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Zene in dekleta !

Dan danasnji se vse giblje, vse spre-
minja. 'I'ndi kuharice vedno nove jedila
perpravljajo, in se veselé, ¢e se jim ne
skazé, Se bolj pa, ¢e se njih prijetnost per
mizi pohvali. Gotovo bi tudi vé rade nove
jedila perpravljale. Pa razun bukvie, ki
jih je bil Vodnik spisal, %e ni dozdaj no-
benih druzih v slovenskim jeziku pisanih
kuharskih bukev na svitlo prislo. Prejmi-
te toraj blagovoljno Nove kuharske
bukve, ktere vas bodo poducile v vsim,
kar koli vam je vediti treba, znane in
neznane , neimenitne in imenitne jedila
tako dobro pripraviti, de bodo vsim pri-
jetne in tec¢ne. Spisale so se po dozdaj
nar bolj znanih in imenitnih Dunajskih ku-
harskih bukvah, ktere so se ze osem-
krat natisnile, v c¢istim, pa vunder umlji-
vim jeziku. Nadjati se je toraj, de bodo
vsaki zeni in vsakimu dekletu, ¢e le koli-
kanj Kuhati zna, prav dobro sluzile. Per-
¢akovati se tudi sme, de vam bo posebno



vSe¢ perdjani nauk, sadje vkuhati, Kisati
in mnogotere sokove perpraviti. S po-
sebnim veseljem bote pa jedilnik spre-
jele, kteri 200 jedilnih listkov obseze: za
spomlad, za poletje, za jesen, za zimo;
za postne dni; za navadno kosilo in za
imenitno obedovanje. Le pridno jih pre-
birajte; kar vam bo vse¢, obderzite; kar
vam pa ne bo dopadlo, pa po svo_um pre-
naredite, ali kaksno rec¢ perdajte ali jo
opustite ali jo pa z drugo rec¢jo spreme-
nite, de bodo jedila tistim prijetne in teé¢-
ne, za ktere jih perpravljate. Bog daj
sreco bukvam, de bi se kmalo poprodale,
pa iudi vam, de bi se srecno po njih
ravnale !



Niesne zupe.
Bela supa.

Smh-i na drobno kos peceniga telecjiga mesa ali eno

pise, pol unée mandelnov in eno v mleku namoéeno

zemljo, vli na to dobre mesne zupe, pusti dobro pre-

vreli in precedi skozi sito na opecene zemlje.
Jeterna supa.

Vzemi na en funt jeler. kiere se na rezine zre-
zejo, z moko dobro pofresejo in na maslu ocrejo, eno
precej veliko, podolgama zrezano ¢ebulo, nekoliko na-
rezane zemlje in eno jajee, in ocri tudi lepo rumeno.
Potlej stolei vse prav drobno v moznarji, zali z dvema
ali tremi hokali dobre mesne Zupe, pusti eno uro do-
bro vreti, precedi skozi sitice na opecene ali ocverte
narezane zemlje in daj na mizo. Ce hoées, tudi neko-
liko gosjih ali tele¢jih jeter na drobno zrezi, z moko
potresi, na maslu ocri in na Zupo deni.

Jeterna zupa drugacna.

Deni en funt na drobno zrezanih jeier in nekoliko
podolgama zrezane ¢ebule in posnete masti v kozo,
de se dobro zarumeni: potem perdeni dve ali tri ku=-
havnice moke, de se tudi zarumeni, vli na to poltretji
bokal mesne zupe in precedi, dobro prevreto, skozi
sito na ocverte ali opecene Zemlje.

Precejena supa ().

Oblozi dno koze s speham in z eno podolgama
zrezano ¢cbulo, perdeni en funt na Kosce zrezaniga
govejiga mesa, tudi nekoliko tele¢jih kosti, zélene, pe-
tersiljevih koreninie, korenja, repe, ohrov{n, zelja —
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kar se vse na drobno zreze — in eno z diSe¢imi Zbi-
cami nataknjeno ¢ebulo, dobro pokri, de se dusi in
¢ernkasto — rujave postane. Potem vli na to dobre
mesne zupe, pusti jo dobro zavreli, precedi jo_skozi
sito in shrani jo za kakorsno rabo kolj hoces. Ta
Zupa se zmesa s ¢isto mesno zupo, s porabi v bro-
det (ajmoht), ali se tudi nckiere zajemnice znjo na-
polnjene v ravno to vlijejo, kar jo veliko perjetnisi stori.

Rumena zupa.

Pomazi kozo dobro z mastjo ali jo oblozi z na-
rezanim Speham: potem jo oblozi, na tri bokale Zupe,
s pol funtam govejiga mesa, z narezanimi jetri, z eno
podolgama zrezano ¢ehulo, korenjem, koreninicami pe-
tersiljevimi in zélenovimiz in vse to se na zerjavcei le-
po zarumeni: potlej vli na to éiste mesne Zupe, per-
deni nekoliko ingberja, nekej poprovih zern, stiri di-
sece zbice in nekoliko muskatoviga cveta, pusti do-
bro zavreti in precedi skozi sito. Na nji kuhaj, kar
hoées, ali jo pa na opecene Zemlje deni.

Rajs: na rumeni zupi.

Poli rajz z vrelim kropam f{ri- ali stirkrat, do-
bro ga operi in postavi ga z dobro ¢isto mesno Zupo
k ognju, de vre, dokler se ne zmeé¢i; poiem precedi
cisto zupo skoz sitice, deni rajz v skledo in vli nanj
pred popisane rumene Zupe. Ako pa hoces rajz na
cisti zupi na mizo dati, ga éisto operi, in v Zupo de-
ni, de se mehko skuha, perdeni nekoliko rumenjakov
in daj na mizo. Ce_ hoces, tudi kos sroviga masla in
nekej dobre mesne Zupe v kozo deni, de se razbeli;
perdeni rajza, de se pocasi pari. Na zadnje vli nanj
mesne Zupe, de se Znjo skuha.

Pemska zupa.

Zrezi tanko in podolgama korenja, repe, zélene,
petersiljevih koreninic, kolerab, zelja; vse to deni s
srovim maslam v dobro pokrito kozo, de se v soparici
meci, pa ne sme clo nic rujavo posfati; po tem zali
z dobro mesno Zupo, pusti dobro prevreti in jo na
ocverie zemlje deni. Tudi smes nekoliko zlic prece-

jene Zupe perdjati.



Francoska zupa.
Se napravi kakor poprejsnja; samo korenine, ka-
dar so se v soparici zmecile, z helo moko malo potresi
in potem, ko se je neckoliko narastlo, z Zupo zali.

Zelisnata supa.

Prav ¢edno eperi kislico, krebulico, kresico, spi-
naco, zelen petersilj in nekoliko zelene ¢ebule in zrezi
s krivim nozem na drobno. Potem razbeli kozo s pu-
tram ali z na goveji Zupi posneto mastjo, perdeni ze-
lisa, de se malo pari, potresi z dvema kuhavnicama
moke, in ko se je malo narastlo, zali z dobro mesno
zupo in ne pusti predolgo vreti. Na zadnje razzeni
na en bokal Zupe Stiri rumenjake z nekoliko reéjo
merzle zupe, vlivaj, vedno mesaje, v Zupo, in to pre-
cedi skozi reseto na opecéene Zemlje.

Zarumenjena mocnala 3upa.

Naredi iz dveh pesti moke in iz dveh jaje terdo
testo; stergaj tega prav drobno na stergalu, ter ga
v drobljancu sroviga masia lepo zarumeni; potem g:

deni v vrelo mesno Zupo in pusii deset ali petnajst
minut kuhati.

Jajéin jesprenj.

Zmesaj dobro vloncu dve perisi drobno nasterga-
nih zemljevih drobtin s tremi celimi jajei, potem nali
vrele mesne zupe, perdeni malo muskatoviga cveta in
pusii le malo povreti.

Cesarjev jesprenj.

Raztepi dobro sest celih jaje v maselénim piskru
in napolni ga potlej do verha z merzlo Zzupo. Zdaj
postavi pisker v krop, de se v soparici kvha, dokler
niso jajeaterde: potem se varno iz piskra z zlico zre-
ze, de podobo od nje dobi, na to vli rumene ali ¢i-
ste mesne zupe.

Kruhova zupa.

Razrezi drobno kos gnjati, nekoliko éebule in ze-
leniga petersilja; deni v dobro, na mesni Zupi posneto
‘ 3%
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mast, de sc malo oprazi, perdeni na fanke kolescike
zrezaniga kruha in pusti z dobro Zupo zavreti. Po-
tem vbi na to toliko jaje, kolikor je ljudi per kosilu,
zadini jo z popram in daj jo na mizo. Tudi se pticki
nanjo denejo, ki so se s ¢ebulo in Zemljevimi drob-
tincami Jepo rumene spekli.

Ocvert kruh na supi.

Vzemi francoskiga kruha in ga zrezi na dva per-
sta Siroke kose, od kterih potem Se en okoli tri no-
zeve robe sirok kosc¢ik podolgama odrezes. Potlej
vedji kose izvotli in s pokrovéki vred v mleku namo-
¢i: vender se ne smejo preveé omeciti, ker bi se si-
cer razlomili. Zdej pa zrezi tele¢je uho in en prezele
na prav majhne Kocnike (burfelee), razbeli v kozi
malo putra in perdeni une reé¢i s sladkim graham in
z nekterimi drobno zrezanimi kukmaki vred, pusti, de
se malo pari, namasi potem v kruh, pokri, pomo¢i v
jajea, potresi s prav drobnimi Zemljevimi drobtincami,
ocri lepo rumeno v maslu, in deni v rujavo ali rume-
no precejeno Zupo.

Raszsverkljan kruh na upi (panad).

Ta enojna in vunder tako Ijubljena Zupa se iz
zemelj napravi, kiere se na tanke kolesé¢ike zrezejo,
z.merzlo ¢isto mesno zupo k ognju perstavijo in, ko
so dobro prevrele, razzverkljajo. Potem nekoliko ru-
menjakov perdeni, ali pa malo sroviga masla z eno
zlicico moke, nekoliko razbeli, uno perdeni, in spodej
in zgorej zerjavce deni, de se malo zarumeni.

Telecje na upi (ragu).

Se napravi kakor Zupa s perutninno drobnjavo,

samo namesto peruinine vzemi tele¢je usesa ali pa

prezelc, kar se, ne premehko, skuha in potem na drobh-
ne stirivoglatne koséike zreze.

Lovska zupa.
. Meso kopuna, laske kokosi ali jerebic, pa neko-
liko ¢éebule in zeleniga petersilja drobno zrezi in v

srovim maslu ali dobri posneti masti malo zarumeni.
Zdej vzemi ¢erniga kruha in Zemljo, zrezi oboje na
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tanke kosce in ocri lepo v maslu, potem oblozi skledo
s kruham, deni zrezane reéi nanj, potlej zemlje in
tako dalje, in na zadnje zali z dobro govejo zZupo.
Po verhu deni pticke in ocverte drobtine in dobro
zavri.

Mozganova supa.

Prekuhaj teleéje mozgane , olupi jih, zrezi jih z
zelenim petersiljem na drobno in pari jih v putru. Po-
tem jih deni s pol un¢o olupljenih in drobno stoléenih
mandelnov in z nekoliko narezano ocverto Zemljo v
poldrugi bokal dobre mesne Zupe, pusti dobro zavreti
in precedi skoz sito na opecéene ali ocverte Zemlje.

Mozganova supa drugacna.

Zrezi lepe tele¢je mozgane na stiri kose, povaljaj
jih v vhitih jajeih, potresi jih z Zemljevimi drobtinami
in ocri jih z nekoliko narezano Zemljo vred v dobrim
maslu. Potlej oboje prav drobno stolei in z dobro
mesno zupo nar manj pol ure vreti pusti. Po tem do-
bro precedi skoz sito, deni se enkrat zavreti in vli
na opecene ali ocverte zemlje.

Razsekljanje na supi.

Razsekljaj drobno pol funta peéeniga teleljiga
mesa z nekoliko zelenim petersiljem in deni ga v srovo
maslo, de se pari. Perdeni potem dve kuhavnici mo-
ke, perli ¢ez nekaj c¢asa dobre mesne Zupe in pusti
dobro prevreti. Potem jo zverkljaj z dvema rumenja-
kama in jo na ocverte ali opeéene Zemlje deni.

Vraniéna 3upa.

Zrezi drobno eno vranico z zelenim petersiljem,
z nekoliko salotno éebulo in s koséikam mozga vred,
deni to v kozo s putram in nekterimi zemljevimi ko-
les¢iki, in pokri, de se dusi. Kadar zacne na dnu
rumenéti, potresi z dvema kuhavnicama moke, deni
z nekterimi v maslu ocvertimi Zemljami vred v moz-
nar in dobro stolei. Na to vli dobre mesne Zupe, pu-
sti dobro prevreti in precedi skoz sito na opecene
ali ocverie zemlje.



Gres na supi.

Deni v pol unce raztopljeniga puira pet ali sest
zlic gresa, de se lepo zarumeni: perdeni dobre mesne
zupe, malo Zofrana in muskatovigan cveta, pusti pre-
Kkuhati in daj na mizo.

Zeleni rezanci (nudeln?) na supi.

Operi c¢isto dve perisi Spina¢e, stolei jo drobno
v moznarji, skoz ruto jo prezmi, in postavi sok v Kozi
na zerjavice, dokler se ne zasiri. Potem dobro gnjeti
s pol funtam moke stiri cele jajea in skoz sitice ¢isto
odeejeni sok, testo prav tanko na majhne bleke zvaljaj,
na drobne rezance v rujavo Zupo deni, de dobro pre-
vre, in daj koj na mizo.

Korenje na supi.

Osnazi in ¢isto operi drobno Korenje, mehko ga
skuhaj in potlej ga v Kozi s pulram in kosam gnjati
toko dolgo pari, dokler se z zlico zmeckali ne da.
Potem ga malo z meko poiresi, de se zarumeni, nali
dobre mesne zupe, pusti dobro prevreli in precedi
skoz sito na opecene zemlje. En par zlic precejene
zupe jo veliko prijetnisi stori.

0}

Kukmaki na supi.

Pari v kozi s stirimi loti sroviga masla stiri ve-
like osnazene na perjice zrezane kukmake, malo dro-
bno zrezaniga zeleniga petersilja, eno zelenovo in pe-
tersiljevo koreninico, tanko in podolgama zrezano, pa
vunder ne premehko, potresi z eno kuhavnico moke
in perli potem, ko se je zopet malo dusilo, en hokal
dobre mesne zupe. Dobro prevreto deni na opecen
kruh. Ako tacih gob nimas, so tudi smerciki ali pa
juréiki dobri.

Cretni onrovt na supi.

Skuhaj mehko dve lepi glavi evetniga ohrovia v
dobri mesni zupi, zarumeni dve zlici moke v srovim
maslu, perdeni potem malo zeleniga, drobno zrezaniga
petersilja, zali z ohrovtovo Zupo, pusti dobro prevreti,
ter deni na ohrovt in opecene zemlje.



Spargelnova supa.

Ravno tako; samo spargelne, preden se kuhajo,
¢e se radi zlomiti dajo, na keosce zlomi in v slani
vedi skuhaj, ktero potem odli in namesio nje dobre
mesne Zupe pervzemi.

Repna supa = racami.

Rujavkasto prepeci v kozi eno dobro ocejeno in
perpravljeno raco, zali jo z vrelo mesno Zupo, de se
dobro prekuha.  Vzemi potem drobno repico, olupi in
zrezi jo na tanke koséike, kuhaj jo na vodi, o od-
cedi, deni v kozo sroviga masla, de se razbeli, per-
deni repo, de se zarumeni. Zdej jo deni v zupo k
raci, de se se enkrat prekuha in deni Zupo na ope-
¢ene zemlje. Ta zupa se tudi s kostrunovim stegnam
napravi.

Moknati mlinei (fancel).

Mesaj eno unco sroviza masla, ali pa dobriga
masla s Sestimi jajei do rahliga; de se se loze nare-
di, tudi beljake razpeni, permesaj pet zlic moke,
osoli, deni v s srovim maslam pomazano kozo, in lepo
ocri. Malo pohlajeno iztresi in ali z modlam izrezi ali
pa tudi samo na podolgaste stirivogelnike zrezi, zali
z moéno mesno zupo in daj na mizo. Takrat, kadar
so jajea drage, lahko za vsako jajce dve zlici dobriga
mleka vzames in dobro zmesas.

Gresovi mlinet.

Se ravno tako napravijo, samo gresa se ena zli-
a manj vzame in mlinci se na zadnje malo z Zupo
pokuhajo.

.
Zemljer? mliner.

Vmesaj dobro eno unéo sroviga masla in Sest
Jjaje, perdeni malo drobno zrezaniga zeleniga peter-
silja in stiri ostergane, na majhne koénike (burfelce)
zrezane in v mleku namocene zemlje (kiere se mo-
rajo pa zopet dobro ozeti) in delaj, kakor je bilo
receno. ’



Smetenovi mliner.

Vmesaj eno zlico prav lepe moke s srovo sme-
teno, perdeni stiri jajea, dva rumenjaka in na zadnje
en masele srove smetene. Potem, ko je prav dobro
zmesano, deni v s srovim maslam pomazano Kozo in
pusti pri malo zerjavei poc¢asu vpasti. Potlej v skledo
deni in s cisto mesno ali postno Zupo zali.

Pljucni strukli.

Na okoli pol funia moke. eno jajee in en koscek
sroviga masla, vzemi toliko mlacne vode, Kkolikor je
potreba, de se testo naredi. ktero mora tako mehko
biti. de se vleci da: dobro zgnjeteno pokri z ogreto
posodo. Zrezi potem drobno s krivim nozem eno te-
le¢je alidva jagnjickova stegna, mehko kuhana in po-
hlajena. Razbeli v kozi eno unéo sroviga masla ali
mozga, ocri v njim nekoliko drobno zrezaniga peter-
silja in ¢ebule Kakor tudi drobtince ene zemlje, per-
deni zrezanje in pusti se malo éasa na ognji. Lahko
tudi drobno zrezanih limonovih olupkov, stol¢eniga mu-
skatoviga cvela in prav malo popra perdenes. Potem,
ko se je popolnama pohladilo, vmesaj tri jajea. Potlej
razgerni pert po mizi. potresi ga z moko, in raztegni
testo na njim, potresi zrezanje precej nanj, vander
tako, de okoli ene ¢eterti vatla dolg kos na eni strani
prazin osiane, kteriga z raztepenim jajcam pomazi.
Zdaj pa testo tako zvi, de z jajeam pomazani kraj
zadnji ostane, kar se nar loze zgodi, ako se pert na
dveh krajih prime in prav naglo vzdigne. Vzemi ku-
havnico. odkopaj Znjo kot roka siroke kose od testa,
odrezi z nozem, stisni jih malo, de se ne bhodo nara-
sali, na obeh konceh s persti in skuhaj jih v dobri
mesni zupi. Koj. ko so dobro kuhani, se morajo na
mizo dati, ker sicer mehki postanejo in veliko lepote
zgube.

Jeterni cmoki.

Na en funt dobro osterganih in olupljenih {eleé-
Jih ali, ¢e teh nimas, tudi govejih jeter namoéi pet
zemelj, kterih skorja se na drobtince sterze, v mleku

ali vodi, dobro jih ozmi in drobno 2zrezi z nekoliko
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¢ebulo in zelenim petersiljem. Polem dobro vmesaj

eno unc¢o puira ali masla s stirimi jajei, perdeni vse

zrezanje z jetri vred, vierdi malo z zemljevimi drob-

tincami, vmesaj soli in nekoliko stoléenih diseéih zbic,

in deni vse vvrelo govejo zupo z dvema kuhavnicama.
Jeterni cmoki drugacni.

Med en funt dobro osterganih in olupljenih go-
vejih jeter zrezi sest v vodi namocenih in zopet do-
bro ozetih zemelj in zmesaj oboje prav dobro v
kotlici. Potem razbeli okoli Sest lotov masla: perdeni
drobno razsekaniga petersilja in ¢ebule, de se zaru-
meni, in deni na jetra, zmesaj prav dobro, deni malo
majarona vmes in naredi testo z zemljevimi drobtin-
‘ami {ako terdo, de se emoki med kuhanjem ne razvale.

Jeterni mlincet.

Napravi jih kakor emoke: samo testo deni v s
putram dobro pomazano kozo, lepo rumeno ocri in po-
tem v rumeni ali beli zZupi skuhaj.

Spehovi cmoki.

Zirezi stiri zemlje na majlhme koc¢nike (burfelce)
in namo¢i jih v enim maseleu mleka, v ktero se stiri
cele jajea vaverkljajo. Potem zrezi tudi poldrugo un-
¢o speha na majhne koénike, rumeno jih ocri, perdeni
nekoliko drobno zrezane éebule in zeleniga petersilja
in na zemlje vli. Potlej vierdi se testo s tremi kuhav-
nicami moke, in ko en ¢asek postane, ga deni dve ku-
havnic v vrelo zupo, v sili tudi v slan krop, de se
dobro skuha. Tudi se skleda, ki jo na mizo das, s
subim mesam ali govejim jezikam olepsa.

v
Spehovi emoki drugacni.

Na stiri zemlje v mlehu namoéene ocri pol funta
na koénike (burfelee) zrezaniga speha lepo rumeno,
precedi ga v koili¢ in zmesaj ga dobro s stirimi ce-
limi jajei in dvema rumenjakama. Potem perdeni malo
drobno zrezane ¢ebule in petersilja, oeverti speh,
pa stiri kuhavnice moke, in delaj po tem kakor
zgorej.
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Gresovi emokt.

Razpeni dobre eno unéo putra ali masla, perde-
vaj pocasu stiri cele jajea in dve zlici merzle vode,
vierdi testo z enim maselcam gresa, osoli in deni eno
cetert ure pred obedjo v velikosti otro¢je pesti lepo
okroglo narejene emoke v vrelo zupo ali vodo.

v
Ziemljeve emoki.

Razpeni dobre pol unée puira s tremi jajei in
eno zlico vode, potem zribaj dve zemlji prav drobno,
perdeni jih, osoli in deni v velikosti rumenjaka v vrelo
mesno zupo. Tudi jih Jahko na dobrim maslu oeres
in v brodet (ajmoht) denes.

\J
Zemljevy cmoki drugacn.

Zrezi na kocnike (burfelee) sStiri zemlje in zmoéi
jih z enim maselcam mleka in s sestimi jajei. Potem
razbeli eno unc¢o puira ali Sest lotov dobriga masla,
perdeni nekoliko drobno zrezane ¢ebule in zeleniga

etersilja, de se zarumeni, vli na zemlje in s Stirimi
<uhavnicami moke testo naredi. Tudi se v velikosti
rumenjaka v rumeno ali belo Zupo, ali tudi z Zemlje-
vimi drobtincami potresene in z razbeljenim puiram
polite ob postnih dnevih kuhani le¢i ali bobu pridenejo.

Poparjeni gresovi cmoki.

Zmesaj med tri maselce gresa iri na kocnike
(burfelee) zrezane Zemlje; zarumeni potem eno pre-
cej veliko ¢éebulo in eno perise zeleniga petersilja,
oboje drobno zrezano, v sSestih lotih putra ali masla,
deni na zemlje in zopet dobro zmesaj. Potlej jih s
poliéem kropa popari in tako pol ure pusti. Ako ho-
ces viditi, ¢e so dosti terdi, deni eniga v vrelo Zu-
po: ta se mora, kadar je skuhan, med persti zdro-
bljiv ¢utiti: ko bi pa gres malo preveé popiti utegnil
in torej cmoki preterdi bili, deni Se malo kropa v
testo.

Poparjeni gresovi emoki drugacni.

Zmesaj dve na majhne koénike (burfelce) zre-
zane zemlji z enim maselcam gresa, zrezi potem eno
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un¢o speha na koénike, ocvri ga na ognji, perdeni
drobno zrezaniga petersilja in vsena gres deni. Zme-
saj dobro vse, vli na to eno zajemnico vrele goveje
zupe, dobro premesaj in pusti, de jo gres popije. Na
zadnje osoli, vbi tri cele jajcain iz tega naredi cmoke
kakorsne velikosti hoces.

Kalafuki (stikroft).

Perpravi budlo (filo) ravno tako kakor za pljuéne
strukle , naredi iz moke, jaje in nekoliko mlaéne vode
testo, kiero se lahko izvaljati da. Iz tega naredi majh-
ne hlebeike, in ko nekoliko ¢asa pocivajo, jih izvaljaj,
deni kupéike, kot rumenjak velike, enako dele¢ nara-
zen nanje, pomazi prazni kraj med njimi z jajei, v kar
ti pero sluzi, zavi kraje, izrezi z okroglim modlam,
ali jih izvertaj s kolesam za krofe in deni jih v vrelo
mesno zupo.

Mozgova zupa.

Oblozi kozo z na majhne koénike (burfelce) zre-
zanim mozgam, z ravno taksnim korenjem, petersi-
ljevimi Koreninami in éebulo, povaljaj eno telecjo no-
go v moki in dusi (dinstaj) vse lepo mehko, vunder
tako, de rujavo ne postane;’ potem zali z dobro Zu-
po, dobro prekubaj in precedi skoz sito na opecene
zemlje.

Mozgovi cmoki.

Zrezi drobno eno unc¢o mozga, mesaj do rahliga,
perdevaj pocasu stiri cele jajea in en rumenjak, per—
deni tri v mleku namoéene in zopet dobro ozete zemlje
in toliko zemljevih drobtine, de se testo dobro vterdi,
osoli in perdeni na zadnje se malo na prav majhne
ko¢nike (burfelce) zrezaniga mozga. Deni te cmo-
ke, kot oreh velike, v vrelo mesno Zupo in dobro
skuhaj.

Mozganova savesana potica (ajnbund).

Skuhaj tele¢je mozgane, ¢isto jih olupi, drobno
zrezi s tremi v mleku namoéenimi in zopet dobro oze-
timi Zemljami in nekoliko zelenim petersiljem vred.
Razpeni dobre eno un¢o putra s stirimi celimi jajci
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in tremi rumenjaki, perdeni zrezanje, osoli, zavezi v
s putram pomazan pert, pa ne preterdo, in deni v
dobro mesno Zupo, de se poldrugo uro kuha. Potem
deni v skledo, varno odvi pert, zrezi na en perst dol-
ge in dvakrat toliko debele kose in daj v rumeno ali
belo Zupo. Smes tudi testo v s putram pomazani kozi
peci in potem na kose zrezati ali ga v bandelee djati
in v soparei kuhati, in v Zupo djati.

v

Zemljeva zavezana polica.

NSe ravno take napravi, samo mozgani se opuste.

Mesna savezana potica.

Ravno tako: samo namesto mozgan se peceno in
drobno zrezano tele¢je ali kurje meso perdene. Smes
tudi nekoliko drobno zrezane ¢ebule in limonovih olup-
kov perdjati. To testo se tudi z nekoliko prav drob-
nimi zemljevimi drobtincami terdnejsi narejeno lahko
za majhne emoke porabi.

Moknati emocky (noken).

Zmesaj eno unéo pufra s tremi zlicami vode, tre-
mi celimi jajei in tremi rumenjaki prav dobro, perdeni
potem pet zlic moke in malo soli, posterzi jih z no-
zem ali zlico v vrelo zZupo, de se pocasu v nji ku-
hajo.

Gresovi emocki.

Se ravno tako narede: samo namesto moke vze-

mi gresa.

Krompirjeve emocki.
Ravno fako; samo fri zlice kuhaniga in naster-
ganiga krompirja zmesaj s tremi zlicami moke.

Perutninna drobnjava na supi.

Zirezi tako imenovano drobnjavo ene gosi ali ra-
ce, namre¢: perutnice, noge, vrat, glavo in zclodec
na koénike in mehko skuhaj v dobri mesni Zupi. Po-
tem zarumeni malo moke v putru, perdeni nekoliko
drobno zrezanih kukmakov in malo zcleniga petersilja,
zali z zupo od drobnjave, in ko dobro prevre, jo deni
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na drobnjavo in opec¢ene Zemlje. Smes tudi pecene
zemljeve emoke perdjati ali pa z jetri, z moko potre-
senimi in v maslu ocvertimi, obloziti.

Dusen (dinstan) rajs s jagnjicevim stegnam.

Dusi mladiga jagnjeta bedro v dobro pokriti kozi
s putram do mehkiga, potem ga iz nje vzemi, in deni
v sok, kteri v kozi ostane, pol funta rajza in ga tudi
dusi, pa ne premehko. Zdaj tega in jagnjetino v bho-
kalu mesne zupe dobro skuhaj in na mizo daj.

Vampi na zupi.

Skuhaj ¢isto oprane in osnazene vampe v slani vodi
in zrezi jih na rezance (nudelne). Potlej zarumeni v
putru moko, perdeni malo drobno zrezane éehule in
zeleniga petersilja z vampi vred, ko se malo napijo,
vli nanje dobre mesne zupe, perdeni nekoliko muska-
toviga cveta in popra in pusti dobro zavreti. Zdaj pa
perdeni v putru ocverte Zemljeve drobtince in pusti
se enkrat zavreti.

Rakova zupa.

Skuhaj trideset rakov ¢isto opranih v petersiljevi
slani vodi, odberi Sipavnice in vratove in stolei, kar
ostane, z lupinami in eno unéo putra vred v moznarji
prav drobno, deni potem v kozi na Zzerjavco, de se
poéasu dusi (dinsta), zdaj pa ozmi skoz ¢edno ruto,
iz Cesar tako imenovani rakov puter posiane. Ozeto
skuhaj v dobri mesni Zupi, zarumeni potem v puiru
dve zlici moke, vunder ne sme rujava postati, deni
v zupo, vli skoz sito na opecene Zemlje in perdeni
odbrane sipavnice in vratove.

Zupa za popotovanje.

Vzemi dve stari kokosi, osem funtov govejiga
mesa, osem funtov tele¢jiga mesa, operi vse prav ¢i-
sto, deni z nekierimi dise¢imi Zbicami, z muskatovim
cvetam, z nekoliko ingberjem, enim param korenja, pe-
tersiljevimi koreninami in zéleno, pa s toliko vodo,
de se meso dobro pokrije, k ognju in pusti dobro po-
krito poc¢asu vreti, dokler ni zupa na pol vkuhana;
potlej jo precedi v dobro pocinjeno kozo, mast éisto
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poberi, in jo zopet na neprehudi Zerjavei prav pocasu
vreti pusti, dokler se ne zgosti. Zdaj jo vii v por-
celjanaste sklede; kadar se pohladi, jo zrezi na sti-
rivoglatne koscike in spravi jo za rabo.

Mesna zolca (aspik).

De {ako ljubljeno Zoleco mapravis, kiera marsi-
ktere jedila olepsa, deni v kozo en par zajemnic z
mesne zupe posnele masii, nekoliko podolgama zre-
zane ¢ebule, dva funia govejiga mesa, nekoliko telec-
jih Kosti, eno staro kokos, en kos gnjati, tudi (ako
imas) zajcjiga, serniniga ali jerebi¢niga mesa, neko-
liko korenja, petersiljevih korenine, vse podolgama
zrezano, in na slabi zerjavei dusi (dinstaj), dokler
ne zaéne rumenéti. Potem perdeni tri tele¢je noge,
nekoliko disecih Zbic, ingberja in muskatoviga evela,
vli na to dva bokala vode: naj se Stiri ure kuha.
Potlej perdeni en masele vina in dve cele jajei, pu-
sli se enkrat zavreti in precedi skoz ¢edno ruto. Vso
mast ¢isto poberi, in Zupe naj pofimtakim okolj tri
police bo: ako je je veé¢, jo pusti na zerjavei v kozi
na to mero vkuhati. Zdaj pa na nege zvernjeniga
stola lepo belo ruto pervezi, pedstavi veliko posodo,
vli zZupo nanjo, in, kadar se precedi, — mesati pa se
ne sme, — jo v erceljanaslo posodo deni, in na hlad-
nim naj se sterdi

Rujava mocéna supa.

Zrezi goveje meso na tanke kolescike, stoleijih,
pomazi pocinjeno kozo dobro s putram, povaljaj mesne
kose po eni plati v pseniéni moki in jih s to platjo
na dno in okrog na strani terdo pertisni. Perdeni malo
olupljene in na koles¢ike zrezane éebule in korenja,
tudi nekoliko koleséikov srove gnjati perdeni. Zdaj
kozo pokri in pusti, de se vse na neprehudim ognji
zarumeni; vunder vari, de se ne persmodi. Kadar je
rumeno, perli vrele dobre goveje Zupe, pa ne me-
saj, dokler se od koze vse ne odterga in pusti Se
nekoliko éasa vreti. Potlej precedi zZupo skoz sito in
napravi jo s poparjenimi Zemljami.
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Kurja zupa.

Peci staro debelo kokos, kiero, kadar l]:c na pol
golova, na koscike stolei, perli potem en bokal mocne
mesne zupe in eno unéo drobno stoléenih mandelnov,
pusti dobro prevreli in precedi potlej vse skoz debel
pertié. Tudi se koséek limonove lupine in koscik slad-
ke skorje perdene in kuha.

Zelisna 3upa = zgubljenimi jajci.

Vzemi krebulice, Spinaée, portulaka, zeleniga pe-
tersilja, osnazi in operi ¢isto in drobno zrezi. Zdaj
deni koscik puira v pisker, de se zarumeni in per-
deni po permeri en par Zlic moke, zmes se nekej
¢asa na ognji mesaj, perdeni zelisa in veckrat pre-
mesaj. Potim zali z dobro mesno Zupo, perverzi
tudi malo muskatoviga cveta in po permeri soli. Zdaj
pusti vreti, dokler niso zeliSa gotove: in perpravi
med tem ¢asam jajca takole: V veliko kozo vli vode
dva ali tri perste visoko, perstavi k ognju, in ka-
dar zacne vreti, malo z jesiham pomo¢i. Potem vbi
Jjajea, eniga za drugim, kolikor jih je treba v vrelo vo-
do. Jajea pa se morajo skupej derzati. Kadar se jaj-
ca vierdovati za¢no, jih moras s penovko odtergati,
ker se rade posode dprimejo. Kadar je potem beljak
okolj rumenjaka terd, jih iz piskra vzemi in v merzlo
vodo ‘deni. Potlej daj opec¢ene Zemljeve koleséike v
skledo, nanje jajea in zali na zadnje z Zupo, ki je z
enim param rumenjakov zmesana.

Razsekljanje na supi drugacno.

Vzemi lepe moke in rumenjakov, premesaj, zrezi

z nozem, zarumeni potem v putru, zali z dobro mo¢-

no mesno zZupo. permesaj putra in malo muskatoviga
cveta in pusti dobro zavreti.

Grahova 3upa po francosko.

Skuhaj grah z dobrim Speham vred, precedi po-
tem grah skoz cedile, zrezi zélene, drobnjaka, kore-
nja, petersiljevih koreninc na tanke kosc¢ike in zavri
enkrat v vodi, potem deni z nekoliko zrezano krebu-
lico in kislico v precejeni grah, de se skupej dobro
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skuha, potem namoc¢i opecene zemljeve koleséike z
nekoliko ¢isto mesno Zupo, vli nanje grahove Zupe in
jo oblozi s speham.

Zmesana 3upa.

Prekuhaj dva tele¢ja prezelea, nebo in dva te-
le¢ja usesa, osnazi in zrezi na perjicée, tanko, kolikor
je mogoce, potem prekuhaj na Koénike zrezane Spar-
gelne ali evetni ohrovi, deni v Kozo eno unc¢o putra,
dusi (dinstaj) v njim drobne, na perjice zrezane kuk-
make z malo zelenim petersiljem, persuj vse popred
imenovano, perdeni soli in muskatoviga eveta, dusi,

otresi potem z dvema Kuhavnicama cvetne moke, dusi

se enkwat, zali z govejo zupe, deni v pisker, pusti
dobro vreti, nazadnje perdeni malo Zofrana in deni
na poparjene zemlje.

oS QEine

Postne zupe.

Prezgana zupa.

Zarumeni dobro v eni unéi v kozi razbeljeniga
masla tri kuhavnice moke, zali z enim bokalam kropa
in perdeni soli, nekoliko kumne in eno ¢ebulo z dise-
¢imi zbicami navleéeno. Naj se kuha dobre pol ure in
potem jo vli na v koénike (burfelee) zrezano zemljo,
ktero popred tudi lahko v maslu ocres.

Cotasta Zupa.

Preden zgorej popisano Zupo na mizo das, vzver-
kljaj vanjo tri cele jajca.

Miecna zupa.

Skuhaj en bokal mleka, sladke skorje in nekoliko
cukra, vzverkljaj pet rumenjakov in deni na opecene
zemlje. Ce hoées, tudi pol unce mandelnov olusi, drobno

stolei in v mleku zavri; vunder moras mleko potlej
skozi sitice precediti.
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Miecna zupa drugacna.

Zarumeni dve zlici moke v kozi in perli potem
poli¢ vreliza mleka; vunder se mora prav dobro pre-
zverkljati, de se zupa izc¢isti. Potlej naj se kuha eno
¢etert ure, perdeni cukra, kolikor hoées, in vli jo na
opecene zemljeve kolesca. Tudi jo lahko z enim pa-
ram rumenjakov prezverkljas.

Smetenova supa.

Vmesaj v en masele dobre smetene stiri kuhav-
nice moke, perli en hokal kropa, perdeni kimelna in
soli, dobro prekuhaj na ne prehudim ognji in precedi
potem skozi sito na v kocnike (burfelce) zrezane
zemlje.

Mlecna zupa = rajsevimi cmoki.

Operi osem lotov rajza, deni ga éez noé v vodo;
vodo odeedi, rajz pa na mleku kuhaj do mehkiga in
prav gosto, pohladi ga, vmesaj vanj pet jaje, eno unco
sroviga masla, stoléene sladke skorje, prav drobno
zrezanih limonovih olupkov in dve zlici cukra. Iz te-
ga testa pa naredi cmoke kot rumenjak debele ., speci
jih rumeno — rujavkasto v pohlajeni pe¢i in vli nanje
dobre mlec¢ne zupe (poglej to).

Soknata 3upa ob postnih dnevih.

Pomazi dno koze dobro s srovim maslam, deni
vanjo podolgasto zrezane spanske ¢ebule, korenja,
petersiljevih korenin in zélene na perjiée zrezane, su-
ko ali en par linjev, kteri se na koénike zrezejo, potlej
nekoliko zabjih bedrov (pa se tudi lahko pogresé),
in pusti vse lepo rumenéti; osoli jo in pusti jo prav
dobro prevreti, potlej jo precedi skozi sito.

‘.
Cokoladna supa.

Zribaj pol funia ¢okolade in zavri jo z enim bo-
kalam mleka: potlej vzverkljaj stiri rumenjake, razpeni
beljake, perdevaj sneg po zlici, potresi ga s cukram
in sladko skorjo in zarumeni ga lepo z razbeljeno
lopatico.

2
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Ponarejena céokoladna zupa.

Zarumeni prav dobro dve kuhavnici moke v ¢edni
kozi na zerjavei, zali jo potem med vednim mesanjem
z enim bokalam mleka, zavri ga s sladko skorjo in
cukram vred in deni ga na opecene zemlje. Tudi lah-
ko ti Zupi, preden jo na mizo das, nekoliko rumenja-
kov perdenes.

Vinska zupa.

Dobro zavri en poli¢ vina, en masele vode, li-
monovih olupkov, sladke skorje, cukra in en par di-
secih zbic: potlej prezverkljaj sedem rumenjakov in
nekoliko merzle smetene, perdeni vina in deni na ope-
¢ene zemlje.

Volova zupa.

Se napravi kakor vinska; samo namesto vina vze-
mi vola, in vode ni treba.

Grahova supa = ocvertim graham.

Na en bokal zZupe kuhaj en masele suhiga graha
tako mehko, de se zmeckati da; potlej ga pretlaci
skozi sito, de samo lusine ostanejo, zarumeni lepo dve
Kuhavnici moke v srovim ali dobrim kuhanim maslu,
perdeni malo na drobno zrezane éebule, de se zaru-
meni, zali z grahovo Zupo, kuhaj jo z nekoliko mus-
kKatovim evetam in diSecimi Zbicami dobre pol ure in
deni jo na opecene zemlje ali na ocverti grah. Za to
deni v en masele vreliga mleka en masele cvetne mo-
ke, deni na Zerjavco, de se vsusi, in, kadar se je
pohladilo, vmesaj dobro pet celih jajec in en za en
rumenjak velik drobljanc sroviga masla. Zdaj pretlaci
to kuhanje skozi penjenco v razbeljeno maslo, ocri
grah, ki se tako naredi, lepo rumeno in vli Zupo nanj.

Bobova (fizolova) supa.
Se napravi kakor sprednja; samo na bokal Zupe

se vzamejo tri zlice jesiha, kteri se mora z Zupo do-
bro prekuhati. Dene se samo na opeéene Zemlje.
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Lecénata upa.

Se ravno tako napravi kakor hobova Zupa; vun-
der lahko, ako hoces, le¢o v Zupi pustis.

Gobe na zupi.

Operi dobro v gorki vodi dve pesti lesicic ali
drugih gob, zrezi jih, pa ne predrobno, in mehko jih
dusi (dinstaj) z nekoliko zelenim petersiljem v srovim
maslu. Potem dobro zarumeni tri kuhavnice moke v
srovim maslu, zali z enim hokalam vrele vode, per-
deni gobe, pusti oboje pol ure kuhati in deni potlej
na opecene zemlje.

Gobe v jesprenyi.

Kuhaj do mehkiga en masele drobniga jesprenja
v enim hokalu vode; potem zrezi drobno deset ali
dvanajst velicih kukmakov ali pa jurjev, dusi (dinstaj)
jih do mehkiga z zelenim petersiljem v srovim maslu,
deni jih v jesprenj, de se enkrat z nekoliko muska-
tovim cvetam in solijo zavrejo.

Zabe v spargelnovy zupi.

Dusi (dinstaj) ¢isto osnazene zabje bedre z na
kosce zlomljenimi spargelni, potresi jih malo z moko,
in ko se ta zarumeni, jih zali s ¢isto grahovo Zupo,

pusti jo dobro zavreti in deni jo na opecene Zemlje.
Zélenova supa.

Zrezi dve debele zéleni, dobro osnazene in oprane,
na majhne koénike (burfelce) in dusi (dinsiaj) ji do
mehkiga v srovim maslu; {o se mora pa poéasu zgo-
diti, de svojo posebno belo farbo ohranité; potem ble-
do zarumeni dve kuhavnici moke v kuhanim ali sro-
vim maslu, perdeni en bokal vode in zéleno, osoli jo,
pusti jo pol ure kuhati in deni jo na opecene Zemlje.

Krompirjeva supa.

Skuhaj pet ali sest debelih krompirjev, olupi jih,
zmeckaj in dobro prekuhaj v enim bokalu vode z ne-
koliko Iepo rujavo prezganko in z eno ¢ebulo, v ktero
je en par disecih zbic nataknjenih. Tako se napravi ne
imenitna in vunder prijetna Zupa, kiera sze a;m opecene
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zemlje dene. Tudi jo lahko z enim param zlic jesiha
okisas.
Krompirjeva zupa drugacna.

Operi cisto pet ali sest debelih krompirjev, olupi
jih, zrezi jih na koénike in dusi (dinstaj) jih mehko
z nekoliko drobno zrezano ¢ebulo in zelenim peter-
Siljem v srovim maslu. Potem persuj dve kuhavnici
moke , de se zarumeni, perli potlej en bokal vode ali
grahove zupe, osoli in zacini jo in pusti jo prav do-
bro zavreti.

Pemska supa.

Prav mehko kuhani grah pretlaéi skozi sito, po-
tem kuhaj na vodi drobni ulmski jesprenj. Zdaj pa
razbeli en drobljanc sroviga masla: v njim zarumeni
malo moke z drobno zrezano éecbulo in petersiljem
vred, perdeni graha, jesprenja, soli in malo popra in
napravi, kadar je vse skupej dobro zavrelo, na ope-
¢ene zemlje.

Ledicna supa.

Skuhaj v toliko slani vodi, kolikor je jesiha, kar-
ove ledice, vzemi jih potlej iz piskra in perli tej
zupi toliko vode, de je bo en bokal; potem perdenieno
z dise¢imi Zbicami nataknjeno ¢ebulo, nekoliko materne
disice (iali pa satraja), eno lorberjevo pero, en par
poprovih zern, in zali, kadar vre, z debro zarumenjeno
prezganko (poglej prezgano Zupo). pusti jo eno uro
vreti in precedi jo na opec¢ene zemlje in ledice. Malo

dobre smetene to Zupo se perjetnisi stori.

Ponarejena goveja iupa.

Deni v dvapolisk in z vodo napolnjen pisker dva
linja (karpoca), eno korenje, en kos zélene, nekoliko
petersilja s korenam in perjem vred, eno drobno ée-
bulo, en par dise¢ih zbic in nekoliko muskatoviga
cveta, osoli in pusti kake dve uri vreti. Potem deni Zupo
na ocverti grah ali skuhaj kako moknato jed na nji.

Ponarejena goveja supa drugacna.

Ocri dva karpoéa (linja) v maslu, stolei ju na
drobno z dvema ocvertima jajcama in z narezano, pa
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tudi ocverto zemljo vred , deni ju zeno zéleno, petersi-
ljevimi koreninami, enim korenjem in nekoliko muska-
tovim cvetam vred v dvapoliski lone, zali s éisto gra-
hovo Zupo, osoli in pusti eno dobro uro vreti. Potem
zupo precedi in perdeni, kar hoées, ali jo pa samo
na ocverte zemlje deni.

Karpovo mleko.

Ocri mleko dveh karpov, stolci ga z eno preku-
hano zéleno, zali z enim hokalam grahove Zupe, pre-
tla¢i dobro zavreto skozi cedilo, perdeni en drobljanc
sroviga masla, tri zlice smetene in en par disecih
zbic, osoli, in, preden na mizo das, stiri rumenjake
vmesaj.

Rakova zupa ob postnih dnevih.

Se napravi kakor ob mesnih dnevih; samo name-
sto mesne Zupe vzemi éiste, karpoceve ali pa gra-
hove zupe.

Sukji emoki.

Dva velika sukja kosa ¢isto otrebi od kosic in
od koze in ji z dvema v mleku namoc¢enima in do-
bro ozetima zemljama, dvema ocvertima jajcama in
zelenim petersiljem vred drobno zrezi. Potem pol un-
¢e sroviga masla z dvema celima jajcama in dvema
rumenjakama do rahliga mesaj, perdeni zrezanje, malo
muskatoviga cveta, soli in en par zlic mleka in naredi
iz tega drobne cmoke ko rumenjak velike. Ocri jih in
skuhaj jih na kakorsni postni Zupi kolj hoées.

Stoléena sukja upa.

Ocri Sukjo glavo in jo drobno stolci z enim pa-
ram ocvertih jajc in z narezano Zemljo in eno pestjo
mandelnov, deni v en bokal grahove Zupe ali peter-
siljeve vode, de dobro zavre; perdeni en drobljanc
sroviga masla in nekoliko muskatoviga cveta in pre-
cedi skozi sito na ocverte ali opecene zemlje. Tudi
lahko to Zzupo z nekoliko rumeno prezganko zgostis.

Zabe na supi.
Dusi (dinstaj) do mehkiga dvajset Zabjih bedrov
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v srovim maslu, razbeli polem pol unée sroviga ma-
sla, zarumeni v njim tri zlice lepe moke, zali s ¢isto
grahovo Zupo, osoli, perdeni Zabe in jih pusti dobro
zavreti. To Zupo deni na ocverte ali opec¢ene Zzemlje.

Mandelnovy emoki na mleéni zupi.

Popari osem lotov sladkih mandelnov in deset
grenkih, stolei jih prav drobno z nekoliko kapljami
mleka, perdeni stiri jajea, dve zlici nasterganiga cu-
kra, dve zlici razpuseniga sroviga masla in pet lotov
zribane zemlje in vse dobro premesaj: iz tega naredi
potlej emocke in jih speci v s srovim maslam poma-
zani ponvi rumeno — rujavkasto. Za zupo kuhaj mle-
ko z eno tresico sladke skorje in z nekoliko cukram,
vmesaj jo z jajei in perdeni ¢moke malo pred, ko
imas v skledo devati.

Spenjena zupa.

Vhi v velik lone stiri in dvajset celih jaje, raz-
peni jih, perlivaj poéasu en bokal vina, zZverkljaj ved-
no, obribaj na velikim kosu cukra ruméno stirih limon
in perdeni ga z limonovim sokam in eno tresico cele
sladke skorje: potem postavi lone k hudi Zerjavei,
zverkljaj vedno z mo¢no zverkljo, dokler ni vse spe-
njeno, potem hudo razbeli, in, kadar se narasa, vli
zupo precej v zupno skledo, de pene ne vpadejo.

Zupa s slabe moke.

Vzemi rumenjak, nekoliko moke, vode, sroviga
masla in soli, zverkljaj vse merzlo, postavi k ognju
in pusti kuhati; potem potresi s cukram in sladko
skorjo. Tudi jo lahko take naredis, de vodo s srovim
maslam in solijo perstavis, rumenjak z moko Zver-
kljas in vrelo vodo s tim zasukas, in tudi Zemljeve ko-
leséike v njim zarumenis.

Zupa vz lepe moke.

V perstenim lonen Zgi moko tako dolgo, dokler
ni rumeno — rujava, potem perstavi mleko k ognju,
perdeni zgano moko in jo pusti vreti, tudi perverzi
en kos cukra, in vmesSaj en rumenjak, potem perdeni
opecene zemlje in potresi s cukram in sladko skorjo.
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Zarumenjena gresova supd.

Zarumeni pol maselca gresa v srovim maslu, po-
tem vli nanj ¢iste grahove zupe, nekoliko muskatovi-
ga cveta, zofrana, zeleniga petersilja in pusti dobro
zavreti.

orzefRi Bt

Goveje meso.

Goveje meso spod zerjavce (a la brez).

Deni kos malo prekuhaniga govejiga mesa, na
perjice zrezaniga korenja, petersiljevih korenin, zé-
lene, en par dise¢ih zbic in nekoliko soli v s per-
pravnim pokrovam previdenim loncu, kteriga se s kra-
ham ali moknatim testam perljepi, na ziv pepel, deni
zgorej zerjavee in tako naj se dve uri v svojim soku
pari (dinsta). Tudi lahko srovo meso vzames; samo eno
uro ve¢ se mora polimtakim kuhati. Tako kuhanje tudi
veliko prijetnisi stori tele¢je ali drugo meso kakor
tudi vsakorsno perutnino; in meso, ker se njegova
mo¢ spariti ne more, per takim kuhanji veliko meh-
kejsi in bolj belo postane kakor per vsakim drugim.

Duseno (dinstano) goveje meso (bef a la mod).

Podleci meso (ktero se od ple¢ vzame) s pol
persta debelimi koscami speha, kteri se v soli, belim
popru in stoléenih diseéih zbicah povaljajo; deni po-
tlej to in ¢ebule, korenja, lorberjeviga perja, diseéih
zbic, celiga popra, ingherja, soli, in, ako kos pet fun-
tov tehta, en masele jesiha in ravno toliko vode, v
dobro pokrito, s kruhovim testam ali popirjem dobro
perljepljeno kozo in deni na slabo Zerjavco, de se
stiri ali pet ur Eari. Potem vzemi pokrov s koze,
polozi meso v skledo, posnemi mast ¢isto z Zupe
in vli to nanj ali jo pa v skled¢ici perdeni. 1z té ma-
sti in nekoliko moke lahko tudi rujavo prezganko na-
redis; Zupo, in, ako bi té ne bilo zadosti, nekoliko
precejene zupe in jesiha perdeni, zavri in potem na
meso vli. Se perjetnisi bo, ako se namesto jesiha do-
briga beliga vina vzame.



Duseno goveje meso drugacno.

Navleci kos pustiga mesa, kieri sedem ali osem
funtov tehta, podolgama s speham in gnatjo, ktero
oboje je v soli in popru povaljano; dergni ga potem
s solijo, popram in disecimi zbicami in pusti ga tako
eno uro. Zdaj oblozi kozo z dvema glavama spanske
¢ebule, tremi korenji, eno zéleno, dvema petersiljevima
koreninama, kar je vse na perji¢e zrezano; z materno
disico, baziliko, limonovimi olupki, dvanajstimi popro-
vimi zerni, ingberjem in Sestnajstimi suhimi slivami:
polozi na to meso in vli nanj poli¢ rudeéiga vina in
en masele jesiha, perljepi prav dobro pokrov s te-
stam ali popirjem in tako naj se pet ur na slabi Zer-
javei pari. Potem vzemi pokrov pre¢, deni meso v
kako drugo kozo, pretlaci juho skozi sito nanj in po-
tem naj se se pol ure pari.

Dusena pljucna pecenka (prata).

Olupi sedem ali osem funtov {tezko plju¢no pe-
¢enko in lepo jo s speham navleci. Potem oblozi dno
koze ali s speham ali govejo mastjo, perdeni ¢ebule,
salotne ¢ehule, disave, jesiha in vode, poloZi pljuéno
peéenko na to, in naj se prav dobro pokrita pocasu
pari; koliko ¢asa, se tezko napove, ker se mora
na mehkost mesa gledati. Potem jo iz koze vze-
mi, posnemi mast z zupe, zarumeni v nji, in ako bi
je zadosti ne bilo, v srovim maslu, moko, perdeni na
drobno zrezane ¢ebale, zali z juho od pecenke in z
nekoliko dobro mesno zupo, in polozi peéenko nanjo,
de dobro zavre. Skledo, v ktero se pecenka dene,
Iahko z maslenimi posteticami ali tudi krompirjem
oblozis. .
Pljuéna pecenka po dunajsko.

Deni v polovico jesiha in polovico vode: korenja,
petersiljevih korenin, materne disice (timijana), lor-
berjeviga perja, ¢ebule, dise¢ih zbic, popra in soli,
kar je prav; polozi na to eno lepo pljuéno pecenko
od koze in prevelike masti oéejeno in tako naj se tri
ali stiri dni namaka. Potem jo lepo s Speham navleci,
natakni jo na razenj, in naj se per ognji po ¢asu do
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dobriga spece. Med tem jo polivaj z juho in smeteno;
vunder ne sme od zacetka preblizo ognja biti, de se
se le na zadnje lepo zarumeni, ker bi se sicer preveé
vsusila. Mast naj v perpravljeno ponev kaplja; po-
tresi jo z moko in perdeni smetene. Kadar je pecen-
ka gotova, jo deni v skledo, poli jo s polivko in
olepsaj jo z drobnim krompirjem. Ravno tako jo tudi
lahko v peéni ponvi v cev (ror) denes.
Pljuéna pecenka po anglesko.

Naredi v prav mehko in Iepo pljuéno pecenko z
nozem luknje; v ene luknje deni koséike od mesa od-
rezane masli, v ene limonovih lupin in v nar veé lu-
kenj deni kosé¢ike ¢ebule. Potem mora biti peéenka
saj tri dni v vinskim jesihu; perdeni pa lorberjeviga
perja, materne disice (timijana) in rozmarina; potlej
Jo pa peci na raznji ali vcevi (roru) ter jo s srovim
maslam polivaj. Polivko (zos) pa takole napravi:
Razbeli v kozi sroviga masla, pcr(Fcni kake dve dobre
zlici moke, in potem, ko se je moka zarumenila, do-
bre mesne Zupe, na drobno razrezanih sardelj, kapar,
olivk, iz kterih moras peske pobrati, in popra; to po-
livko, dobro prekuhano, deni na pecenko.

Mostova pecenka.

Oblozi kozo z na perjice zrezanim speham, z
mastjo govejih obist (ribie, ledic), s korenjem, s pe-
tersiljevimi koreninicami in s ¢ebulo; na to polozi do=-
bro olupljeno pljuéno pecenko; perdeni par diseéih
zhic in ingberja; napolni zdej kozo do tretjine z mos-
tam, jesiham in vodo; dobro jo pokri in veékrat jo
oberni, dokler se meso v soparici ne ome¢i. Ce je pa
se dosti soka ostalo, se mora zelenjava Se dusiti (din-
stati), dokler se ne zarumeni; potem jo potresi s ka-
kima dvema kuhavnicama moke, ktera naj se tudi za-
rumeni; nali mosta in dobre mesne zupe, precedi do-
bro prevreto skozi cedilo, deni plju¢no pecenko vanjo,
de dobro zavre.

Angleska pecenka.

Vzemi lepo in veliko pljuéno peéenko, odtergaj
od nje herbtno kost in odrezi mast, kar jé je preveé.
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To mast zrezi na perjice, ter jo deni na peéenko,
ktero moras dobro osoliti, zviti in prav terdno z nitjo
prevezati. Zdej jo skozi sredo na razenj natakni, s
popirjem obvezi in k ognju deni, de se dve ali tri
ure po¢asu pece. Potem popir pre¢ vzemi, in pec¢enko
blize k ognju deni, de se bo pocéasu lepo rumeno
spekla. Potlej jo polozi v ponev, postavi jo v peé ali
v cev gror).. oberni jo okoli vsake pol ure in bo, ée
ne pred, vsaj vireh urah do dobriga peéena. V masti,
ki se je natekla, ocri drobniga Krompirja in skledo
Znjim oblozi.

Merzla govedina.

Lep in debel kos govejiga mesa dobro s popram
potresi in navleci s speham, kteri je kot mezine de-
belo zrezan. Potem za perstavi v ne prevelikim loncu
z vodo in nekoliko solijo vred k ognju, in, ko se je pe-
nilo, perdeni na tri funte mesa en masele vina, neko-
liko celiza muskatoviga eveta, tri ali stiri disec¢e zbi-
ce, nekej poprovih zern, par lorberjevih peres in li-
monovih lupin. Naj se kuha, dokler ne beli; potem se
iz juhe vzame, v lepo ruto zavije in na hlad postavi.
Popolnama ohlajeno s pomarancnim perjem ozaljSaj
in na mizo daj.

Merzlo telecje meso.

Deni telecje stegno (slegel) ¢ez noé¢ v vinski je-
sih in vodo, ali, kar je se bolje, v ne moé¢no vino.
Zjutrej se ¢isto olupi in navle¢e s speham, ki je na
koénike (burfelce) zrezan ter v popru in soli pova-
ljan. Zdej pa deni stegno, stiri na kosece zrezane
teleéje noge , par lorberjovih peres, nekoliko popro-
vih zern, diseéih Zzbic in soli v lonc, kjer naj se z
vodo nekej casa kuha; potem perli vina, perdeni na
kolesce zrezanih limon in pusti, de se do dobriga
skuha. Potlej vzemi stegno iz lonca in vli juhe na
cinast taljar, de se bo vidilo, ¢e se bo sterdila; ée
ne, se mora juha Se dalje kuhati. Potem jo skozi
belo ruto precedi in na hlad postavi, de se sterdi;
kadar je treba, deni stegno ali celo ali na koséike
zrezano v skledo in ga ozaljsaj z Zolco, ktero ali na
podolgate ozke kose zrezi, ali, ¢ée ni zadosti terda,
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s sreberno zlico izrezi. Ako bi na juhi mast biti
utegnila , se mora poprej ¢isto posneti.
Prazole (rostbraten).
Tolei prazole, de se dobro omeéé, osoli in peci
Jih hitro nad veliko zerjaveo na rosi ali pa v ponvi
nad ognjem ; ko so na eni plati zarumenjene, jih hi-
tro oberni; potem jih nekaj v skledo polozi, nanje pa
kosc¢ik sroviga masla in nekoliko prav na drobno zre-
zaniga zeleniga petersilja ali pa sardeljiniza putra,
potem zopet nekaj prazol in tako dalje do konca.
Skleda mora pa dobro ogreta biti in ta jed se precej
na mizo da.

Dusene (dinstane) prazole.

Deni v kozo dobro stoléene in osoljene prazole
in na podolgato zrezane ¢éebule, postavi nad Zerjavco,
dobro pokri, de se v mehko dusi (dinsta). Potem
kozo odkri, de se sok skadi, kar ga je preve¢. Per-
vzemi, ¢e hoces, jesiha ali limonoviga soka (Zofta)
in na za na mizo pripravljeno jed deni na drobno
zrezaniga limonoviga lupka.

Prazole s polivke (zosam).

Deni v kozo prazole, na koles¢ike zrezaniga ko-
renja, petersiljevih koreninic, éebule, materne disice
(timijana), par lorberjevigza perja in diSe¢ih zbic,
perli po permeri vode in jesiha, osoli, pokri, de se
v mehko dusi (dinsta). Potlej mast posnemi, pra-
zole iz koze vzemi, juho odli, mast zopet korenam
perdeni, pokri, de se zarumené. Potem prideni par
dobrih kuhovnic moke, naj se zarumeni, poli z juho
(zupo), precedi dobro zavreto skozi cedilo na pra-
zole, perdeni drobniga kuhaniga in olupljeniga krom-
pirja ter naj se malo povre.

Nadevane prazole.

Dobro tolci in osoli stiri prazole, en kos pa olupi
in na drobno razsekaj kakor tudi tri sardelje, eno do-
bro zlico kapar, limonovih lupin, éebule, Salotne ée-
bule in zeleniga petersilja, perdeni par zlic smetene
in eno jajce: s tim pomazi prazole, ki se ali zvijejo
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in nanje koscik lesa dene. ali na druge polozé in v

kozi do mehkiga dusé (dinstajo), ktere dno jes spe-

ham in z na podolgato zrezano ¢éebulo oblozeno: po-

tem prazole iz Koze vzemi, v kozi ostalo mast z moko

potresi, zarumeni, vina in juhe perli in na prazole deni.
Ocverte prazole.

Dobro tol¢ene, vsih kosic oc¢isene in osoljene pra-
zole povaljaj v vbitih jajeih, dobro jih z Zemljevimi
drobtinami potresi in hitro v razbeljenim maslu  oeri.
Deni jih v skledo in ozaljsaj jih z zelenim petersiljem.

Govedina po anglesko (befstek).

Odrezi od pljuéne pec¢enke (prate) en pave de-
bele kose, tolei jih prav v mehko in osoli jih dobro,
pomazi ros s srovim maslam, polozi kose nanjo in
zarumeni jih nad hudo Zerjaveo kakor hitro se da: po-
tem jih oberni, de se tudi na drugi strani zarumene:
to se mora pa prav hitro zgoditi, de se meso ne po-
susi. Potem skuhaj drobniga krompirja, olupi, na
koscike zrezi in razbeli ga v srovim maslu kakor tudi
na drobno razsekaniga zeleniga petersilja, deni ga v
skledo in oblozi ga z mesnimi Kosi, ki se morajo z
nekoliko stoléenim belim popram potresiti.

Govedina po anglesko , drugaci.

Napravi mesne kose, kakor je bilo ravno reéeno,
pomo¢i jih v razpusenim srovim maslu, potresi jih z
belim popram in moko ter jih na rosi speci. Potlej
jih deni v kozo, perli mesne Zupe, pusti, de se v
mehko dusé (dinstajo): deni jih potem v skledo, na-
nje pa juho.

Govedina po ogersko (gulas).

Zrezi stiri funte govejiga mesa, (nar holje je zato
ljuéna pecenka (prata), na majhne kolescike in deni
Jih nad zerjaveo kakor tudi poldrugo unéo na koc-
nike (hurfelce) zrezaniga sSpeha, eno éebulo, eno
zlico v cunjico zavezaniga kimelna in nekaj zlic je-
siha ter pokri, de se v mehko dusi (dinsta). Proti
koncu pokrov odkri, de se Zupa skadi, vunder ne do
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dobriga, vzemi ¢ebulo in kimel iz koze in daj s so-
lijo in malo belim popram na mizo.
Goveje meso v svalkih (ruljeten).

Odrezi od kosa govejiga mesa, ako jo imas, od
plju¢ne pecenke (prate), en perst debele kolescike
in jih na mehko tolei, drobno zrezi sardelje, sSaloino
¢ebulico , zeleniga petersilja, pomazi s tim koleséike
in jih z maio stoléenim belim popram potresi. Zrezi
potem Speh na en perst debele in ravno toliko dolge
kose , deni na konec vsaciga potreseniga koleséika en
kos, naredi svalk in ga ali z nitjo zavezi ali s kaki-
ma dvema majhnima terskama lesa oblozi: deni v kozo
sroviga masla in polozi svalke vanjo, pokri, veékrat
oberni, de se zarumené. Potem jih iz koze vzemi,
deni v mast moke, naj se zarumeni, perli mesne Zupe,
naj vre, odvezi svalke, deni jih v kozo, de se v
mehko dusé (dinstajo). Tudi lahko limonoviga lupka
perdenes.

Volovsk: rep.

Skuhaj, pa ne premehko, volovski rep. kieri se
poprej na tri, en perst debele, kose razreze, jesih
in vodo, poprovih zern, diseéih zbie, kos¢ik inghberja,
materno disico (timijan), kake dve lorberjeve peresi,
korenja. petersiljevih koreninie in éebulo. Potem mast
posnemi in dve kuhavnici moke v nji zarumeni, zali
z zupo, deni volovski jezik vanjo, de se dobro dusi
(dinsta). Tako dobro sluzi per posteti; ali se pa le-
¢a v mehko skuha, precedi in z njim zavre.

Voloeski jezik v polski polivki (zosu).

Zarumeni moko v srovim maslu, zali z mesno
zupo in vinam, perdeni debelih in drobnih suhih vin-
skih jagod (cibeb in vajnperlov), zrezunih mandel-
nov, limonoviga lupka in cukra, pusti dobro zavreti,
polozi mehko skuhan in olupljen jezik v polivko. ali
ga zrezi na en perst debele kose in deni polivko nanje.

Volovski jesik v sardeljini polivki.

Poberi sestim sardeljam luske in kosice fter jih
na drobne razsekaj kakor tudi ¢ebulo, limonoviga
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lupka in zeleniga petersilja, zarumeni moko v srovim
maslu, perdeni razsekljanje, zali z dobro mesno Zupo;
v to deni mehko kuhani, olupljeniin na podolgato zre-
zani jezik, de zavre.

Suh jesik.

Skuhaj ga mehko v kropu in potem ga oluri ter
perdaj ravno skopaniga, nasterganiga ali mlecniga hrena
v posebni skledéici. Tudi neposusen volovski jezik se
tako perpravi.

Jesik na rosi pecen.

Skuhaj neposusen volovski jezik v dobri mesni
zupi, olupi in prerezi ga po dolgim, pomazi ga dobro
s srovim maslam in deni ga nad Zivo Zerjavco na
ros; potresi ga med pe¢enjem z drobtinami beliga kruha,
iztisni nanj limonoviga soka, in ga, ako bi presuh
biti utegnil, s srovim maslam polivaj. Kadar je srovo
maslo lepo spenjeno, ga deni v skledo in potresi ga
z na drobno zrezanimi limonovimi olupki.

Nadevan volovske jesik.

Skuhaj do dobriga in olupi lep jezik, odrezi gol-
tanec, in prerezi jezik po dolgim. Izvotli precej mesa,
drobno ga zrezi in perdeni tri jajca, na drobno zre-
zaniga petersilja in limonoviga lupka, kapar in eno
perise Zemljevih drobtin. S tem masenjem jezik na-
polni, razbeli v ponvi sroviga masla, deni jezik vanj
in speci ga lepo rumeno med veckratnim polivanjem s
srovim maslam. Daj ga tako na mizo ali ga pa poli
s kaparno ali z limonovo polivko (zosam).

Sulio meso.

V malo dneh perpravis po letu dobro suho meso,
¢e kos dobriga govejiza mesa v globoko persieno
skledo denes, s kropam polijes, ¢ez eno uro iz sklede
vzames, s solijo in solitarjem dobro dergnes, Sest dni
lezati pustis in potem za dva dni kvisko obesis. Ako
pa hoces veé mesa za dolg ¢asa perpraviti, dobro
okadi pomit in dobro posusen sod z brinovimi jago-
dami in potresi dno s solijo in drobno stoléenim o¢i-
Senim solitarjem. Zdej vsak kos mesa dobro s solijo
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in solitarjem dergni in z vso moéjo na strani soda
pertisni , vse luknjice s koséiki napolni ter vsako lego
zopet s solijo in solitarjem potresi. Sod mora pa ves
z mesam natlaéen biti. Potem deni pokrov nanj,
nanj pa tezo, ktera mora ¢éez no¢ meso tako potla-
¢iti, de se dno soda svoji vehi perleze. Potlej sod
z roko zabi in ga v hramo v kraj postavi, kjer se
vsak dan ene barte prevali. Cez ene dni je meso do-
bro. Vunder je tolikanj bholjsi, kolikor delj lezi; tudi
se zna Se le spomlad odpreti, ée se o Bozi¢i vlozi.
Tako tudilahko goveje jezike, mlado ali staro svinsko
meso nasolis; jeziki se pa ne smejo predolgo v sodu
Pustili, ker bi drugaci premehki bili in bi se per ku-
1anji razvalili.
Kaj se govedini perda.
Per veéi pojedini se goveje meso Ze zrezano in
z mnogimi recmi obloZeno na mizo da. Nar imenit-
nisi obloZenje je: Droben v srovim maslu ocvert krom-
pir. — Tako imenovani laski rajz, kteri se takole na-
}:ravi: Vzemi eno unéo rajza, kteri se ene barte s
ropam popari; potem ga deni z malo razbeljenim
srovim maslam v kozo, de se skuha; pa ne premehko.
— Dusena (dinstana) zelenjava in korenje skladama
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 srovim
maslam in zelenim petersiljem dusi (dinstaj). — Ze-
leni rezanci (nudelni); kako se narede, glej mesne
zupe, stran 6; samo de se v osoljeni vodi skuhajo
in v kozi s srovim maslam zabelijo. — Kukmaki —
duseni (dinstani) ali nadevani (filani). Kako se per-
pravijo, poglej jedila pod imenam: gobe. — Juréki
z zelenim petersiljem ali nadevani (filani) smeréiki
(mavrahi). Poglej ravno tam. — Articoke se poloze
na ros, s srovim maslam_polijejo, malo s popram
potresejo, osoléin lepo specejo. Ta jed se tudi lahko
sama zase kakor prikuha je. Vse to obloZenje se
lepo okrog vrezaniga mesa dene. Pomniti pa je, de
se vselej polivka (zos), vecidel ena merzla in ena
gorka, perda.

L s =
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Polivkke (zosi).

Sardeljina polivka.

Stiri dobro oprane, kosic in lusk dobro oéisene
sardelje zrezi na prav majhne koénike (burfelee) in
jih zmesaj z na drobno zrezano ¢ebulo, zelenim pe-
tersiljem in limonovim lupkam. Potem zarumeni v
dveh zlicah masti, sroviga ali kuhaniga masla, eno
zlico moke, perdeni razsekljanje, potem pa, ko se
je malo_dusilo (dinstalo), perli eno zajemnico dobre
mesne Zupe, dobro pomesaj, in pokuhaj.

Merzla sardeljina polivka.

Yzemi od treh kuhanih jaje rumenjake: dobro jih
pomesaj z eno zlico jesiha, perdeni stiri ali Sest do-
bro opranih kosic in lusk o¢isenih in na drobno zre-
zanih sardelj in toliko jesiha in vode, de zadosti gost=
ljato ostane. Tudi lahko drobno zrezane beljake per-
denes.

Kaparna polivka.

Malo Iepo rujave prezganke, kteri nekoliko dro-
bno zrezane ¢ebule in limonoviga lupka perdeni, zavri
z dobro mesno Zupo in eno zlico jesiha, perdeni stiri
zlice malo zrezanih kapar; naj dobro povre.

Cebulova polivka.
. Zarumeni eno, podolgato in prav ozko zrezano,
spansko éebulo in eno zlico moke v srovim maslu ali
masti, zali z mesno Zupo in z eno zlico jesiha in z

nekoliko cukram dobro skuhaj. Ako pa ni lepo ru-
Java, deni vanjo na Zerjavei zarumenjeniga cukra.

Policka = zeleno cebulo.

Kuhaj v polovici jesiha in polovici vode mlado
ravno izruvano ¢ebulo, ktera pa ne sme veéji biti kot
turski lesnik in per kteri se nekoliko zeleniga pusti,
mehko; potem deni moke v srovo maslo, de se zaru-
meni, perdeni polivko, in, kadar se je pokuhala, ¢e-
bulico. Ta éebulica je tudi brez polivke, samo v vodi
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in jesihu kuhana, dobra per govejim in kostrunovim
mesu.

Paradiznikova polivka.

Kuhaj prav mehko deset ali dvanajst paradizni=-
kov, malo ¢ebule, salotne éebule in eno lorberjevo
pero v enim maselcu dobre mesne zupe, pretlaéi po-
tem skozi sito, deni v malo zarumenjene prezganke,
s cukram posladi in dobro zavri.

Kukmakova ali jurckova polivka.

Dusi (dinstaj) lepo oc¢iSene in na perjiée zrezane
kukmake ali jurcike z nekoliko drobno zrezanim pe-
tersiliem v srovim maslu, potresi s kakima dvema
zlicama moke, pusti, de se zarumeni, zali potem z
dobro mesno Zupo, in pusti, de se dobro skuha. Ce
to polivko iz juréikov napravis, smes tudi kake dve
zlici smetene perdjati.

Kukmakove polivka, drugacna.

Drobno zrezi pet velikih kukmakov, malo zele-
niga petersilja, eno éebulico in nekoliko majhnih oki-
sanih kumar, deni vse to vnekoliko zarumenjene pre-
zganke, de se dusi (dinsta): perdeni potlej mesne
zupe in jesiha, de dobro zavre.

Polivka iz salotne cebule.

Deni dve zlici zrezane Salotne éebule v zarume-
njeno prezganko, de se zarumeni; perli potem me-
sne zupe in malo jesiha, in pusti, de se dobro
prekuba.

Koprova polivka.

Prekuhaj eno perise kopra (dilja) z mesno Zupo in z
nekoliko jesiham, zarumeni potem eno zlico moke v
srovim ali kuhanim maslu, perdeni uno zél in Zupo,
dobro premesaj in skuhaj.

Mandelnov hren.
Mesaj eno zlico moke in en maselec mleka na og-
nji tako dolgo, dokler ne vre, potem perdeni pol unée
olusenih in drobno stoléenih mandelnov in malo cu-
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kra. Preden v skledo denes, dobro vmesaj eno zlico
hrena. .
Cesnov hren.

Kuhaj eno Zemljo na tankoe perji¢e zrezano in
dva stroka ¢esna v mastni Zupi tako dolgo, dokler
se lepo zverkati ne da; potem jo z dvema zlicama
drobno nasterganiga hrena zmesaj in v skledo deni.

Jesihov hren.

Drobno stergaj lepo o¢iseno hrenovo korenino in
jo z jesiham, solijo in cukram napravi in perli malo
dobriga olja. De ne bo hren prehad, ga z vrelo Zupo
poli, ktera se pa, ko malo postoji, zopet odeedi.

Gorak zemljev hren.

YV pol maselea goveje Zupe deni pol na perjice
zrezane zemlje, de dobro zavre:potem se dobro raz-
zverka. Perdeni potlej eno zlico smetene in pol zlice
drobno nasterganiga hrena in pusti, de s tem se en-
krat zavre.

Mersel zemljev hren.

Vmesaj med dve zlici drobno nasterganiga hrena
ravno toliko Zemljevih drobtin, poli s tremi zlicami
vrele zupe, ¢ez nekaj ¢éasa perdeni dobriga jesiha,
dobro pocukraj in vli nanj dobriga olja.

Krompirjee hren.

Kuhani in drobno nastergani krompir zmesaj z
oljem, poli s polovico jesiha in polovico vode, per-
deni prav drobno zrezane éebule in zeleniga petersi-
lja kakor tudi soli in cukra in daj tako na mizo.

Drobnjakov hren.

Zmeckaj rumenjake od stirih terdo kuhanih jaje,
dobro jih zmesaj z jesiham in nekoliko oljem, deni
potem na okroglo zvitiga drobnjaka vanje ter ga malo
pocukraj.

Zelen hren.
Zrezi prav drobno zelene ¢ebule, petersilja in



35

drobnjaka, zarumeni vse v srovim maslu, prideni zem-
ljevih drobtin in malo nasterganiga hrena, zavri se
malo, perli dobre mesne Zupe in pusti eno uro kuhati.

Kislicna polivka.

Zrezi na drobno eno dobro perise kislice, deni
jo v srovo maslo, de se zarumeni, potresi jo z eno
zlico moke, zali jo z mesno Zupo in smeteno in pu=
sti, de se dobro prekuha.

Kislicna polivka, drugacna.

Prerezi dve perisi dobro zrasene kislice s krivim
nozem le ene barte, deni jo v razbeljeno srovo maslo,
pokri, de se dusi (dinsta), potem zmeékaj dva ru-
menjaka in deni jih v kislico, de se z njo vred ku-
hata. Preden v skledo denes, perdeni nekej smelene
in podolgim zrezana beljaka, de le enkrat zavreta.

Skoljcna (miselnova) polivka.

Tri dobro oprane, koZe in kosic ocisene sar-
delje, ¢éebulo, zeleniga petersilja in limonoviga lupka
prav drobno zrezi, v rumeno prezganko deni, malo
zarumeni, z zupo in vinam zali, z vinam dobro oprane
skoljke (miselne) perdeni, de dobro zavrejo.

Jajcniceva polivka.

Zarumeni nokoliko moke v srovim maslu, perdeni
drobno zrezane éebule in popred v gorki vodi ali vinu
namocene in na perjice zrezane jajénice (trifel), de se
duse (dinstajo), tudi lahko nektere kukmake ali pa
smercike (mavrahe) perdenes. Zali potem z dobro
zupo, de se z njo kuhajo. Na zadnje perdeni soli in
limonoviga soka in deni v skledo.

Maslena polivka.

Deni dve kuhavnici moke v stiri lote sroviga
masla, de se nekoliko napne, vunder se prav ni¢ ne
sme zarumeniti, zali potlej z mesno Zupo in perdeni
stiri zlice smetene. Ko je dobro zavrela, jo, preden
jo v skledo denes, z nekaj rumenjaki razzverkaj. Ce
se ta polivka za spargelne napravi, jo s spargel-
novo vodo zali.

3 *



Rujava polivka.

Vzemi lepe rujave prezganke, zali jo z dobro
mesno zupo, z nekoliko vinam in jesiham, perdeni
eno ¢ebulo, eno lorberjevo pero, materno disico (timi-
jan) in par dise¢ih zbic, naj se dobre pol ure kuha,
potem jo skozi sitice precedi in daj par zlic smeiene
vanjo.

Kumarcna polivka.

Zarumeni moke v srovim maslu, prideni drobno
zrezane ¢ebule in limonoviga lupka, de se napne,
zali z mesno Zupo in z malo vinam. Zdaj pa okisane
kumarice na perji¢e zrezi, ter jih v polivko deni ka-
kor tudi eno zlico smetene; naj dobro zavrejo.

Zelena polivka.

Razrezi prav drobno eno uncéo kapar, eno limono
in eno perise spinaée, potem srovo maslo hudo raz-
beli, tri zlice drobno nasterganih Zemljevih drobtine
v njim malo ecvri, perdeni razsekljanje in nekoliko
stoléeniga muskatoviga cveta, zali s petersiljevo vo-
do, osoli, naj zavre. Ta polivka je dobra per ribah
ali tudi per pecenji, tedaj jo pa moras z dobro mes-
no zupo zaliti.

Cista polivka (konsome).

Kuhaj dobro mesno Zupo, v kieri so se tudi te-
leéja pecenka ali kosti kuhale, malo limonoviga soka,
muskatov cvet in bel poper na Zerjavei tako dolgo,
dokler se vle¢i ne zaéne.

Gozeva polivka per divjasini.

Kuhaj prav mehko eno unco gozevih hrusic (heée-
pec), iz kterih so se peske in kosmato dobro pobrale, v
pol maseleu vina in v ravno toliko vodi z nekoliko limo-
novim lupkam in cukram vred, pretlaéi potem skozi ce-
dilo in se enkrat tako dolgo dusi (dinstaj), de je
zadosti gostljato.

Pecenkna polivka.
Poberi mast z juhe teleéje peéenke ter jo v kozo
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deni, dusi (dinstaj) v nji drobno zrezano ¢éebulo in
salotno ¢ehulico, zali z uno juho in moéno mesno
zupo, naj se kuha z limonovim sokam, z malo vinam

ali jesiham in z nekoliko Zlicami Zemljevih drobtin.

Slaniéna (arenkova) polivka.

Slanice (arenke) dobro v vodi namoéi, osnazi,
na kosé¢ike zrezi, kake ure v vino in jesih polozi,
razsekljaj in vedno mesaje v razbeljenim srovim ma-
slu ¢vri.  Potem vina, muskatoviga cveta, cukra, ce-
lih kapar in limonoviga lupka perdeni, naj zavre in
daj k pecenim ali kuhanim ribam.

Sardeljino maslo.

Pet ali sest dobro opranih, vsih kosic ociSenih
sardelj tako razsekaj, de bodo kot kasa, perdeni po-
tem sroviga masla, in zopet potolci, de se nar drob-
nejsi kasi enako zmesa.

Merzel mandelnov hren.

Vzemi eno unc¢o mandelnov, olusi in stolei jih
drobno, vmesaj tri terde rumenjake, napravi ga po-
tem z jesiham in oljem in dobro ga pocukraj. .

Jabeléen hren.
Vzemi dva lepa jabelka, olupi in drobno jih na-

stergaj, perdeni eno perise hrena, napravi ga z je-
siham in oljem in pocukraj ga.
Vranéna polivka.

Kos lepe vranice operi, lepo ostergaj, v kozo
deni kakor tudi sroviga masla, ¢ebule in zeleniga pe-
tersilja, naj se dobro dusi (dinsta), potresi malo z
moko, nali dobre mesne zupe in eno zlico vinskiga
jesiha nanjo, naj dobre zavre. Tako se tudi jeterna
polivka perpravi, jetra morajo pa tele¢je biti.

Gorka krompirjeva polivka.

Naredi kot Zemlja zarumenjeno prezganko, per-
deni éebule, materne disice (timijana% in lorberjevih
peres, zali s mesno Zupo in eno zlico dobriga vin-
skiga jesiha, precedi skozi sitice, perdeni prav drob-
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niga kuhaniga in olupljeniga krompirja, naj se enkrat
zavre. Ako pa prav drobniga Krompirja nimas, zrezi
veeji v veé Koscikov.

oI RGIte

Zelnate jedila.

Kuhana bendiba.

NSolato dobro osnazi in operi, v vodi kuhaj, ¢isto
belo prezganko z zelenim petersiljem napravi, z do-
bro mesno zupo zali, solato odcedi, v lepi vodi operi
in v prezganko deni, de dobro zavre. Ravno tako jo
tudi lahko v masleno polivke (zos) denes.

Solata = zelenim graham.
0d mlade glavnate solate odtergaj debelisi perje,
¢isto jo operi, v vodi malo prekuhaj, odeedi in z ze-
lenim cukrenim graham v srovim maslu z malo zele-
nim petersiljem dusi (dinstaj): kadar se omeéi, jo z
moko potresi in potem z dobro mesno Zupo zali.

Spehova solata.

Yzemi osem solatnih glav, odtergaj debelisi perje,
zrezi jih v veé¢ kosov, dobro jih operi in jih spet po-
susi. Zrezi zdaj pol funta speha na majhne kocénike
(burfelce), deni v ponev, de se zarumeni, perdeni
Eol maselca jesiha, in kadar ta vre, solato; oberni jo
<ake barte na ognji, deni jo v skledo in daj jo pre-
cej na mizo. Namesto speha lahko tudi sroviga masla
vzames.

Namasena solata.

0d glavnate solate srednje velikosti odtergaj de-
belisi perje, v vodi jo malo prekuhaj, dobro od,ccdi,
perje vsake glave varno izgni, eno zlico budle (file)
vanjo deni, perje zopet zagni in poloZi glave per
glavi v s srovin maslam namazano kozo, nali nanje
mesne zupe, dobro pokri in dusi (dinstaj) pocasi eno



uro. Zdej jo lepo v skledo napravi in na mizo daj
ali jo pa z masleno polivko (zosam) malo prekuhaj.
Spinaca.

Nar loze, nar manj drago in nar veckrat spinaco
kuhajo: de jo osnazijo, operejo, v vodi kuhajo, od-
cedijo, z lepo vodo operejo, vodo dobro iztisnejo, jo
drobno razsckajo in potem z rumeno prezganko, v
ktero se je malo drobno zrezane salotne ¢ebulice ali
cesna djalo, zmesajo, z mesno zupo zalijejo in z he-
lim popram dobro prekuhajo.

Spinaca s kislico.

Vzemi toliko spinac¢e kolikor kislice, dobro operi,
pokri, z drobljancam sroviga masla poéasi mehko dusi
(dinstaj), z belo moko potresi in z mesno Zupo zali. Spi-
naéa je se bolji, ako kake dve zlici smetene pridenes.

Duseno (dinstano) kislo zelje.

Oblozi dno koze z na kocnike (burfelce) zreza-
nim speham in éebulo, nanje pa deni kislo zelje, ktero
se mora, ¢e je prekislo, popred oprati, naj se med
veckratnim preobernjenjem zarumeni: perdeni potem
kake dve zlici moke, naj se Se dusi (dinsta), zali ga z
mesno zupo, in ako ga posebno dobriga imeti hoces,
z malo rude¢im vinam.

Duseno (dinstano) opresno zelje.

~ Vzemi dve zelnate glavi srednje velikosti, izrezi
storz iz nju, zelje zrezi kakor rezance (mudelne),
z mastjo in nekoliko kimelnam ga dusi (dinstaj), de
se zarumeni, potresi ga z dvema kuhavnicama moke,
naj se se enkrat dusi, nali nanj mesne Zupe in malo
jesiha, maj se eno uro kuha. Kdor okisaniga nima
rad, lahko jesih spusti.

Visnjevo zelje.
Se ravno tako napravi.
Prezgano opresno zelje.

Zrezi opresno zelje kakor rezance (nudelne),
kuhaj ga z nekoliko kimelnam v slani vodi, napravi
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potem z mastjo in moko rumeno prezganke, deni od-
cejeno zelje vanjo, perli mesne zupe, de se bolj iz-
¢isti in prav dobro prekuhaj.

Zelnata solata.

Zrezi plavo ali belo zelje kot rezance (nudelne)
tako drobno kar le mores, razbeli potem sroviga ma-
sla ali na majhne Ko¢nike zrezaniga speha, deni zelje
nanj in ga tako dolgo na ognji obraéaj, dokler ni vse
razbeljeno: perdeni potem stoléeniga popra, soli in
malo jesiha, oberni ga Se ene barte na ognji in daj
gorKiga na mizo.

Ikreno zelje.

Mehko kuhano zelje deni v nekoliko rujave pre-
zganke s ¢ebulo; ikre kuhaj v slani vodi, v srovim
maslu oevri, z zeljem zmesaj in prav dobro prekuhaj.

Nadevano =zelje.
0d lepih debelih zelnatih glav varno perje odier-

gaj in ga malo z vodo prekuhaj. Potem drobno zrezi
pol funta tele¢jiza mesa, kos Speha, eno unéo ku-
hane gnjati, zeleniga pelersilja, salotne ¢ebule in eno
v vodi namoéeno in spet dobro ozeto Zemljo, osoli,
perdeni drobno stoléeniga belica popra in muskato-
viga cveta, vmesaj Stiri jajea in namazi to nadevo na
dobro odcejene zelnaie peresa, sicherniga zvi in po-
lozi v kozo eniga blizo druziga, de se s srovim ma-
slam in nekolike mesno Zupo pocasu dusi (dinsta).
Zidej pa ali srovo maslo z moko napni, dobre mesne
zupe perdeni, zelje varno perpolozi, de se kuha —
ali pa smeteno z kakima dvema rumenjakama pre-
zverkljaj, na zelje deni, z Zemljevimi drobtinami po-
tresi, spodej in zgorej Zerjavee daj ali v cevi (roru)
pocasu pol ure peci.
Zivernjen ohrovt.

Majhne zelene ohroviove glavice osnazi, éisto
operi, na dvoje prerezi in s kropam popari. Potem
oblozi s srovim maslam namazano kozo s speham in
na kosce zrezano gnjatjo; na to pa deni soli, muska-
toviga cvela in lego ohrovia, potem zopet gnjaine
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kosce, in delaj tako, dokler ni koza polna. V sredej
perdeni koséik speha in eno zlico precejene ali druge
dobre mesne zupe ter postavi kozo v peé ali daj spo-
dej in zgorej hude Zerjavce. Kadar imas na mizo
dati, preoberni kozo ¢ez skledo, speh in mast éisto
odberi in daj malo éiste polivke (konsomé) éeznj.

Dusen (dinstan) ohrovt.

Vzemi zelenigza ohrovia, odberi debelo perje in
storze, potem ga zrezi na stiri ali Sest kosov in ga
kuhaj v mehki slani vodi. Peotem razbeli srove maslo
ali mast, perdeni odeejeni ohrovt, de se dusi (din-
sta). Potem ga ali precej na mizo daj ali ga s ka-
kima dvema zlicama moke potresi, de se napne, z
dobro mesno Zupo zali, pa ne prec¢isto: naj dobro
prevre.

Nadevan ohrovt.

Ne preterdiga, ¢isto opraniga in debeliga perja
osnazeniga ohrovia v slani vodi malo prekuhaj, dobro
odcedi, perje perpogni, eno zlico nadeve (file) vanj
deni, peresa dobro eno éez drugo perpogni; dalje pa
ravnaj kot z nadevanimi kolerabami.

Visnjev ohrovi s kostanjein.

Peresa od storzev odberi, ¢isto operi, v vodi
mehko skuhaj, dobro ozmi in razsekljaj. Potem moke
v srovim maslu zarumeni, malo drobno zrezane éebule ali
¢esna in ohrovt perdeni, z mastno mesno Zupo zali in
dobro zavri. Pol ure pred, ko imas v skledo djati,
perdeni peceniga in oluseniga kostanja, de se dobro
skuha.

Spargelnov ohrovt (sprosenkol).

Mehke odrastelke debelejih peres osnazi, operi,
v slani vodi kuhaj in odcedi, potem ali s srovim ma-
slam dusi (dinstaj) ali malo moke v srovo maslo po-
tresi, z mesne zupo zali, ali odrastelke z njo dobro
prekuhaj.

Dusene (dinstane) kolerabe.
Kolerabhe, kiere pa ne smejo preterde biti, na
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debelo kakor rezance (nudelne) zrezi, s srovim ma-
slam vred v kozo deni, de se dobro duse (dinstajo),
veckrat premesaj, z moko poiresi, potem naj se se
duse, zali z dobro mesno Zupo.

Prezgane kolerabe.

Odberi nar {anjsi zelene peresa, dobro jih operi
in v vodi jih skuhaj, repo pa olupi, na tanke peresce
zrezi, kar se vecidel z nalas za to napravljenim no-
zem zgodi: in potem v malo osoljeni vodi tudi mehko
skuhaj. Zdaj pa sroviga masla ali ¢iste masli raz-
beli, perdeni moke, de se malo zarumeni, kolerabe,
ozete in ene barte prerezane zelene peresa in malo
majerona, perli toliko mesne zupe ali tiste vode, v
kteri so se kolerabe kuhale. de je ravno prav gosto:
naj dobro zavre.

Namasene kolerabe.

Miade kolerabe olupi, ma verhu majhen pokrov
odrezi., z dletam ali z ojstro zli¢ico en perst debelo
izvotlaj in v slani vodi malo prekubaj: potem dobro
masenje (filo) od tele¢jiza mesa s kakima dvema jaj-
cama in smeteno zmesaj, v kolerabe nadevaj, po-
krove nanje deni in jih v kozo z dobro mesno Zupo
in nekoliko srovim maslam daj, de se pokrite pocasu
mehko duse (dinstajo). Kadar jih za na mizo na-
pravljas, jih v skledo daj in nanje dobre maslene ali
pa ciste (konsomé) polivke.

Cvetni ohrovt (karviol) s srovim maslam.

Cvetje od perja osnazi, od Storzev kozo, kolikor
se da, poberi, potem v slani vodi poc¢asu mehko ku-
haj, lepo v skledo napravi, z Zemljevimi drobtinami
potresi in z razbeljenim srovim maslam poli.

Ceetni ohrovt = masleno polivko.

Kakor zgoraj ga mehko skuhaj, napravi in z do-
bro masleno polivko (zosam) poli. Ob postnih dnevih
vzemi namesto mesne zZupe vodo, v kteri seje kuhal.

Visnjev crvetni ohrovt (laske brokole).
Se ravno tako kakor sprednji napravi, samo per
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napravljanji moras bolj merkali, ker se njegovo cvetje
veliko raji zlomi.

Ocvert cvetni ohrovt.

Cvetni ohrovt osnazi in v slani vodi skuhaj, po-
mazi porceljanasto skledo s srovim maslam, perdeni
dve zlici smetene, cvetje lepo v nji napravi, poli s
smeteno, s kitero se je bilo nekej rumenjakov raz-
zverkljalo, potresi z zemljevimi drobtinami in jih evri
pol ure v cevi (roru) ali per hudi Zerjavei. Brokole
se ravno tako napravijo.

Cretnt ohrovt s parmezanskim siram.

Lepo veliko ohroviove cvetje ¢isto osnazi, operi,
in v slani vodi kuhaj, daj potem malo moke v srovo
maslo, de se napne, zali z dobro mesno Zzupo tako,
de se prav gosta polivka (zos) napravi. To daj v
porceljanasto kozo ali globoko skledo na cvetni ohrovt,
de se skorej od nje pokrije, in potresi po verhu na
perst debelo z drobno nasterganim parmazanskim si-
ram. Polem jo precej v ohlajeno pe¢ deni, de se po
verhu lepo rumeno zapece. Ta jed se ravno taka na
mizo da, ker bi se drugac¢i nje lepota celo zgubila.

“' - U
Spargelni s srovim maslam.

Spargelne ¢isto osnazi, operi, z nitjo zavezi, v
slani vodi kuhaj, v skledo polozi, odvezi, z zemljevi-
mi drobtinami potresi in z razbeljenim srovim ma-
slam poli.

Spargelni = masleno polivko.

Spargelne kuhaj kakor je bilo ravno reéeno, deni
malo moke v srovo maslo, de se napne, zali s spar-
gelnovo vodo, perdeni dve zlici smetene, naj dobro
zavre. Za na mizo deni spargelne v skledo in vli
polivko (zos) nanje. Tudi ji lahko dva rumenjaka
perdenes.

. Spargelnov grah.

. .Spargelne , dokler se radi lomijo, na prav majhne
koscike zrezi, v slani vodi prekuhaj, odcedi in s sro-
vim maslam do mehkiga dusi (dinstaj). Potem jih ali
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z moko potresi in s precejeno ali drugo dobro mesno
zupo zali ali pa dobre maslene polivke (zosa) nanje
daj. Za to jed so nar manjsi spargelni nar bolj per-
pravni.

Dusena (dinstana’) repa.

Repo olupi, na koénike (burfelce) pa ne pre-
majhne zrezi, s srovim maslam ali ¢isto mastjo do
rumeniga dusi (dinstaj)., z moko potresi, ki naj se
malo zarumeni, in z dobro mesno zupo zali. Tudi lahko
jagnjicevo ali kostrunove meso kuhas, repo z njego-
vo zupo zalijes in meso perdenes, de vse skupej do-
bro zavre.

Prezgana repa.

Repo na tanke koles¢ike zrezi in ali samo ali s
Kostrunovim mesam in malo Kimelnam kuhaj: potem
lepo rumeno prezganko napravi in repi perdeni, de z
njo zavre.

Duseno (dinstano) korenje.

Korenje ostergaj, kakor rezance (nudelne) zre-
zi, v srovim maslu z drobno zrezanim zelenim peter-
siljem dusi (dinstaj), z moko potresi, z mastno mesno
zupo zali, in zavri.

Zimesana repa in korenje.

Repo olupi, z dletam majhne krogelee izdleti, deni
v srovo maslo, pokri, de se do mehkiga dusi (dinsta).
Korenje ostergaj, na tanke peresa zrezi, v lepe po-
dobe izbodi ali na zvezdice izrezi in tudi s srovim
maslam v mehko dusi (dinstaj). Vediti je treba, de
se mora to prav pocasu zgoditi, de ne repa ne ko-
renje svojih lic ne zgubité. Preden na mizo das, deni
repo vso skupej v sredo sklede, okoli pa korenje.

Articoke 3 zelenim graham.

Lep zelen grah do mehkiga dusi (dinstaj) s sro-
vim maslam in malo na drobno razrezanim zelenim
petersiljem, potem z moko potresi, z dobro mesno
zupo zali in perdeni dobro osnaZzene, v slani vodi
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mehko kuhane, potem zopet z merzlo vodo ohlajene
articoke, de zavrejo.

Nadevane articoke.

Dobro osnazene ortiéoke v slani vodi kubaj, kos-
mato iz njil poberi, dobriga tele¢jiza masenja (file)
vanje deni in jih potem v mesni Zupi in malo srovim
maslu do mehkiga dusi (dinstaj), ali dobre maslene
polivke (zosa) nanje vli, de z njo dobro zavrejo.

Zelen grah.

Stiri poliée zeleniga graha, eno unéo sroviga
masla in malo drobno zrezaniga petersilja pokri in do
mehkiga dusi (dinstaj), z dvema kuhavnicama moke
potresi, z dobro mesno Zupo zali in nekoliko cukra
in soli perdeni.

Cukren grah.

Strocje ¢isto operi, na koénike en ud dolge zre-
zi, v vodi prekuhaj in potem s srovim maslam in na
drobno zrezanim zelenim petersiljem dusi (dinstaj).
Kadar je prav mehak, ga z moko potresi, de se na-
pne, in dobre mesne Zupe perli.

Pemski grah.

Dva poliéa rumeniga graha v stirih poli¢ih slane
vode do mehkiga kuhaj in stroéje, ki med vrenjem
na verh pride, pridno poberi. Potem vodo odcedi,
grah v skledo deni, z Zemljevimi drobtinami potresi
in s prav dobrim maslam, v kterim se je malo zre-
zane cebule ocverlo, poli. Ta grah se vecidel s su-
him mesam na mizo da.

Grah = resanct (nudelni).

Kuhaj grah do mehkiga, kakor je bilo zdaj re-
¢eno, deni moke v srovo maslo, de se napne, perdeni
potem razsekljane ¢ebule in na zadnje grah in njego-
vo vodo. Kadar je grah dobro zavrel, perdeni ne pre-
ve¢ drobno zrezanih rezancov, de dobro zavrejo. Tudi
se rezanci lahko v slani vodi kuhajo in potem, ko se
je voda odcedila, grahu perdenejo.
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Pretlacen grah (grahov bire).

Grah in eno ¢ebulo prav mehko skuhaj, skozi sito
pretlaci, z zemljevimi drobtinami potresi in oblozi z
v maslu ocverto in na okroglo zrezano ¢ebulo; ée ho-
¢es, masla nanj vli. Tudi lahko malo moke v srovim
maslu zarumenis in perdas. Ce se tak grah z grahovo
vodo, kolikor je treba, zalije, se napravi ¢ista gra-
hova Zupa, kiera je dobra per ve¢ postnih jedilih.

Dusen (dinstan) zelen fizol.

Bob ali fizol vsih nit dobro otrebi, na ozke po-
dolgaste koscike zrezi ali pa tudi Ie na koséike zlo-
mi, v slani vodi do mehkiga kuhaj, odeedi in s srovim
maslam v Kkozi tako dolgo dusi (dinstaj), dokler se
sok, Ki iz njega iztece, ne vsusi; potem ga daj pre-
cej na mizo.

Prezgan zelen fizol.

Fizol skuhaj, kakor je bilo ravno rec¢eno, v sro-
vim maslu ali drugi masti z nckoliko zelenim peter-
siljem dusi (dinstaj), z moko potresi in z mesno zupo
zali, Tudi lahko, ko se je fizol skuhal, ¢isto belo pre-
zganko napravis in jo dobro premesano s fizolam
skuhas.

Suh fizol.

Suh fizol ali v slani vodi do mehkiga kuhaj, od-
cedi, s srovim maslam, drobno zrezanim zelenim pe-
tersiljem in ¢ebulo nad ognjem malo dusi (dinstaj)
in potem precej na mizo daj;— ali ga v malo rujave
prezganke, v kieri se je zrezana ¢ebula napela, deni,
de z njo dobro zavre. Nekteri to jed s kakimi zli-
sami jesiha okisajo. Tudi ga lahko ohlajeniga odcedis
in z jesiham in oljem nekoliko drobno zrezano éebulo
in salotno éebulo dobro premesas, in s terdimi jajci
oblozeniga, v solato porabis.

Ocvert krompir ($morn).

Mehko kuhaniga, olupljeniga in na peresce zre-
zaniga krompirja deni v razbeljeno srovo maslo ali
maslo, v kierim se na ozke, podolgate koSéike zre-
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zana ¢ebula zarumeni, nekterikrat ga oberni, de ho
lepo rumen, in zverni ga v skledo.

Dusen (dinstan) krompir.

Srov krompir olupi, na koénike (hurfelee) zrezi,
s srovim maslam in drobno zreZanim zelenim peter—
siljem v kozo deni, de se do mehkiga dusi (dinsta),
z moko potresi, de se malo dusi, in z mesno Zupo
zali,

Krompir = majeronam. -

Kuhaniga, olupljeniga in na peresce zrezaniga
krompirja deni v rumeno prezganko, kteri je goveja
zupa perlita, in z nekoliko majeronam prekuhaj. Na-
mesto majerona tudi ¢ebulo vzamejo in potimtakim dve
zlici jesiha perdenejo.

Namasen krompir.

Osem ali deset debelih kuhanih krompirjev na
stergalu stergaj, eno unc¢o sroviga masla vmesaj, stiri
jajea z njim zmesaj, ter krompir in nekej soli per-
deni. Zdej drobno zrezi kos gnjati, ¢ebule in zeleniga
petersilja, naredi iz krompirjeviga testa cmoke, na-
pravi od strani luknjo, namasi gnjat vanjo, zamasi
dobro , kolikor se da, pomo¢i v vbite jajea, potresi z
zemljevimi drobtinami in pocasi v maslu zarumeni.

Pretlacen krompir (krompirjev bire).

Srov krompir olupi, na peresce zrezi, z vodo in
solijo k ognju perstavi in pocasi tako dolgo kuhaj,
dokler se s kuhavnico zmeékati in prav dobro zme-
sati ne da.” Preden ga na mizo das, ga v skledo de-
ni, z zemljevimi drobtinami potresi in z razbeljenim
srovim maslam poli, v kterim se tudi na kolescike
zrezana c¢ebula zarumeni.

Ceetni ohrovt s parmezsanskim siram, drugacin.

Nekej cvetja osnazi in v slani vodi skuhaj. Ako
je cvetje preveliko, ga zrezi na dva ali vec platis,
potem ga v skledo polozi, srovica masla razbeli,
nanj vli, debelo z nasterganim parmezanskim siram
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potresi in prav vrociga, kar je posebno potrebno, na
mizo daj.

RTTEXYGENe
Jajene jedila.

V mehko kuhane jajea.

Deni jajea v vrelo vodo, pusti jih vnji {ri minute

in jih potem precej na mizo daj.
Jajea v maslu.

Dvanajst jaje dobro z nekoliko solijo razzver-
kljaj, postavi v ponvi pol unce sroviga masla ali pa
prav dobriga masla nad hudo Zerjaveo, kadar je raz-
beljeno, deni jajea vanj in pusti, de se od spod za-
rumené, vunder ne, de bi od zgor preterde bile; deni
jih potem v skledo in daj jih precej na mizo. Tako
Jih lahko z zrezanim zelenim petersiljem, sardeljami,
gnjatjo, sSpargelni ali krompirjem das. Sardelje
razsekljaj, Spargelne ali gnjat na majhne koénike
(burfelee) in krompir na ozke, podolgate koscike zre-
zi, in, kadar se jajea v srovo maslo zlijejo, perde-
ni. To se tako ve, de mora vse to popred kuha-
no biti.

Ocverte jajca.

Razbeli v ponvi maslo, vbi jajea vanj, pene, ki
jih delajo, kolikor mores, zateri; oberni jih, in daj
Jih, kadar so rumene, v skledo, ali ob postnih dneh
na zelnato jed.

Nadevane (filane) jajea.

Osem lepih jaje v vodi terdo skuhaj; kadar se
pohlade, jih olupi, potem jih podolgim prerezi, rume-
njake poberi in z nekoliko zelenim petersiljem prav

robno razsekaj. Zdej razpeni za eno jajee velik kos
sroviga ali kuhaniga masla z dvema jajcama, perdeni
zrezane rumenjake, eno zlico smetene in malo zreza-
niga zeleniga petersilja, osoli in nadevaj jih skupama
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v beljakove platisa. Potem pomazi skledo ali kozo
dobro s srovim maslam, perdeni dve zlici smetene,
polozi jajee za jajeam vanjo, poverhu pa spet sme-
tene daj, potresi z Zemljevimi drobtinami in jih hitro
v peci peci ali od zgor in spod Zerjavee daj. Ta jed
se zboljsa, ée se jajénice (trifel), gnjat, sardelje ali
kukmaki med masenje (filo) denejo.

Usedene jajca.

Pomazi tako imenovan dalkenpleh s srovim ma-
slam in deni v vsako jamico eno zlicico smetene, po-
stavi nad hudo Zerjavco, de se razbeli, deni jaje, ko-
likor jih je treba, vanje, oberni jih in jih varno na
mizo daj.

Jajcno cvertje.

Vmesaj {)et jaje z dvema kuhavnicama moke,
osoli in vli jih v zakliéek, deni tega v vrelo vodo,
de se sterdijo, vzemi potem testo iz njega, zrezi ga
v ozke, en perst dolge koscike, ocri jih v maslu, v
skledo jih deni in s cukram jih potresi.

Narasene jajea.

Zverkljaj en masele srove smeiene ali prav do-
briga mleka eno éetert ure s petimi jajei in perdeni
potem cukra, sladke skorje in drobno zrezano limo-
novo lupino. Zdej pomazi kozo s srovim maslam, perli
mleko in deni v ohlajeno pe¢ ali pa od zgor in spod
zerjavee daj. Ko se je narastlo, daj precej s kozo
vred na mizo.

Jajcna potica (omelet).

Zmesaj pet ali Sest jaje s pol maselcam dobre
srove smetene in z dvema zlicama moke, deni potem
sroviga masla v ponvi nad ogenj, in daj, kadar je
razbeljeno, razzverkljanje vanj, kadar se je po eni
plati zarumenelo, zverni v skledo, zopet sroviga ma-
sla razbeli in daj zopet potico varno v ponev. Kadar
se tudi na drugi plati zarumeni, ga v skledo in pre-
cej na mizo daj.
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Jajéni blekics.
___ Se ravno tako napravijo; vunder se vselej lIe ena
zlica testa v ponev dene, ktero se mora pa raziti;
potem se oberne in Zopet zarumeni, v skledo denc in
z vkuhanim sadjem oblozi.

Vmesane jajca.

Osem ali deset vbitih in osoljenih jaje deni v ko-
z0, v kteri se je sest lotov sroviga masla razbelilo,
in nad hudo Zerjaveo vedno mesaj, dokler se dosti ne
sterdijo; vunder se mora Se mesati dati, kadar na
mizo gre. To jed lahko z drobnjakam ali drobne zre-
zanim zelenim petersiljem potreses.

Jajea v rujavim srovim maslu.

Deni sroviga masla v ponev, de prav rujavoe po-
stane; vbi potem toliko jaje, kolikor je treba, vanj,
naj se ocrejo, perdeni dve zlici jesiha, vzemi jajea
in jih v skledo polozi, vli srovo maslo nanje in jih
precej na mizo daj.

Jajea v kislicn? polivki.

Napravi dobro kislicno polivko (poglej jo), zavri
jo v porceljanasti kozi ali skledi, vbi potem vanjo
Jajce zraven jajca, de dve ali tri minute z njo vrejo;
rumenjaki morajo pa mehki ostati.

Jajea = gorcico (zenofam).

V terdo kuhane jajea olupi in do srede prerezi.
Potem razbeli srovo maslo, perdeni dve zlici gor¢ice,
perli kozarc vina, naj s cukram zavre, deni na v
skledo napravljene jajca.

Mesane jajca s spargelni.

Spargelne na koséike zrezi, z vodo skuhaj, po-
tem jim pa, kadar so se v cedilu ¢isto odcedili, dva-
najst do petnajst jaje prezverkljaj. Potem v kozi sro-
viga masla razbeli, perdeni spargelne in jajea in ta-
ko dolgo mesaj, dokler ni dobro. Tudi lahko spargelne
popred malo v srovim maslu peces.

oI QG
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Brodet.

(mesnina v soku, ajmoht).

Navadni telecji brodet.

Razbeli v kozi sroviga masla, deni vanjo na kose
razsekano tele¢je meso z malo drobno zrezanim ze-
lIenim petersiljem, dobro pokri, in pusti, de se mehko
dusi (dinsta); ko bi sok preve¢ izhlapeti utegnil,
perlivaj po¢asu malo mesine mesne Zupe, potresi po-
tem s kakima dvema zlicama moke, pusti, de se na-
pne; perli dobre mesne Zupe in pusti, de dobro za-
vre. Perdenes lahko na perescike zrezane kukmake
ali pa drobne Zzemljeve cmoke.

Zielen grah v telecjim brodetu.

Se ravno tako napravi; samo na en funt tele¢jiga
mesa mehko dusi (dinstaj) v srovim maslu en polié
zeleniga graha in ga v brodet deni, de z njim zavre.

Telecja glava v soku.

Stiri lepe bele tele¢je usesa v slani vodi kuhaj,
prav ¢isto osnazi in v gorko mesno Zupo polozi. Po-
tem razbeli sroviga masla, perdeni eno kuhavnico
moke, sStiri drobno razsekane sardelje, zeleniga pe-
tersilja in Salotne ¢ebule, perli en masele smetene in
malo mesne Zupe, pusti zavreti, iztisni ene limone
sok v polivkoe in daj jo na v skledo poloZene telelecje
usesa. Tudi jo Se pred z nekoliko rumenjaki pre-
zverkljati smes;: ali potem ne sme veé vreti.

Telecji drob v beli polivki.

Cisto oprani teleéji drob s solijo in moko potresi,
dobro dergni in Se enkrat prav cisto operi. Potem z
mesno zupo, nekoliko jesiham, ¢ebulo in limonovim
olupkam mehko kuhaj, moko v srovo maslo vsuj, z
zupo zali in dobro prekuhaj. Drob na koséike zrezi,
odvzemi, kar je preve¢ masti, v Zupo deni in z ne-
koliko popram in muskatovim cvetam Se en malo zavri.

4 3%



Telecje meso v limonovy polivki.

0d tele¢jiza bedra tanke Koscike odrezi, osoli,
nekoliko s prav drobno zrezanim spcham prevleci, z
moko potresi, v vbilih jajeih oberni, z Zemljevimi
drobtinami potresi in jih v maslu dobro zarumeni.
Potem pomazi kozo s srovim maslam, polozi nanj kos-
¢ike, perdeni limonoviga olupka, muskatoviga evela,
drobno razsekanih sardelj, smetene in limenoviga so-
ka in pusti dobro zavreli.

Telecje meso = rajzem.

En funt prav cisto opraniga tele¢jiza mesa, ce
je mogoce od persnine, z dobro mesno Zupo malo za-
vri, potem v kozo koséik sroviga masla ali z mesne
zupe posneto mast, poldrugo unéo ¢isto zbraniga in
opraniga rajza, dva poliéa zupe in tele¢je meso deni,
dobro pokri in mehko dusi (dinstaj), kar le okolj ene
ure terpeti sme: potem meso iz nje vzemi, v skledo
polozi in rajz nanj deni.

Narezano telecje meso v soku.

0d telecjiga bedra dva persta dolge in ravno to-
liko siroke koscike odrezi, z nozevim herbtam prav
tanko tolei, malo osoli in polozi v s Speham in na po-
dolgaste in tanke kosé¢ike zrezano éebulo oblozeno
kozo, de se mehko duse (dinstajo). Potem dusi (din-
staj), kar je odpadlo, salotno cebulo, kos gnjati,
speha, tri kukmake z nekoliko srovim maslam, razse-
kaj z eno v vodi namoceni in zopet dobro oZeto Zem-
Ijo vred drobno, zmesaj z dvema jajcama, pomazi
med tem ohlajene koséike z beljakam, oblozi jih en
perst debelo z razsekljanjem in jih zopet v s srovim
maslam pomazani kozi prav rumeno dusi. Potlej jih
iz nje vzemi, daj malo sroviga masla vanjo in potresi
z eno kuhavnico moke, ktera se mora zarumeniti in
zali z dobro mesno ali precejeno Zupo, perdeni v
pervi kozi ostalo juho in sok ene limone, precedi po-
livko na koséike in, ko malo zavrejo, jih daj na mizo.

Dusene (dinstane) telecje persi.
Kos c¢isto opranih telecjih pers, posebno tako
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imenovaniga persnika, osoli. Zdaj oblozi kozo s Spe-
hovimi in gnjatnimi koséikami, spanskimi éebulicami,
korenjem , petersiljevimi koreninami in zéleno, perdeni
celizga popra, koséek ingberja in nekoliko muskatoviga
cveta, polozi na to persnik in na zerjavei dobro po-
kritiga lepo rujavkasto dusi (dinstaj). Potem zelenja-
vo z moko potresi in, ko se je en malo z njo dusilo,
z eno zajemnico mesne, ¢e jo imas, precejenc zupe
in z eno skled¢ico bertramoviga jesiha zali in eno
cefert ure naj vre. Ko za na mizo napravljas, meso
v skledo polozi in polivko skozi cedilo nanj deni. Per-
deni kar hoées : misclne, ostrige, olivke ali kukma-
ke: vunder se mora zupa potemiakim eno éetert ure,
preden se na mizo da, precediti in z eno imenovanih
rec¢i zavreti.
Podleceny telecji kosci (frikando).

0d t2leéjica bedra en perst debele okrogle kose
odrezi, do mehkiga tolei in prav lepo s speham pod-
leci: potem jih deni v s srovim maslam pomazano in z na
koleséike zrezano ¢ebulo oblozeno kozo, osoli, deni
od zgorej in od spodej zerjavce in pusti, de se okolj
ene ure duse (dinstajo). Kadar je sok rumen, se kosci
z njimi pomazejo, in se tako dalje dela, dokler se
Speh lepo ne zarumeni; potem se v_skledo napravijo
in, kar je se soka, se nanje vlije. Ce je treba, malo
cukra zarumeni in kosce, ko se za na mizo naprav-
ljajo, z njim pomazi.

Nadevano telecje meso.

Obeli bele tele¢je prezelce, odpravi potem gol-
tanec in zile, zrezi jih na lepe koséike in dusi (din-
staj) jih v kozi s srovim maslam, limonovim sokam
in nekoliko prav drobno zrezano salotno ¢ebulico do
mehkiga, potem jih iz nje vzemi, potresi malo moke
v sok, perli dobre mesne Zzupe, deni prezelce zopet
vanjo, iztisni ene limone sok nanje, pusti jih tako
zavreti in deni v polivko, preden se na mizo da, ne-
koliko rumenjakov. )

Jagnjicevi prezelci s smerciki (mavrohy),
Tri jagnjiceve prezelce za nekoliko ¢asa v merzlo
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vodo polozi in v dobro s Speham obloZeni kozi z eno
na rezance (nudelne) zrezano éebulo, eno na koles-
¢ike zrezano petersiljevo koreninico, zéleno, enim ko-
renjem in drobljancam sroviga masla vred dobro po-
krito, do mehkiga dusi (dinstaj). Potem drobljane sro-
viga masla razbeli, perdeni nekoliko drobno zreza-
niga petersilja in prav ¢isto oprane smercike in, ka-
dar se zmece, tri zlice moke, s ktero se morajo se
dusiti. Zdaj perli sok od prezelcov, vila¢i ene limone
sok, perdeni tudi prezelee in pusti jih dobro zavreti.
Jagnjicevo bedro s kumarami.

Oblozi kozo s speham, éebulo, korenjem, peter-
siljevimi Koreninami, zéleno — kar je vse na rezance
(nudelne) zrezano — materno disico (timijanam), lor-
berjevim perjem, disec¢imi zbicami in kosc¢ikam ing-
berja, deni vanjo eno ali dve lepi jagnjicevi bedri
in vli na to v enaki meri toliko jesiha in vode, de se
meso s tim pokrije. Ko se je do mehkiga dusilo (din-
stalo), se iz nje vzame, polivko od zelenjave odcedi,
pusti jo zarumeneti, potem jo potresi s kakima zli-
cama moke, pusti jo zarumeneti in s polivko jo zali.
Zdaj olupi kumare. zrezi jih na pol persta dolge in
ravno toliko siroke koscike, odberi dobro peske, dusi
jih v srovim maslu do mehkiga, deni polivko nanje,
polozi bedro vanje in pusti ga dobro z njimi zavreti.

Duseno (dinstano) kostrunovo bedro.

Do mehkiga ga dusi (dinstaj) s korenjem, peter-
siljevimi koreninicami, zéleno, materno disico(timijanam)
¢ebulo, lorberjevim perjem, nekierimi diSec¢imi zbicami
in celim popram, vodo in jesiham, potem ga iz so-
parce vzemi, polivko odcedi in mast zopet na kore-
nine daj, ktere se z njo lepo zarumene, z moko po-
tresejo in zopet s polivko zalijejo; to potem skozi
cedilo precedi, bedro vanjo polozi in dobro z njo za-
vri. V polivko deni na zadnje olupljene krompiréike.

Kostrunovo bedro v polivki.

Oblozi kozo s speham, na kolescike zrezano ce-
bulo , materno disico (timijanam), s kakima lorberjevima
peresima, daj na to bedro mladiga kostruna, poli ga
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% jesiham in vodo in pusti, de se na pol mehko dusi
(dinsta). Ko se sok skorej vsusi, perdeni Stiri in
dvajset do trideset lepih paradiznikov in pusti, de se
vse dobro pokrito prav zmeéi. Ko je meso mehko, se
iz koze vzame, kaki dve kuhavnici moke na sok po-
tresete in zarumenite; potem z dobro mesno Zupo zali,
skozi cedilo na bedro precedi in Se enkrat dobro
zavri.

Kostrunovo bedro kakor sernovo bedro.

Perpravi dobro kislo Zupo, kakor je per zajcu
popisana, poli z njo lepo s Speham prevleéeno kostru-
novo bedro, ktero se je popred z mozgam in nekoliko
¢esnam navleklo in ga nar manj pet dni v nji pusti.
Potem ga s koreninami v s srovim maslam pomazano
kozo deni, malo Zupe nanj vli in med veckratnim me-
sanjem eno uro dusi (dinstaj), potem na raZzenj na-
takni, s smeteno in kislo zupo polivaj in lepo pocasu
do rumeniga peci. V mast, ki odkaplja, deni kuhane
in olupljene krompiré¢ike in oblozi skledo z njimi, ko
za na mizo napravljas.

Volovski mozgani s ostrigami.

Volovske mozgane, dobro v vodi namoéene, v
ruto zavezi in v slani vodi eno cetert ure kuhaj, po-
tem olupi in z nitjo en perst debele kosce odrezi.
Zdaj naredi sardeljino maslo iz nekoliko sardelj, po-
mazi sreberno ali porceljanasto skledo z njim, v kiero
se je malo moke djalo, iztisni limonoviga soka nanj,
vlozi potem eno lego mozgan, malo sardeljiniza ma-
sla, eno lepo iz lupin vzetih in oéiSenih ostrig, zopet
nekoliko limonoviga soka in masla in potem zopet eno
lego mozgan. Tako dalje ravnaj, dokler kej imas, po-
tem na Zerjavco postavi in pokrito le tako dolgo ku-
haj, dokler ostrige niso veé rudece.

Bela mesna mesanca (ragu).

De popolno mesanco napravis, je treba petelino-
vih greben, tele¢jih prezelcov, nebesa, teleéjih obist,
kukmakov, in druge perklade, kakor: sladkiga graha,
rakov, jajénic (trifel) in tako dalje Se ponmiti ne.
Vunder jo lahko tudi z enim teh delov napravis, ka-
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kor: s tele¢je glavo in s prezelei. Ne preveé mehko
kuhane v kosé¢ike zrezi; petelinove grebene s kropam
popari, de se zunajna kozica olupi, kar se s pridnim
dergnjenjem s perstmi zgodi, in jih potem v mesni
zupi z malo limonovim sokam eno do poldruge ure
kuhaj; nebo pa v slani vodi prav mehko kuhaj, po-
tem osnazi in v podolgaste, oske in fanke koscike
zrezi. Obisti v dobri mesni Zupi le kake dve minuti
prekuhaj. Kadar je tako vse perpravljeno, postavi
kozo s srovim maslam na Zerjaveo: kadar je razbe-
ljeno, deni vso mesanco vanjo, ktero malo dusi (din-
staj), z lepo moko potresi in s prav dobro mesno
zupo zali. Kukmake potem na peresce zrezi, v sro-
vim maslu dusi, v mesanco deni in z njo zavri. Ce
zeleniga graha perdenes, ga v srovim maslu z neko-
liko drobno zrezanim zelenim petersiljem mehko dusi
in potem perdeni. Ako rakov perdenes, jih v slani
vodi s petersiljem vred kuhaj, odberi vratove in Si-
pavnice, naredi iz ostaliga rakovo maslo, porabi ga
za mesanco in perdeni na zadnje odbrane vratove
in sipavnice.
Mesanca (ragu) vz jelenovih uses in jesika.
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 merzli vodi spere. Ko je
merzlo, se se enkrat osnazi. Usesa potem kot rezan-
ce (nudelne) zrezi, jezik ali samo cez sredo prerezi
ali na kolesé¢ike zrezi, ravno tako gobec, samo na
bolj tanke Kkoles¢ike. Tudi lahko, kar je se boljsiga
ostale glave, kakor: ¢elusti, osnazis in dobro zrezano
pervzames. Zdaj malo moke v ¢isti masti zarumeni,
drobno zrezano cebulo in zrezane reé¢i perdeni in zali,
ko se je nekoliko dusilo (dinstalo), s prav dobro mes-
no zupo. Ko za na mizo napravljas, iztisni nekoliko
limonoviga soka. Tudi lahko z vinam ali jesiham oki-
sas, korinéanskih jagod, diseéih zbic in lorberjeviga
perja perdas in tako zavres. Namesto moke tudilahko
v srovim maslu ocverie Zemljeve drobline vzames.

Jurji v mesanci (ragu) iz telecjiga mesa.
Telecje meso v dobri mesni Zupi na pol mehko



57

skuhaj, na majhne kocnike (burfelce) zrezi, v kozi
% drofmo zrezanim petersiljem in na peresce zrezanimi
jurji, s srovim maslam mehko dusi (dinstaj), potem
z lepo moko potresi, Zupe, v kieri se je meso kuhalo,
perli in pusti dobro zavreti.
Mesanca (ragu) = divjasine.
Dostikrat se permeri, de imas, kar odrezes, ali
kar ostane od zajcov, sernoviga stegna ali herbta;
to na tanke kolescike zrezi, v srovim maslu malo pre-
dusi (predinstaj), potem z moko potresi, zarumeni,
dobre mesne zupe perli, sok ene limone pertlaéi in s
kakima dvema zlicama smetene dobro zavri. Kadar
je napravljena, se veéidel z majhnimi maslenimi po-
steticami oblozi. Tudi iz tele¢jiga mesa je ta meSanca
zlo perjetna.
Mesanca (ragu) vz kopunov ali pecemih piset.
Poberi, kolikor mores, kosti, razsekaj potem meso

na majhne koséike, deni v kozo s srovim maslam ali

ecenkino polivko, s kaparami, nekoliko limonovimi

oles¢iki in malo drobno zrezano ¢ebulo in dusi
(dinstaj), perdeni na zadnje eno perise Zemljevih
drobtin, perli, ako je pregosto, malo mo¢ne mesne
Zupe in pusti prav dobro skupej zavreti.

Mesanca vz pecenih golobov.

Cebulo, zelen petersilj in sardelje prav drobno
razsekaj in z nekoliko moko v srovim maslu zarumeni,
potem ocri nekoliko prav tanko narezane gnjati v
srovim maslu, zrezi jo na sStirivoglate koséike in jih
tudi unim recem perdeni; zali vse z dobro mesno
zZupo in vinam, perdeni peé¢ene in po dolgim prere-
zane golobe z nekterimi limonovimi koleséiki in pusti
dobro zavreti.

Mesanca (ragu) vz gosje ali racje drobnjave.

Vrat, perutnice, noge, jetra in Zelodec gosji ali
ra¢ji prav drobno razsekaj, v s srovim maslam po-
mazani kozi z drobno zrezano c¢ebulo in limonovimi
olupki, jesiham in mesno Zupo v mehko dusi (dinstaj),
potem z moko potresi in z mesno Zupo zali.
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Piseta s smerciki (mavrohy).

Lepo ocisene in oprane piseta v stiri kose raz-
deli, s srovim maslam do mehkiga dusi (dinstaj), z
moko potresi in s prav dobro mesno Zupo zali, Potlej
neposusene ali posusene smercike ¢isto operi, s sro-
vim maslam in drobno zrezanim zelenim petersiljem
do mehkiga dusi ter jih kakor tudi en par zlic sme-
tene pisetam perdeni in dobro zavri. Tudi lahko eno
perise zemljevih drobtine v srovim maslu ocres in
vanje denes.

Zrezane (frikasirane) piseta v soku.

Dve lepo oéisene in oprane piseti na stiri kose
razrezi, osoli ter s srovim maslam, polovico petersi-
ljeve korenine, zeleno, enim korenjem in z muskato-
vim evetam dusi (dinstaj). Kadar ste mehke, eno ku-
havnico moke nanju potresi, pusti, de se se nekoliko
dusite, zali ji z dobro mesno Zupo in pusti ji Znjo
zavreti. Zidej deni v kozo stiri rumenjake, zmesaj jih
z eno zlico moke in enim koscikam sroviga masla in
perdeni sok ene ali dveh limon. Preden za na mizo
napravis, perdeni precejeno polivke (zos), ki jo od
piset dobis, vse dobro zmesaj, postavi na zerjavco,
vedno mesaj, dokler se ne zgosti; vreti pa ve¢ ne
sme. Napravi zdaj piseta v skledo in deni polivke
(zos) nanje.

Piseta = rajiem.

Se ravno tako napravijo kakor tele¢je meso z
rajzem. Jih Se boljsi narediti, se perdene en par drobno
zrezanih kukmakov.

Hitro skuhane piseta.

Cisto oprane in lepo perpravljene piSeta s kore-
njem, petersiljevimi koreninami, zéleno, éebulo, enim
lorberjevim peresam in disavo v jesihu, vinu, vodi in
soli hitro skuhaj, v skledo deni, malo zupe perli, z
zelenim petersiljem ozaljsaj in precej na mizo daj.

Hitro skuhane piseta = mesanco (ragu).
Tako kakor je bilo ravno receno skuhane piseta
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iz zupe vzemi. Potem prekuhani prezelc in v mehko
kuhano nebo podolgasto zrezi, smeréike (mavrohe)
¢isto operi in ene barte s kropam popari, skuhaj drob-
nih rakov, zberi Sipavnice in vratove, in te stiri reci
v srovim maslu v mehko dusi (dinstaj), potresi po-
tem z moko ter zali z Zupo, v kieri so se piseta ku-
hale. Zdej deni piseta v kozo, daj mesanico in en
par zlic smelene nanje in pusti malo povreti.
Lesterke (hostne jerebice) v zolci.

Trem lepo osnaZenim in opranim lesterkam pe-
rutnice in glavo odsekaj; potem jih ozaljSaj, s Spe-
ham prevezi in v kozi z dobro mastno mesno Zupo
do rumenica dusi (dinstaj). Zdej skuhaj iri police
rude¢iga vina s sladko skorjo, diseéimi zbicami, ce-
lim popram in limonovimi olupki, perdeni stiri lote v
nekoliko gorki vodi razpuseniga vizenoviga mehurja
(namesti vizenoviga mehurja se sme tudi teleéja noga
skupej kuhati), in precedi skozi ruto, ki se na zver-
njen stol perveze. Nali potem pol modla s to Zolco,
pusti, de se sterdi, oblozi jo z olivkami, in, ¢e se
dobe, z ostrigami in jajénicami (trifel), deni na to je-
rebice, vli ostalo Zolco ¢ez nje in pusti jih tako cez
noé¢, ¢e se lahko zgodi, de se prav dobro nazoleajo.
Preden se za na mizo perpravi,naj se model v krop
dene, hitro posusi in Zolca varno v skledo zverne.
Se lepsi je Zzolea viditi, ¢e se belo vino perdene in
¢e se s kermezevim sokam rudec¢a naredi. Ozaljsa se,
ko se na mizo da, s pomaranénim perjem.

Petelinovi grebeni v soku.

Perstavi lepe velike petelinove grehene z merzlo
vodo k ognju, ktera naj tako vre, de se perva koza
olusi. Potem jih Se enkrat s kropam popari, de se tudi
druga koza olusi, k ¢imur se z mencanjem med persti
veliko pomaga; potlej jih pa na mesni zupi z nekoli-
ko limonovim sokam l'i]uhaj. Zdej putra razbeli, per-
deni eno kuhavnico moke, de se napne, in zali z Zu-

o, v kieri so se grebeni kuhali. To polozi v skledo,
zupa s kakima dvema rumenjakama prezverkljaj in jo
na grebene vli.
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Kopuni = ostrigama.

Dva lepo perpravljena kopuna v soku peeci, ali
pa, kar je se bolji, s putram in mesno Zupo polivaj,
v kozi do rumeniga dusi (dinstaj), putra razbeli in
dusi v njim iz lupin vzetih petdeset ostrig, kterih vo-
da se pa spravi, perdeni smetene, limonoviga soka in
olupka, drobno ribaniga ibeliga kruha in vodo unih
ostrig; in s tim naj kopuna dobro zavreta.

Kopun v zolci.

Tri funte soknatizga mesa, dva funta teleéjih kosti,
tri tele¢je noge in eno staro kokos z mesno Zzupo ali
vodo na pol vkuhaj, perdeni po tem pol maselca hu-
diga jesiha in dve jajei z lupinami vred in, ko zavre,
deni kake tri kaplje na porceljanast {aljar, viditi,
¢e se bodo sterdile. Ako se ne sterdijo, mora se dalje
vreti. Ko je Zoleca dosti gosta, pervezi ruto na zver-
njen stol in precedi jo; ¢e pervié ni éista, se mora
tolikrat ponoviti, dokler ni popolnama ¢ista; med tem

a dusi (dinstaj) kopuna s speham, korenjem, peter-
siljevimi koreninami, zéleno in jajénicami (trifel) v
vinu do mehkiga, in zrezi ga potem lepo, de se de-
beleji kosti odpravijo. Napolni zdej model do éeterti
z zolco; ko se sterdi. deni nanjo nekoliko kopuna z
v tanke kolesc¢ike zrezanimi jajénicami, potem spet
zolce in tako dalje, dokler ni model poln. Ko se je
dobro sterdilo, se model v krop dene, dobro posusi,
hitro v skledo zverne in na mizo da.

Kopun s skoljkami (miselnt).

Naredi iz putra in moke lepo rumeno prezganko,
v nji malo ocri Zemljevih drobtinc, deni drobno zre-
zaniga zeleniga petersilja, limonovih olupkov, sardelj
in ¢ebule vanjo, vli na to dobre mesne zupe in vina,
perdeni lepo rumeno peéeniga kopuna, naj vse ku-
pej dobro zavre; miselne ¢isto operi, od ene strani
lupine odberi in potem jih tudi perdeni. Ko za na
mizo napravljas, deni polivko (zos) na kopuna; ako
pa ni lep viditi, ga moras lepo zrezali in v skledo
napraviti.
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Kopun kot divjasina perpravijen.

Ko kopuna zakoljes, vjemi kri v posodo in jo z
rudec¢im vinam zmesaj, potem ga suhiga varno oskubi,
otrebi ga, odpri ga in stezi prav varno pod kozo, de
se ne sterga. Zdej zrezi jetra, kos telecjiga mesa,
celo ¢ebulo, dve dobro oprane in od koze in kosic
o¢isene sardelji in nekoliko materne disice (timijana)
prav drobno, zmesaj s tremi prav drobno stol¢enimi
brinovimi jagodami, popram, muskatovim oreham in
solijo, perdeni kri in kosé¢ek putra, postavi na ogenj,
de se med vednim mesanjem malo napne; namasi po-
tlej s tem kopuna z brizglo, zavezi ga dobro in pod-
leci ga lepo s podolgasto in drobno narezanim Spe-
ham. Zavri zdej kolikor rudeéiga vina, toliko jesiha
in toliko vode, vli na kopuna, perdeni ¢ebule, lorber-
Jjeviga perja, materne disice, diSe¢ih Zbic in popra,
pusii ga v ti juhi en dan ali dva dni, potem ga per-
pravi, na razenj natakni in naj se v soku do dobriga
spece; veckrat joa pa moras s smeteno, putram in
kislo Zupo politi. V podstavljeno ponev deni tanko
narezanih Zemljevih Kkoleséikov, pretlaé¢i te z juho
vred, ki je v ponvi, poéasi skozi cedilo in jih daj na
kopuna, ki se v skledo dene.

Kopun v leci.

Cisto oskubljeniga, otrebljeniga, iztrebuseniga in
opraniga kopuna osoli, z moko dobro potresi, v kozo
deni, ki je z na drobne koénike (burfelce) zrezanim
speham obloZena, kozo z Zeleznim pokrovam pokri,
spodej in zgorej Zerjavce deni, de se kopun pocasi
do rumeniga dusi (dinsta). Potem zali z dobro mesno
zupo, perdeni mehko kuhano in precejeno leéo, naj s
tim prav dobro zavre. BazZani ali jerebi se ravno tako
pripravijo; vunder se sme tudi malo jesiha perliti in
znjim dobro zavreti.

Kopun v sardeljini polivki (z0s).
Razrezi ¢isto opraniga kopuna na osem kosov,
skuhaj ga z vinam in dobro mesno Zupo do mehkiga,
zarumeni nekoliko moke v putru, zali z juho, deni
kopuna vanjo, naj dobro zavre. Eno éetert ure pred ko



se ta jed na mizo da, vmesaj kos puira do rahliga,
perdeni dobro opranih, od koze in kosic oéiSenih,
dobro razrezanih sardelj, drobniga limonoviga lupka
in zeleniga petersilja, iztisni v to sok dveh limon,
zmesaj prav dobro s smeteno, deni v polivke, vunder
vari, de ve¢ ne vre, dobro zmesaj in daj na mizo.
Tudi piseta se tako perpravijo. Cisto oprane ¢edno
napravi ali pa na éeterti razdeli.

v

Skerjanci nad rosem peceni.

Skerjance ¢isto oskubi, glave odsekaj, ¢eve var-
no iz njih poberi, de se mast z njimi vred ne vzame:
deni jih potem eno ¢etert ure v merzlo vodo, natakni
Jih na razenj za tice, osoli jih, polivaj jih s putram
in peci jih z Zemljevimi drobtinami potresene nad ro-
sem. Ravno tako se tudi lahko v ponvi pecejo.

Duseni (dinstan?) golobje.

Golobe ¢edno s Speham podleci, vkozi s speham,
¢ebulo in korenjem do mehkiga dusi in potem iz koze
vzemi; to pa z moko potresi, ktera naj se zarumeni,
z dobro mesno Zupo in jesiham zali, precedi, golobe,
kake dve zlici smetene in kapar vanjo deni, de prav
dobro zavre. Vedéidel se srovo maslo ali mehko testo
okoli njih dene.

Golobje v kervi.

Mladih golobov kri, ko jih zakoljes, v posodo
vjemi in z jesiham zmesaj. Oskubljene,.izirebusene
in ¢edno oprane lepo s Speham podieci. Naj se duse
(dinstajo) v kozi s putram, éebulo, dise¢imi zbicami,
materno disico (timijanam), enim param lorberjevih
peres, jesiham, vodo in limonovim olupkam; potem jih
iz koze vzemi, to z moko potresi, ktera naj se zuru-
meni, perli mesne Zupe, ktera naj z enim kosam cu-
kra zavre, precedi juho skozi sitice, deni_golobe va-
njo, perdaj jim, ko za na mizo napravljas, spravlje-
no kri.

V soparci zmeceni (temfany) golobje.

_Speha, limonoviga olupka, kapar, lorberjeviga
perja, zeleniga petersilja in ¢ebule prav drobno zre-



zi, pomazi kozo s putram, deni en sklad razrezanih
reci vanjo, na te pa dobro oéejene, oprane in éedno
perpravljene golobe, nanje pa spet zrezanih reci, do-
bro pokri, de se poéasi do mehkiga dusi (dinsta).
Ako bi se sok, ki od njih tece, preveé vsusiti utegnil,
zali z dobro mesno Zupo. Ko so mehki, jih z razre-
zanjem vred lepo za na mizo napravi.

Golobje v lecr.

Se ravno tako napravijo kakor kopun v leé¢i; le
malo jesiha se sme perdjati.

Duseno (dinstano) jelenovo meso.

Meso, ktero je nar boljsi per repu ali per siegnu,
ali celo ostane ali se pa na dva persta velike kosce
razreze. Oba barta ga deni v s éisto mastjo poma-
zano kozo, perdeni en par lorberjevih peres, dve glavi
éebule, nekoliko salotne éebule, soli in popra, postavi
na hudo Zerjavco, dobro pokri in tako dolgo dusi, de
se ¢ebula zarumeni. Vzemi zdej meso iz koze, éebulo
Se bolj zarumeni, z moko potresi, ¢ez nekoliko éasa
z vodo zali in z jesiham in vinam okisaj. Naj se kuha
dobre pol ure; pretlaéi skozi sito na meso, perdeni
drobno razsekljanih limonovih olupkov in naj se s tim
tako dolgo kuha, dokler ni dosti mehko. Mast moras
pobrati, meso c¢edno v skledo poloziti in juho nanj
djati. Tudi lahko skledo z drobnim v puiru zarume-
njenim krompirjem oblozis.

Kako se meso divjiga presica kuha.

Dobro namoceno meso v slani vodi kuhaj, pa ne
celo do mehkiga, vzemi ga potem iz Zupe in deni ga
v kozo, de se z vinam, celim popram, dise¢imi zbi-
cami, muskatovim cvetam, limonovimi koles¢iki, lor-
berjevim perjem in z nekoliko Zupo, v kteri se je po-
prej kuhalo, s ktere se mora pa vsa mast ¢isto po-
brati, prav mehko skuha. Deni ga v skledo in vli ne-
koliko Zupe nanj. Vkuhano gozevje (he¢epecev solzen)
se vecidel v posebni skled¢ici na mizo da.

Divjiga presica meso v brinovi polivk: (zosu).
Na kose razsekano meso v slani vodi mehko sku-
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haj: putra ali ¢iste masti razbeli, moke v nji zaru-
meni, ¢ebule in dobre mesne Zupe perdeni, naj se
kuha z drobno stol¢enim brinjem, solijo, vinskim je-
siham, cukram in dise¢imi zZbicami. Na zadnje Se meso
perdeni, de se tudi s tem prekuha.

Kako se glava divjiga presica perpravi.

Lepo oéejeno glavo ¢ez no¢ v prav merzlo vodo
polozi, ktero moras pa zveéer nekolikrat odliti in
druge perliti. Drugi dan ji viakni v rivie, o¢i in use-
sa soli, materne disice (timijana), rozmarina in lorber-
jeviga perja, in jo v velikim kotlus éebulo, materno di-
sico, lorberjevim perjem, rozmarinam, veliko solijo in
vodo do mehkiga kuhaj. Ako se voda vkuha, s¢ mora
vedno perlivati, de je glava prav dobro Znjo pokrita.
Preden je popolnama mehka, perli dva bokala vina,
s kterim naj se pol ure vre. Pomniti je, de mora Zu-

a vedno zlo slana biti. Ko je dovelj mehka, jo iz

zupe vzemi, ohlajeno v skledo polozi in s pomarané-
nim perjem ¢edno ozaljsaj. V rivic lahko tudi limono
denes. Jesih in olje se vecidel s popram zaéini in v
posebni skled¢ici na mizo da.

Jagnjicevo meso s spinaco in spargelni.

Jafnjiéevo meso na kose razsekaj, dobro namoéi
in oc¢edi, ter s prav malo vrelim kropam, koscikam
putra in solijo k ognju perstavi. Vode pa le toliko
perli, kolikor se je vsusi, poberi ¢edno pene in pusti
vreti. Spinaco na vodi enkrat zavri, precedi, cisto
ozmi, ene barte presekljaj in jagnjiéevimu mesu per-
deni.” Od Spargelnov mehko odtergaj, na drobno zrezi,
enkrat zavri in s Spinaéo vred mesu perdeni, s ko-
sam putra v moki povaljaj in z muskatovim cvetam
se nekoliko prevri; na zadnje par rumenjakov s sme-
teno zmesaj.

Svinjina v svalkih (ruljeten).

..Y to vzemi puste svinjine per stegnu, odrezi tanke
koséike, potolci jih dobro z noZem; napravi potem
dobro srovo budlo (filo) iz svinjine, razrezane materne
disice (timijana), petersilja, éebule, nastergane Zemlje
in nekaj jajec ter jo prav osoli. Pomazi nekoliko te
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budle na vsaki koséik in zvi ga. Razpusti potem v
kozi putra, deni svalke vanjo eniga k drugimu, naj
se po obeh straneh zarumené, zali z dobro mesno
zZupo , naj vrejo do gotoviga, posnemi mast, perdeni
eno zlico moke, ter jih s kapari in moko nekoliko
revrete za na mizo napravi. Ce hoées, smes tudi eno
zlico vinskiga jesiha perdjati.
Namasene piseta.

Zmesaj zribano zemljo, soli, muskatoviga cveta,
zrezaniga petersilja in, ako hoées, nekoliko salotne
¢ebule dobro in perdeni polem par jaje in eno Zlico
smetene. Potem s perstam kozo od pers odloéi in
zmesane re¢i vanje deni. Luknjo na vratu zasi in vse
dobro poravnaj. Trebuh z ravno popisano bhudlo na-
devaj, ali pa jetra, zelodec, Speha, zribano Zemljo,
soli, éebule in jaje skupej razsekljaj, piseta s tem
nabudlaj in jih v Zupi kuhaj.

or2ERR iESStee
Vmésne jedila.

Narezane zemlje.

Zrezi zemlje v podolgaste, pol persta debele kos-
¢ike in e Se enkrat podolgama prerezi, pomoéi jih
potem v srovo smeteno ali mleko ter pusti, de se malo
zmecéé, Zdej nekoliko jaje ubi, koscike v njih pova-
ljaj in jih ali take ali z Zemljevimi drobtinami potre-
sene v dobrim maslu lepo rumeno ocri.

Mozgani na naresanih 3emljah (hirnpofesen).

Zrezi zemlje podolgama in na pol persta debelo
in potem spet cez sredo po ¢ez, ter jih v mleko po-
moci; potlej tele¢je mozgane, kuhane in vsih kozie
o¢isene, z nekoliko zelenim petersiljem razsekljaj, v
putru ocri, osoli in z drobno stoléenim helim popram
zmesaj, na ploso namazi na za dva nozeva roba de-
belo, z drugo ploso pokri, v ubitih jajcih povaljaj in
ali take ali z Zemljevimi drobtinami potresene v raz-
beljenim maslu ocri.

d
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Ocverti telecji mozgant.

Deni tele¢je mozgane za veé ur v merzlo vodo,
zrezi jih potem na en perst dolge in ravno toliko de-
bele koséike, potresi jih z drobno solijo in moko, po-
valjaj jih v ubitih jajeih, potresi jih z zZemljevimi drob-
tinami in ocri jih v razbeljenim maslu.

Nadevane narezane zemlje.

Kos telecje pecenke (prate) z obistmi, nekoliko
zelenim petersiljem in éebulo vred prav drobno raz-
sekljaj, v posodo deni, z Zemljevimi drobtinami zme-
saj, par jaje in toliko smetene perdeni, de se na
tanke zemljeve kolesc¢ike namazati da, te pa v jajca
pomoéi, z zemljevimi drobtinami potresi in v razhe-
Ijenim maslu oeri.

Telecje rebrica nad rosem pecene (kotleten).
Tolei jih do mehkiga, odloéi kozo od kosic kvisko,
potresi jih z drobno solijo, pomoéi jih v razpuseni
puter, potresi jih z zemljevimi drobtinami, in speci
ih nad s putram pomazanim rosem na prav hudi zer-
javei na pervo na eni, potlej pa obernjene na drugi
strani lepo rumeno.

Ravno tiste v limonovim soku.

Ravno tako jih napravi in z Zemljevimi drobtinami
rotresi, potem pa Zelezno kozo ali plitvo ponev na
ldo Zerjaveo postavi, razbeli puter v nji, deni re-
brica vanjo in speci jih na obeh straneh lepo rumeno;
kadar so skorej gotove, iztisni limonoviga soka nanje
in s tim malo zavrete, in z dobrimi kapari in drobno
razsekljanim limonovim lupkam potresene na mizo daj.
Namesti limonoviga soka lahko tudi par zlic jesiha
vzames.

Telecje rebrica s smeteno in sardeljami.

Kakor je bilo zgoeraj receno, pecene v ponvi ali
kozi iz nje vzemi; v puler, ki je v kozi, ene Zlice
smetene, malo soknate ali druge dobre mesne Zupe in
po primeri drobno razsekljanih sardelj deni, malo za-
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vreto ali na rebrica zli, ali pa rebrica Se enkrat vanj
deni, in, ko zavre, za na mizo napravi.

Telecje rebrica v popirji.

Dobro oprane in toléene s solijo potresiin en ¢as
lezati pusti. Med tem en kos sSpeha, dobre masti,
éebule, zeleniga petersilja, Saloine éebule, v mleku
namoc¢eno zemljo in par rumenjakov drobno razse-
kljaj. Zdej zrezi iz beliga popirja serca, pomazi jih
s putram, deni vanje po obeh straneh z budlo (filo)
oblozene rebrica, zavihaj kraje in speci jih hitro do
dobriga na rosi nad hudo Zerjaveo. Tudi jih lahko v
cevi (roru) ali v peci peces.

Kupcéiki iz ocvertiga telecjiga mesa (frikan-
deljen).

Prepeceno teleéje meso, tri zlice kapar, Stiri ve-
like sardclje, eno éebulo, zeleniga petersilja, materne
disice (timijana), limonoviga lupka in pol v vodi na-
moéene in dobro ozete Zemlje drobno razsekljaj, malo
putra s tremi jajei zmesaj in razsckljanje vanj deni.
Potresi zdej dilo z zZemljevimi drobtinami in naredi
na nje iz budle (farsa) rebricam enake kupéike, na-
mesti kosti lahko podolgast koséik petersiljeve kore-
nine vanje viaknes, postavi ponev s putram na hudo
zerjavco, deni koséike vanjo, oberni jih, ko so na
eni strani rumeni, de se tudi na drugi strani zaru-
mené, potem jih daj na za to pripravljeno zelnato
jed. Tudi jih lahko z rujavo polivkoe (zosam) in sme-
teno polijes in tako zavrete same na mizo das.

Narezano telecje meso.

Kos teleéje pecenke (prate) na tanke koles-
¢ike zrezi, moke v puiru zarumeni, drobno razse-
kljaniga zeleniga petersilja vanj deni, z dobro mes-
no zupo, jesiham in vinam zali, meso perdeni, juho
z zemljevimi droblinami zgosti, in naj vsaj pol ure
prav dobro vre.

Telecji kos (snicel).
Do mehkiga tol¢eniga osoli, z Zemljevimi drobti-

nami potresi in v plitvi ponvi s putram ga#obeh stra-
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ali jesiha nanj denes in, ko na mizo das, z limono-
vim lupkam in kapari poireses.

Dusen (dinstan) teleéji kos (snicel).

Poldrugi funt telecjiga kosca (Snicelna) v dva
enaka dela razdeliin eniga na eni strani éedno s Spe-
ham navleci. Zdej telecjiga mesa, mozga in Speha,
zeleniga petersilja in kos v mleku namocene in spet
dobro ozete Zemlje drobno razsekljaj, na kosc, ki ni
s speham navle¢en, deni in nanj polozi s Speham na-
vleéeni kose. Polem pa oblozi kozo z na koleséike
zrezanim Speham, korenjem in nekoliko spansko ée-
bulo, na to deni kose¢, z dobro permerjenim pokro-
vam pokri in z Zerjaveo zgorej in spodej do mehkiga
dusi. Ako sok prehitro izhlapi, goveje zZupe perli.
Preden na mizo das, okisaj malo z limonovim sokam.

Prazeni telecji mozgani.

Teleé¢je mozgane dobro namoci, potem, kolikor
se da, kozo od njih odloéi, na koséike zmeckaj, pu-
tra v kozi razbeli, mozgane in zeleniga petersilja
vanj deni, s solijo in popram za¢ini, pocasi prazi
(evri) in potem precej na mizo daj.

Ocverte telecje noge.

Iz dobro ocejenih in v slani vodi mehko kuhanih
tele¢jih nog kosti poberi, potem jih na kose zrezi, z
moko potresi, v ubite jajea ali v sili tudi v vodo po-
moéi, dobro z Zemljevimi drobtinami potresi in hitro
v maslu rumeno ocvri. Na vsako zelnato jed, poseb-
no pa na zelene primesne jedi se lahko dajo.

Ocvert telecyi hrustanec.

V éedne koséike zrezaniga in dobro opraniga s
putram do mehkiga dusi (dinstaj), pohladi, v ubite
Jajca pomo¢i, z zZemljevimi drobtinami potresi in v
maslu ocvri.

Narezano kostrunovo meso.

Se ravno tako napravi kakor zrezano teleéje meso;
samo namesti Salotne ¢ebule se nekoliko ¢esna perdene.



Kostrunove rebrica nad rosem pecene.

Se ravno {ako perpravijo kol tele¢je rebrica, sa-

mo, de se vecidel le zelnata jed z njimi oblozi.
Podlécene kostrunove rebrica.

Teh rebric meso mora debeleji biti kot unih, ki
se nad rosem peko, tolei jih do mehkiga 7z nozem,
pa varno, de se ne prerezejo, navleci jih potem éed-
no s tankim speham, deni jih s puiram in_s podol-
gama zrezano c¢ebulo v kozo, pokri, ter naj se dusé
(dinstajo), dokler od njih teko¢i sok rumenéti ne za-
¢ne, potem pokrov z nje vzemi, in rebrica naj se po
obeh straneh rumeno speko.

Pecene jagnjiceve glave.

Glave ¢ez sredo razkoli, dobro oéedi, operi, z
nitmi spet zavezi, v mesni zZupi kuhbaj, ohladi, niti
odberi, mozgane poberi, s solijo, popram in drobno
razsekljanim zelenim petersiljem zmesaj, spet nazaj
napolni in kolescik Zemljev spredej deni. Potem raz-
beli putra ali dobriga masla v plitvi ponvi, deni glave
vanjo, oberni jih, potresi jih z Zemljevimi drobtinami
in speci jih lepo rumeno.

Ocverte jagnjiceve glave.
.. Kakor je bilo reéeno, perpravljene glave v ubitih
Jajeih povaljaj, z Zemljevimi drobtinami potresi in v
maslu rumeno ocvri.

Ocverto jagnjicevro meso.

Na kose razsekano dobro operi, osoli, v moki
povaljaj, v ubite jajca pomoci, z Zzemljevimi drobti-
nami dobro poiresi in v maslu hitro lepo rumeno ocvri.
Zadnji¢ deni eno periSe zeleniga petersilja v maslo,
in, ko je terd, ga daj na éedno v skledi napravljeno
Jagnjicevo meso.

Ledjina pecenka (prata).

Zarumeni v kozi moke v maslu, deni drobno raz-
sekljanje zeleniga petersilja, strok ¢esna in malo ée-
bule vanjo, perli Zupe in jesiha in pusti z limonovim
lupkam, solijo in disec¢imi zbicami dobro zavreti. Zrezi
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zdej peéenko per ledjih podolgama, daj jo v polivke
(zos); le malo naj zavre, de ne ho preterda.

Prazole (rostbraten) s smeteno in sardeljami.

Cedno oprane prazole dobro tolei, s solijo po-
tresi, s putram v plitvi kozi hitro speci in iz nje
vzemi; v soku naj se prav malo moke napne, perdeni
drobno razsekljanih sardelj in dobre smetene, pra-
zole potem spet vanjo polozi in zavrete precej na
mizo daj.

Hitro meso.

0d fele¢jiga stegna en perst dolge in nozev rob
debele koséike odrezi, tolei jih dobro z nozevim ro-
bam, potresi jih s solijo in popram in z vinam pomo-
¢ene v persteni skledi eniga na druziga deni. Po-
mazi potem kozo s putram, povaljaj kosc¢ike v moki,
deni jih v kozo, perdeni sok iz sklede, eno zlico
vina, ravno toliko mesne Zupe in podolgama zrezanih
limonovih lupkov, pokri z dobro permerjenim pokro-
vam, naj se na zerjavei pocasi dusi (dinsta). Ko je
mehko, napravi mesne koséike v skledo in deni sok,
ki je v kozi, nanj.

Ocverte svinjske obisti (ledice).

Pomazi kozo v debelosti nozeviga roba s putram,

deni podolgama zrezane éebule, de se napne, in na

pereséike zrezane obisti vanjo, vunder jih ne smes
predolgo cvreti in daj osoljene na mizo.
Svinjske obisti v polivki (zosu).

Cebulo, Salotno éebulo in malo zeleniga petersilja
drobno zrezi in s putram nekoliko dusi Sdinsm_i), per-
deni obisti, soli in popra, de se se _dusi, potresi z
eno zlico moke, zali z dobro mesno Zupo in nekoliko

jesiham in pusti dobro zavreti. Potresi jih z drobno
in podolgama zrezanim limonovim lupkam.

i Svinjske rebrica.
Do mehkiga toléene in osoljene speci na s putram

Eomazanim rosi ali v plitvi ponvi s putram ali mastjo
itro do dobriga.
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Kuhana presiceva glava.

Skuhaj lepo presiéevo glavo v slani vodi in je-
sihu, pa ne premehko, odberi potem meso od kosti,
zrezi ga na cedne kose, napravi v skledo, zali z ne-
koliko Zupo in daj s hrenam potreseniga na mizo.
Ravno tako se tudi drugo mlado svinjsko meso per-
pravi.

Kuhan prasc.

Cedno oprano presé na kose zrezi, Se enkrat operi
in z vodo, jesiham, solijo, dise¢imi Zbicami in eno
c¢ebulo skuhaj. Ko je mehko, daj z zelenim petersi-
ljem ozaljsano na mizo.

Prazene gosje jetra.

Razbeli putra ali gosje masti, perdeni podolgama
zrezane ¢ebule in ko ta rumenéti zacne, na perescike
zrezane jetra; ko se malo zavrejo, jih nekoliko z ma-
Jjeronam potresi, in jih spet cvri, potem jih osoli in
daj jih na mizo.

Podlecene gosje jetra.

Gosje jetra, ki so ¢ez no¢ v mleku lezale, z
drobnim sSpeham ¢edno navleci in v kozi z nekoliko
solijo in putram pari, dokler niso mehke, in deni jih
na zelnato jed, ali jih pa same na mizo daj z neko-
liko ¢isto polivko (konsomé) polite in malo Znjo zavrete.

Ocverte gosje jetra.

Jetra na za pol persta debele kolescike zrezi, z
moko in solijo potresi, v ubite jajca pomoéi, z Zem-
ljevimi drobtinami potresi in v hudo razbeljenim ma-
slu ocvri.

Gosje jetra v zolci.

Lepe jajénice (trifel) na drobne })odolgaste kos-
¢ike zrezi, potem luknje v jetra vbodi in gobe vanje
vtakni, kozo s puiram pomazi. jetra vanjo deni in s
pol maselcam dobriga beliga vina polite pol ure dusi
(dinstaj). Potem jih ali na kos¢ike zrezi ali cele v



(]

model deni, z mesno Zolco (poglej jo) poliin na hlad
postavi, de se sterdi.
Kako se pticki peko.

Oblozi dno Zelezne koze z na perescike zrezanim
speham in eno podolgama zrezano ¢ebulo, polozi na
to lepo ocejene in oprane ptiée brez glav, potresi s
solijo in zemljevimi drobtinami, daj spodej in zgorej
zerjavee: naj se hitro pekd. Napravi jih potem ¢edno
na taljar ali jih pa na kislo zelje daj.

Pecene brinovke.

Oskubljenim , otrebljenim, opranim in osoljenim
perutnice in noge pervihaj in razenj skozi rebra eniga
ptica po éez vtakni, potem skozi en spehov koleséik,
eno zemljevo ploso, zopet en spehov koleséik, potem
pa spet eniga ptica i. t. d. Potem jih na hudim ognji
peci in s putram polivaj.

Peceni kljunaci (snefi).

Oskubljene, ofrebljene in oprane kljunaée na ra-
zenj natakni in zdej s putram zdej s smeteno poli-
vaje peci. V podstavljeno ponev zemljevih koleséi-
kov deni, de se ocvrejo. Ko so kljunaci peceni, deni
zemljeve koles¢ike v skledo, nanje pa kljunaée in vli
nanje polivko, ki je v ponvi. Ce hoées, ti tudi ni
treba kljunacev iztrebiti; tudi jih smes samo s putram
polivati.

Kljunacéjek.

Drob (Zzelodec ni za ni¢) z nekoliko salotno ée-
bulo drobno razrezi, razbeli koséik putra, ocvri v
njim pol zlice Zemljevih drobtin, perdeni razsekljanje,
de se malo dusi(dinsta), in pomazina v maslu ocverte
zemlje.

Pljucna mesta.

Tele¢je ali jagnjiceve pljuéa na slani vodi ali
mesni zupi mehko skuhaj in potem kot rezance (nu-
delne) drobno zrezi. Zdej nekoliko moke v srovim

maslu_zarumeni, perdeni (lro]my zrezaniga zeleniga
petersilja, limonoviga lupka in Salotne &ebule, in, ko



3

se malo napne, zali z dobro mesno Zupo in malo je-

siham, perdeni pljuéa in pusti jih dobro zavreti. Preden

na mizo das, jih ¢edno z limonovimi koleséiki oblozi.
Pljucéna mesta, drugacna.

Mehko kuhane pljuca s krivim nozem drobno zrezi,
v kozi putra ali masla razbeli, drobno zrezaniga ze-
leniga petersilja in ¢ebule in malo pozneje ene perise
zemljevih drobtin gcrdeni; ko so se malo cverle, plju-
¢a perdeni ter z dobro mesno Zupo in malo jesiham
zali; vunder morajo dosti goste ostati. Zadnji¢ per-
daj Se drobno zrezaniga limonoviga lupka in pusti vse
dobro zavreti. Ko za na mizo napravljas, jih lahko
# limonovimi koleséiki oblozis, na te pa kapar denes.

Pavljanske klobase.

Dve suki ali dva karpa koze in kosic ocedi in s
poldrugo v mleku namoéeno in spet dobro oZeto Zem-
ljo, neiej salotno éebulo, pol unéo putra in z limono-
vim lupkam drobno sosekljaj: soli, popra, majerona
in dve jajei perdeni in prav dobro zmesaj, iz tega
pa na dili z nekoliko moko drobne, za en perst dolge
klobase naredi, z Zemljevimi drobtinami potiresi in v
peéni ponvi v razbeljenim putru koj rumeno speci.

Mesene klobasice bres cev.

Pol funta svinjskiga mesa in za eno jajce velik
kos speha drobno razsekljaj, v posodo deni in s pol
maselcam vode, drobno zrezano ¢ebulo, popram, ingber-
jem, majeronam in solijo zmesaj. Potresi zdej dilo z
moko, deni nanjo sekljanje po zlici in naredi iz njega
:lrolme Klobasice ter jih v razbeljenim maslu ali pu-
ru ocri.

Pretlacena mesnina (besamel).

Kos teledjiga mesa, kos gnjati, eno korenje, eno
petersiljevo koreninico, dva ali tri kukmake na drobne
ko¢nike (burfelce) zrezi, deni v puter, de se napne,
perdeni dve Zlici moke in poli¢ dobriga mleka in pu-
sti vreti; dokler ni kot gosta kasa. Zdej zali z eno
zajemnico dobre mesne Zupe in spet nad Zerjavco
vedno mesaj, dokler se ne vkuha. Ko se vkuha ‘tako,
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de je gosto kakor poprej, pretlaci skoz ruto, in oberni
za '}iar koli hoces.

orsi T Qiiste
Gobe.

Duseni (dinstant) kukmaki.

Kukmake ocedi, odrezi jim stebla, pa ne pre-
kratko (tudi jih lahko na perescike zrezes), operi jih
¢isto, deni jih na reseto, de voda odie¢e, potem pa
jih deni v kozo, pokri in postavi jih na ne prehudo
zerjaveo; vodo, Ki jo izpuhié, odcedi. Zdej perdeni
drobljanec pufra, soli in drobno zrezaniga petersilja;
naj se do mehkiga duse (dinstajo), potem pa jih ali
z moko potresi in z dobro govejo Zupo zavri, ali pa
samo smetene perdeni in z njo zavreti pusti.

Namaseni kukmak?.

Lepih, velikih in popolnama zapertih kukmakov
vzemi, ocedi jih, odrezi spodej na steblih, kar je
kosmatiga, in operi jih prav éedno. Izdolbi potem
znotranje meso, kolikor mores brez zlomljenja gob,
in razsekljaj ga z zelenim petersiljem drobno, razbeli
drobljané¢ek Eutra, perdeni zemljevih drobtin, seklja-
nje, soli in drobno stol¢eniga muskatoviga cveta, naj
se malo cvre in nadevaj s tim kukmake. Razbeli potem
v kozi putra, deni gobe vanjo take, de so stebla po
koncu, in poi&ri , de se mehko duse. Taksne oberni
za oblozenje mesanc (ragu) ali pa drugih brodetov
Sajmohtov , ali pa gobe iz koze vzemi, moke v sok
deni, de se napne, mehko duseniga (dinstaniga)
graha v njem zavri in potem v skledo deni in gobe
nanj napravi.

Kukmaki v limonovi polivki.

Ocedi osemnajst lepih kukmakov in odrezi stebla,
pa ne prekratko. Zdej pa razpusti drobljanec putra
v kozi, deni gobe vanjo, pertlaéi sok ene limone;
naj se prav pocasi duse (dinstajo), de se bele ohranijo.
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Ko so mehke, razzverkljaj pol maselca prav moéne
zupe s Stirimi rumenjaki, perdeni soli, drobno stoléc-
niga muskatoviga cveta, sok kukmakov, vli v skledo
in deni gobe vanjo. Postavi zdej skledo dobro po-
krito v posodo s kropam, dokler se sok ne sterdi,
potem pa dej precej na mizo.

Jurji s smeteno.

Lepo ocejene juréike na pereséike zrezi, razpu-
sti drobljanec putra v kozi, deni juréike vanjo, naj
se predolgo ne duse (dinstajo). Ko imajo mehki biti,
perdeni smetene in soli in pusti jih s tem =zavreti.
Per teh gobah je per ¢edenji marljivosti treba, ker
so dostikrat éervivi.

Jurji z zelenim petersiljem.

Juréike na perescike zrezi, v putru z drobno
razsekljanim pctcréil&'cm do mehkiga dusi (dinstaj),
z mokv potresi in z dobro mesno Zupo zali.

Srovojedke.
Te gobe so Ze samo nad rosem pecéene in v

skledo napravljene prav dobra jed, vunder ne smejo
predolgo na zerjavei biti, ker.bi bile sicer suhe.

Srovojedke z zelenim petersiljem.
Lepe srovojedke na pereséike zrezi, postavi kozo
s putram ali dobrim maslam na Zerjavco, ko se raz-
beli, perdeni drobno razsekljaniga zeleniga petersilja,
de se napne, in gobe, ktere naj se tako dolgo duse,
dokler se ne vlecejo; potem jih osoli in precej na
mizo daj.

Srovojedke s smeteno.

. Se ravno tako napravijo kakor srovojedke s pe-
tersiljem, samo, de se, ko se vle¢i zacno, en par
zlic smetene perdene, in de z njo zavrejo.

Golobice =z zelenim petersiljem.

Razbeli v kozi puira, perdeni drobno razrezaniga
petersilja in éedno oprane gobe, dobro pokri, de se
do mehkiga duse (dinstajo). Ce so velike gohe med
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njimi, jih moras na kose zrezati. Ko so do mehkiga
usene, jih z moko potresi in perli malo goveje Zupe,
¢e imajo premalo soka.
Kako se jajcnice (trifel) perpravijo.

Ce se imajo za sladak brodet (ajmoht) perpra-
viti, jih olupi, na pereséike zrezi in s puiram mehko
dusi (dinstaj). Ce se pa za Kisel brodet perprav-
ljajo, jih tudi na perescike zrezi, pa ene ure pred v
dobro vino daj.

Smerciki (mavrohy).

Slabe odberi, peseno od stebel odrezi, operi jih
ene barte z mla¢no vodo in skuhaj jih na vodi mehko.
Vodo potem odeedi in gobe spet nekterikrat z merzlo
vodo operi, dokler niso prav ¢iste. Zrezi jih potem
drobno in deni jih s putram, drobno zrezano zeleno
¢ebulo in nekoliko dobro mesno zZupo v kozo, de se
duse (dinstajo). Tudi lahko drobno stoléeniga muska-
toviga cveta perdenes. Ko jih imas v skledo djati,
zmesaj nekoliko rumenjakov z njimi in daj jih precej
na mizo.

Nadevani smerciki.

Cedno operi lepe velike smercike, odrezi peseno
od stebel in osoli jih, de se vle¢i za¢éno. Kuhaj potem
rake vslani vodi, odberi lupine in naredi rakovo ma-
slo. Razbeli en drobljanec tega masla in fri raz-
zverkljane jajea perdeni. Ko so terde, jih drobno
zrezi z odbranimi Sipavnicami in vratovi rakovimi,
zelenim petersiljem in s pol v mleku namoéeno in spet
dobro ozeto Zemljo, deni v kotlicek in dobro zmesaj
z dvema zlicama smetene, enim jajcam, solijo in mu-
skatovim cvetam. Smeré¢ike zdej, pa vander ne popol-
nama narazen prerezi in to budlo vanje deni. Pomazi
zdej plitvo kozo s putram, perdeni smetene, polozi
smeréike nanjo,na smeréike pa spet smetene, Zemlje-
vih drobtin in rakoviga masla daj. Zdej pa ali v peéi
ali s hudo Zerjavco od spod in zgor peci.

o38S SivsSetio
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Mokmnate jedila.

Zabeljeni resanci (nudelnr).

Naredi iz moke, jaje in vode {terdo testo, iz te-
sta pa majhne hlebéike, zvaljaj te dobro do debelosti
nozeviga roba, zrezi na rezance (nudelne) in zavri
jih v slani vodi. Razbeli potem puira ali masla v
kozi, perdeni gresa ali Zemljevih drobtinic, de se
napnejo, med tem pa deni odcejene in z merzlo vodo
oprane rezance v kozo, oberni jih nekolikrat in daj
jih precej na mizo.

Duseni (dinstany’) rezanci.

Zrezi rezance, kakor je bilo reeno, pamazi kozo
dobro s putram, zavri v nji dobriga mleka, perdeni
rezance, kteri naj se tako dolgo duse (dinstajo), do-
kler mleko ne izhlapi, potem jih s cukram potresi in
v skledo deni.

Prepecencni rezanci (biskotnd nudelny).

Eno unco sroviga masla do rahliga mesaj, stiri
cele jajca in stiri rumenjake vanj vbi in zopet vsako
posebej prav dobro zmesaj. Perdeni potem dve zlici
dobro pomocenih drozi, tri zlice mlacne srove sme-
tene, sladke skorje, cukra in pol unée drobno stolée-
nih prepeéenénih (biskotnih) drobtinin Sest lotov lepe
moke ter testo naredi. Dobro zgnjeteniga deni na
dobro z moko potreseno dilo, zvaljaj ga z valjarjem
do debelosti eniga persta ter ga izrezi z okroglim ali
podolgastim modlam, pomazi tortno ploso s putram,
deni rezance nanjo, de se vzdignejo. Dosti vzdig-
njene v ohlajeni peci ali v cevi (roru) pocasi peci in
s cukram in sladko skorjo potresene na mizo daj.

Krompirjevi resanci (nudelny).
Debeliga, pa moknatiga krompirja skuhaj, olupi
in zribaj. Potem ga na dili z ravno toliko moko in
nekoliko solijo prav dobro v testo zgnjeti, potem na
rezance za mali perst debele in dolge zrezi in na
slani vodi kuhaj. Razbeli potem v kozi putra ali do-
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briga masla, Perdeni gresa, in, ko ta rumeneti za-
¢ne, dobro odcejene rezance, kieri per hudi Zerjavei
kmalo lepo skorjico dobé.

Krompirjevi resanci, drugacni.

Eno unco masla ali putra do rahliga mesaj, pel
jaje z njim zmesaj in perdeni ravno toliko kuhaniga
in zribaniga krompirja in moke (dvakrat toliko krom-
pirja kolikor moke), de bo testo tako terdo, kakor
navadni moknati emoé¢ki. Naredi potem na z moko
potreseni dili za mali perst dolge in debele rezance
(nudelne), razbeli v ponvi ali Zelezni kozi masla,
deni rezance vanjo, de se rumenkasto ocvrejo. Ko so
vsi ocverti, jih v vrelo mleko ali srovo smeteno deni,
de se duse (dinstajo), dokler mlcko ne izhlapi in
ocukrane daj na mizo.

Sirove rezanci.

Dva poliéa dobro posuseniga sira z drobljancam
putra do rahliga mesaj, tri cele jajca in tri rumenjake
in malo soli perdeni, in z moko moknatim cmockam
enako testo naredi; potem dilo z moko potresi, iz te-
sta za perst dolge in debele rezance naredi, te v
Kozi na putru ali maslu rumeno ocri, v vrelo mleko
deni in ocukrane dobro zavri.

Vadignjeni sirovi rezanci.

Eno unco puira dobro zmesaj z enim poli¢em sira,
tremi celimi jajci in petimi rumenjaki, perdeni potem
stiri zlice drozi, pet uné moke, nekoliko soli in dva-
najst pol jajénih lupin mleka, gnjeti dobro to testo,
naredi iz njega podolgaste rezance, ktere v dobro s
putram pomazano kozo deni in na toplo postavi, de
se lepo vzdignejo. Ko so dovelj vzdignjeni, perli za
debelost eniga persta vreliga mleka ali srove sme-
tene, daj zgorej in spodej zerjavce ie ocvri jih ru-
menkasto.

Resanct i3 otrocjiga kuhanja.
Naredi iz dveh jajc in moke terdo testo za re-

zance, valjaj ga prav tanko in odrezi bleke kot roka
velike. Potem pa napravi iz treh kuhavnic moke

i
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in mleka na Zerjavei vedno mesaje precej gosto
kuhanje (koh) in ohlajeno s stirimi loti putra, dvema
celima jajcama in dvema rumenjakama prav rahlo zme-
$aj, perdeni potem eno perise olusenih in drobno stol-
¢enih mandelnov, pomazi s {im pol persta debelo ze
perpravljene blekice in zvi jih. Pomazi potem kozo
dobro s putram, deni zvite blekice vanjo, razzver-
kljaj pol maselca mleka s tremi rumenjaki, vli v kozo,
daj spodej in zgorej Zerjavee in ocvri jih pocasi. Ko
so rumenkasti, jih izrezi, skupama v skledo deni in
z drobnim cukram dobro potresene na mizo daj.

Rezancne klobasice.

Dve perisi drobnih rezancov (nudelnov) na mleku
z malo cukram mehko skuhaj, zmesaj potem prav do-
bro pol uné¢e puira z dvema celima rumenjakama, per-
deni med tem ohlajene rezance, dobro zmesaj, na-
redi z zlico majhne klobasice, ktere v ubitih Jajcih
oberni, z zemljevimi drobtinami dobro potresi in na
razbeljenim maslu rumenkasto ocvri, potem v skledo
¢edno perpravi in z drobnim cukram potresi.

Rezancne klobasice, drugacne.

Rezance (nudelne) prav drobno zrezi, precej
gosto v mleku skuhaj, drobljanec putra in nekoliko
rumenjakov perdeni, in tako dolgo na ognji pusti, de
se prav zgosté. Potem jih v plitvo skledo zverni in
ohladi. Popolnama hladne podolgama in tanko zrezi,
v ubitih jajcih povaljaj, z Zemljevimi drobtinami do-
bro potresi in na prav razbeljenim maslu ocri. Potresi
jih z drobno stoléenim cukram in prav vroée na mizo daj.

Makarony = gnjatjo.

Deni makarone v vrelo slano vodo, de se mehko
skuhajo, odcejene z merzlo vodo operi in na reseto
deni. Zrezi potem gnjat drobno, ocvri malo v putru,
perdeni makarone, de se nekoliko duse (dinstajo)),

erli dobre smetene in pusti jih dobro zavreti. Potem
Jih od ognja odstavi, in, ko se dobro pohladi, per-
deni na drobne kocnike (burfelce) zrezaniga mozga,
zribaniga parmezanskiga sira in muskatoviga cvefa,
vse pa deni v dobro s putram pomazan in z Zemlje-
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vimi drobtinami potresen obod (obro¢) in v cevi (ro-
ru) ali ohlajeni peci pocasi peci.

Makaroni s parmezanskim siram.

Tako, kakor je bilo ravno reéeno, skuhane in od-
cejene makarone s putram zabeli, dobro z drobno zri-
banim parmezanskim siram potresi in na mizo daj.
Tudi lahko kaki dve Zlici smetene z dvema ali tremi
jajei razzverkljas in v zabeljene makarone denes.
Nekoliko s tem dusene (dinstane) v skledo deni in z
zribanim siram na debelo potresi ali ga pa posebej na
mizo daj.

Pajerski droini resanci (nudelny).

Deni v mlacen krop en funt bele moke, eno unco
razpuseniga putra, pol maselca mlaéniga sroviga mleka,
stiri zlice dobro namoc¢enih volovih drozi, devet ru-
menjakov, soli in cukra, in to testo s kuhavnico tako
dolgo tepi, dokler mehurékov ne dela. Potem ga na
z moko potreseno dilo deni, do debelosti eniga persia
zvaljaj in zrezi ga z obodcam, ki ima velikost otroéje
roke. Te blekice v dobro s putram pomazano kozo
polozi, z mlaénim mlekam pol persta visoko poli in
na toplo jih izhajati deni. Potem jih v ohlajeni peci
pocasi peci, s plitvo zlico ali lopatico iz koze varno
v skledo vzdigni, s cukram potresi in na mizo daj.
Gorkiga mleka in cukra pa posebej na mizo daj.

Zlati resanci (nudelny).

Se ravno tako napravijo, samo, de se Se en ma-
selc srove smetene in nekoliko rumenjakov perdene,
in de so manjsi kakor poprejsnji.

Zabeljent cvecikr.
. . Za to moknato jed testo nekoliko debeleje zva-
ljaj kot za zabeljene rezance (nudelne), potem ga
na majhne stirivoglaine koséike vrezi, kakor rezance
v slani vodi kuhaj in s putram ali z maslam in gre-
sam vred zabeli.
Cveciki s smeteno.
Cveéike na slani vodi skuhaj in na reseto zli, po-
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tem v kozi masla ali putra razbeli, cvetike vanjo
deni , nekterikrat v nji preoberni, smeiene s tremi
ali Stirimi jajei razzverkljaj in malo pred, ko v skledo
denes , na cvecike daj, in, ko se nekoliko napijejo,
precej za na mizo napravi.

Smetenov strukel.

Naredi dobro mehko testo za strukel (poglej
pljuéni strukel) ter ga z gorkim kotlickam pokri; me-
saj eno unéo puira ali dobriga masla s Sestimi jajci
do rahliga, prideni, ¢e hoées, debelih in drobnih vin-
skih jagod (cibebov in vajnperlov) in cukra, zmesaj
z enim maselcam kisle smetene in nekoliko Zlicami
zemljevih drobtin. Testo, ki je vsaj pol ure poéivalo,
na z moko potresenim pertu izleci, budlo Tlo) pre-
cej nanjo pomazi, testo, kjer ni z budlo pokrito, od-
rezi in potem Strukel rahlo zvi. Potlej pa strukel
na polza zverti, kozo dobro s putram pomazi, Stru-
kel vanjo deni, Zerjavce pa zgorej in spodej daj,
de se na pol spece, potem dobri maselc vreliga mle-
ka nanj vli, spet druge Zerjavee spodej in zgorej
daj, de se do dobriga spece, ali pa v s putram po-
mazano kozo en ¢len visoko mleka deni in, ko to vre,
Strukel vanjo daj, zgorej in spodej pa &ruge zer=-
javee. Ko za na mizo napravljas vzemi z dvema
peénima Zzlicama strukel iz koze, deni ga v skledo in
potresi ga z drobnim cukram. S cukram oslajeno
mleko posebej daj.

Kuhany gresovi strukli.

Naredi testo, kakor je bilo zgorej reéeno, mesaj
eno unéo masla s petimi celimi jajci do rahliga, per-
deni poldrugi masele smetene, soli in zadnjié toliko
gresa, de precej gosto postane, zdej testo izleci, de~
bele konce odtergaj, budlo (Elo) precej nanj pomazi,
zvi in na stiri perste Siroke kose odrezi. Te v vrelo
slano vodo deni in skuhaj (vode mora pa dovelj biti,
ker se sicer Strukli razvale), potem v skledo s peéno
zlico vzdigni, Zemljevih drobtin v putru zarumeni in
strukle z njimi potresi. Lahko tudi rumene polivke s
smeteno, kislim zeljem ali leco perdenes.
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Se ravno tako napravi kakor kuhani gresovi stru-
kli, samo, de se nekoliko menj gresa za budlo (filo)
vzame. lz zvitiga Strukla polza naredi, v dobro s
putram pomazano kozo deni, z Zeleznim, 7 Zerjavco
potresenim, pokrovam pokri, na hudo Zerjaveco po-
stavi in pol ure peci. Potem pokrov s koze vzemi,
vli poli¢ mleka vanjo, pokri jo spet, in speci ga do
dobriga. Ko za na mizo napravljas, ga kot smete-
nov strukel v skledo vzdigni, s cukram potresi in
mleka perdaj.

Krompirjevi strukli.

Mesaj eno unéo putra s petimi jajei do rahliga,
terdeni en masele smetene, soli in nekoliko mehko
<uhaniga, olupljeniga in zribaniga krompirja in prav
dobro zmesaj. Potem dobro zlezano testo za Stru-
kle zleci, budlo (filo) precej nanj deni, potem ga
zvi, v polza zverti in v dobro z maslam ali putram
pomazano kozo poloZi, 7z Zeleznim pokrovam pokri,
zerjavee spodej in zgoraj daj, de se rumenkasto spe-
¢e. Ta sStrukel se tezko iz koze vzdigne, ker tako
veliko svoje lepote zgubi.

Rajzev strukel.

Rajza na mleku s kosam cukra prav mehko sku-
haj in potem na hlad deni; s tem pa potlej eno unco
putra in Sest rumenjakov do rahliga mesaj, pomazi v
to budlo (ﬁlol? dobro zlezano in potem tanko zleéeno
testo za strukel, zvi in zverti ga v polza in deni ga
v dobro s putram pomazani kozi na hudo Zerjavco,
pokri ga dobro, daj tudi zgorej Zerjavce, de se pol
spece. Ko rumeneti zacne, perli poli¢ dobriga mleka,
in, ko se do dobriga spe¢e, ga s cukram potresi in
na mizo daj.

;S‘;p:'naéev strukel.
Stiri ali pet peri§ Spinade ¢isto zberi, operi, na
vodi mehko skuhaj, odcedi, z merzlo vodo poli, do-

bro oZmi in prav drobno zrezi. Razbeli potem putra
ali pa prav dobriga masla, zarumeni v njem polno
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cvre, potem jo ohladi in zmesaj pol maselca smetene
in stiri ali pet jaje z njo. To budlo (filo) pa po zle-
éenim testu za strukel primerno razdeli, testo zvi, v
olza zverti in v kozo v vrelo vodo s solijo deni.
Skuhaniga z dvema peénima zlicama prav varno v
skledo vzdigni, z Zemljevimi drobtinami potresi in z
zlo razbeljenim putram zabeli. — Ako ta strukel ka-
kor kuhane gresove strukle na kose zrezati hoces,
ga z v ubite jajca pomoéeno kuhavnico na stiri per-
ste Siroke kose zrezi, potem v slani vodi kuhaj in,
kakor je bilo zgorej receno, s putram in Zemljevimi
drobtinami zabeli.

M
Spinaceve klobasice.

Naredi redko testo iz moke, mleka in jajc, raz-
beli potem v prav plitvi ponvi kot oreh velik ‘drob-
ljanec masla, perli par zlic testa, urno oberni ponov
od ene strani na drugo, de testo prav ianko vsak-
schi steée, hitro oberni blekec, ko je na eni plati
pecen, de se tudi na drugi plati zarumeni, potem ga
iz ponve vzemi, deni spet drobljanec masla, in par
zlic testa vanjo, in tako delaj dalje, dokler ga je se
kej. Naredi zdej budlo (filo) kot za Spinacéev stru-
kel, pomazi zZnjo blekice in ovi jih, dobro pomazi

otem kozo s putram, perdeni eno zlico smetene, po-
ozi klobasice nanjo, poli jih spet s smeteno, potresi
jih z Zemljevimi drobtinami, in naj se ali v cevi g:-oru),
ali z zerjavco spodej in zgorej rumenkasto speko.
Ohrovtor strukel.
Se ravno tako napravi kakor spinacev strukel

samo, de se namesti Spinac¢e ohrovt vzame in de sme-
tene ni treba.

Rakov strukel.

Skuhaj pet in dvajset do trideset rakov na slani
petersiljevi vodi, odberi potlej sipavnice in vratove,
naredi iz ostaliga pol funta rakoviga masla, mesaj ga
s sestimi jajei do rahliga, perdeni razsekljane vra-
tove in sipavnice in dve v mleku namoéeni in spet
dobro oZeti Zemlji in en maselc smetene, 4)1‘-‘1\7 dobro
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zmesaj ter vse prav po primeri razdeljeno na vleéeno
testo za strukel daj, ovi ga, zverti ga v polza, deni
ga v s puiram dobro pomazano kozo, vli vreliga
mleka nanj, pokri jo z zeleznim in z Zerjaveo potre-
senim pokrovam in postavi jo na hudo Zerjavco. Ako
mleko izhlapi, de je strukel presuh, perli vreliga
mleka in rakoviga masla.

Mandelnov strukel.

Naredi iz moke, jaje, drobljanca puira in mlac-
niga kropa mehko testo, mesaj potem pol unée drobno
stoléeniga in presejaniga cukra, ravno toliko olusenih
in drobno stolé¢enih mandelnov, pet rumenjakov in tri
spenjene beljake dobre polure in perdeni potem drobno
zrezanih limonovih olupkov. Zdej pert z moko po-
tresi, med tem zlezano testo za strukel zleci, pre-
cej ga z budlo (filo) pomazi, zvi ga in v s putram

omazano kozo ga polozi, pokri, tudi pokrov z Zer-
Javco potresi, in pocasi peci.
Sirov strukel.

Vmesaj prav dobro eno unéo putra ali masla z
ravno toliko siram, potem pa s petimi celimi jajei,
perdeni dve v mleku namoéeni in spet dobro ozeti
zemlji , nekoliko zlic smetene, soli, cukra, debelih in
drobnih vinskih jagod (cibeb in vajnperlov); sicer ga
pa prav tako naredi kakor smetenov strukel. Vun-
der lahko ta Strukel tudi brez mleka peces.

Jabelént strukel.

Za ta strukel moras testo terji narediti, tako,
de se tezko vleéi da; zato si raji z valjanjem poma-
gaj, de luknj ne dobi. Zleci ga povsod enako tanko,
odrezi debeleji konce, potresi ga z v prav drobne
koénike Sburfelce) zrezanimi jabelki, stoléenim cu-
kram, sladko skorjo, drobnimi vinskimi jagodami (vajn-
}:erli) in drobno zrezanimi limonovimi olupki prav ena-

omerno. Zadnji¢ celo malo razpuseniga putra nanj
vli; testo zvi, v polza zverti, v dobro s putram po-
mazano kozo polozi in s perescam tudi po verhu z
razpusenim putram pomazi. Zdej ga ali v cevi (roru)
speci ali pa z Zeleznim, z Zerjavco poiresenim, po-



krovam pokri, na hudo Zerjaveo postavi in rumenka-
sto speci. Zverni ga potem v skledo, potresi ga z
drobno stoléenim cukram in sladke skorjo in daj ga
gorkiga na mizo.

Mirolske strukel.

Mesaj eno unco pufra, eno celo jajce in Sest ru-
menjakov do rahliga; perdeni potem Sest Zlic srove
smetene, tri zlice dobro namoéenih volovih drozi, soli,
cukra in toliko lepe moke, de se testo naredi, ki se
dobro vleéi da. Potem ga na z moko potreseni dili
do debelosti maliga persta zvaljaj, z vkuhanjem (solz-
nam) pomazi,zvi, v plitvi ponvi z ubitimi jajci pomazi
in s stoléenim cukram potresi in na toplo postavi, de se
vzdigne. Na pol vzdignjeni Strukel v peéi pocéasu
rumenkasto speci, polem ohladi, na dva persta Siroke
koséike zrezi in s cukram potresi.

Tirolski strukel = mandelni namasen.

Zmesaj eno unéo olusenih in drobno stoléenih
mandelnov z eno uncéo drobno stoléeniga cukra in s
Sestimi jajci, peni Stiri beljake, in meSaj une reéi
tudi s temi pol ure. Potem, kakor je bilo zgorej re-
¢eno, napravljeno in zvaljano testo iz volovih drozi
s putram pomazi, in budlo (filo) precej nanj daj, po-
tem ga zvi in speci, kakor je bilo spredej opomujeno.

Makov strukel.

Zavri poldrugi maselc maka z dobrim mlekam in
cukram ter malo drobno stoléene sladke skorje per-
deni. Naredi zdej iz volovih drozi testo kakor za ti-
rolski strukel in perdeni namesti vkuhanja makovo
budlo (filo). Ko se je strukel lepo vzdignil, ga po-
¢asi peci, ohladi, na en perst Siroke koscike zrezi
in s cukram potresi.

Tirolski strukel iz masleniga testa.

Naredi masleno testo (poglej ga), dobro ga zva-
}_jnj do debelosti noZeviga roba, in zrezi ga z gor-
<im nozem v okoli osem perstov Siroke in pol vatla
dolge bleke, ktere na robu z ubitimi jajci pomaizi,
vunder vari, de ni¢ ¢ez rob ne tece, ker bi testo iz-
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hajati ne moglo. Potem ga z marelénim ali éesplje-
vim vkuhanjem (marmelado) pomazi, ali pa z drob-
nimi in debelimi vinskimi jagodami (vajnperli in ci-
bebi) in podolgama zrezanimi mandelni potresi, bleke
zvi, na kraji, to je po dolgim, z gorkim nozem pol
persta siroko zarezi, zgorej z ubilimi jajei pomazi in
na s popirjem oblozenim plehu v peé deni. Na pol
pecene iz nje vzemi, z drobnim cukram potresi in
spet v pe¢ deni, Kjer se cuker staja in zarumeni in
pecenje posebno lepo stori.

Moknati emocki na mleku.

Mesaj eno unéo pufra ali masla s petimi jajei do
rahliga, in potem Sest kuhavnic moke in nekoliko soli
vmesaj. Postavi zdej kozo z mlekam ali srovo sme~
teno in enim koscikam cukra na Zerjaveo, deni ko
vre, z zlico iz testa narejene cmocke vanjo, pokri
zgorej z zeleznim, z Zerjaveo potresenim, pokrovam in
pusti, de z Zerjaveo od spodej pocasi izhlapi.

Gresovi emocke na mleku.

Se ravno take napravijo, samo, de se po primeri

ve¢ mleka zavre, ker ga gres veé popije.
Moknato prazenje ($morn).

Zmesaj okoli pol funta moke z enim maselcam
mleka ali srove smetene in petimi celimi jajei in per-
deni soli in cukra. Razbeli potem v kozi putra ali
dobriga masla, vli lesto vanjo, de se med vednim
mesanjem prazi. Ko je terdo ga z lopatico na koséike
razsekaj. De bolje disi, lahko tudi nekej testa v
maslo vlijes, in ga, ko je na eni plati rumeno, ober-
nes, z lopatico prebodes, v drugo kozo denes in z
ostalim testam ravno tako storis. Zadnji¢ ga prav
vrociga in skupama v skledo deni, s cukram potresi
in precej na mizo daj.

Zemljevo prasenje (§morn).

Stiri zemlje na tanke koleséike zrezi, Sest celih
jajc z enim maselcam srove smetene razzverkljaj, na
zemlje zli in eno uro tako pusti. Ko je Zemlja meh-
ka, razbeli v kozi putra ali masla, deni Zemljo vanjo
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in med veékratnim mesanjem rumenkasto zapeci. Ko

ga v skledo denes, ga z drobnim cukram potresi ali

drobnih vinskih jagod (vajnperlov) perdeni.
Gresovo prazenje ($morn).

Deni v vrelo mleko toliko gresa, de prav gosto
postane. To popolnama ohladi, v razbeljeni puter ali
maslo deni; cukra in soli perdeni, potem na drobno
razrezi in peci, de rumenkasto skorjo dobi. Pri tim
kakor pri vsakim praZenji je pomniti, de ni prijetno,
ako se prav vroée ne je.

Gresovo prasenje , drugacno.

Dve lepi zemlji na prav drobne kocnike (hurfelce)
zrezi, s policem gresa zmesSaj, Sest jajc in polic
mleka ali srove smetene razzverkljaj, z njimi une
rec¢i poli, dobro zmoéi, v razbeljeno maslo ali puter
daj, osoli in kakor z vsakim drugim praZenjem siori.

7:yanct'.

. Deni pol funta ajdove moke v lonc, kieriga mo-
ras, ¢e rahlo vanj devas, skorej napolniti, zali s
kropam in vhodi s kuhavnico luknje do dna. Potem,
ko se je testo pol ure pocasi kuhalo, ga iz lonca

vzemi in z rezavnikam drobno zrezi, potem masla v
plitvi kozi razbeli, testo vanjo daj in ocvri.
Krompirjevi sganct.

Mehko kuhaniga krompirja ohladi, olupi, na ster-
galu nastergaj, osoli in v obilnim maslu, kakor je
bilo zgorej receno, Zgi. Tudi lahko moknato testo
kakor poprenje perllzra.vié, skuhas, zrezes, z ravno
toliko nasterganim krompirjem zmesas, osolis in ka-
kor moknate zZgance v razbeljenim maslu ocvres.

Gnjatni blekici.

Naredi iz treh uné moke, treh jaje in nekoliko
vode prav terdo testo za rezance (mudelne), kteriga
zvaljaj, pa ne pretenko in, ko se je malo posusilo,
ga na kot noht velike blekice zreZzi; te pa na slani
vodi skuhaj, v reseto deni in nekolikrat z merzlo vodo
poli. Zdej speni eno unéo dobriga masla s petimi
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jajci, perdeni en funt mehko kuhane, potem ohlajene
in dobro zrezane §njati, in en masele dobre smetene,
zmesSaj s tem med tem ohlajene blekice, dobro jih
osoli, deni jih v s putram ali maslam dobro poma-
zano kozo, speci jih rumenkasto in zverni jih v skledo.

Gnjatny blekici, drugacni.

Skuhaj iz terdiga {esta za rezance (nudelne)
rav tako, kakor je bilo zgorej reéeno, narejene ble-
sice, potem pa en funt mehko kuhane gnjati z eno
unéo mozga drobno zrezi. Vbi potem stiri jajca v
masele smetene, osoli jih in zmesaj z njimi zrezano
gnjat. Potem pomazi kozo s putram, potresi jo z
zemljevimi drobtinami (ali jo pa z mehkim testam za-
delaj) oblozi dno s kuhanimi blekici, nanje pa deni s
smeteno zmesane gnjali v debolosti nozeviga roba in
delaj tako, dokler je se kej. Ce se koza z mehkim
testam zadela, se zgorej iz njega pokrov naredi, se
z ubitimi jajci pomaze in v ne prehudi peéi pocasi
pece.

Krompir = gnjatjo.

Se ravno tako napravi, samo, de se namesti hle-
kicov kuhaniga , olupljeniga in na prav tanke kosécike
zrezaniga krompirja vzame. Krompir mora pa mok-
nat biti, ker bi pri mastnih jed premastna bila.

Rajs na mleku.

Zavri v kozi dva polica mleka ali srove smetene
z drobljancam putra, deni pol funta éisto zbraniga in
opraniga rajza vanj, de se s cukram pocasi dusi
(dinsta), in ako mleko preveé izhlapi, vedno noviga
perdevaj, de je jed éista in de zerna cele ostanejo.
Ko ga v skledo denes, ga s cukram in sladko skorjo
a{)il z vanilijo, ali pa tudi z rudeéim cukrenim snegam
oblozi.

Dusen (dinstan) rajz.

Se ravno tako napravi kakor duSeni rezanci (nu~
delni).

—



Gnjatni rajs.

Skuhaj rajza na vodi mehko, potem dobro zme-
Saj eno unco putra ali masla s Sestimi jajei , malo
osoli, z enim funtam drobno zrezane gnjati in z raj-
zem dobro zmeSaj, v z maslam pomazane kozo deni
in kakor gnjatne blekice peci.

Pisan rajs.

Tri unée rajza na dobrim mleku s eukram in ne-
koliko vanilijo skuhaj, pa ne premehko, in oblozi z
njim kraj ne preplitve sklede okroglo in stiri perste
visoko. Potem ga zdej z marelénim zdej z malinénim
vkuhanjem (solznam) polivaj v podobi obroéa, de bho
turski kapi podobno. V sredo sklede se pa dene nevestna
zupa (Sodo). To se pa ze tako ve, de mora to delo
urno od rok iti, de vse gorko na mizo pride.

Rajzevo kuhanje (meridon).

Pol funta rajza prav mehko v enim bokalu mleka
ali srove smetene skuhaj, potem mesaj eno unéo pu-
tra do rahliga, zmesaj sest celih jaje z njim, per-
deni rajz in_osoli, kar je prav. ZJdej kozo s putram
dobro pomazi in z Zemljevimi drobtinami potresi, po-
tem na pol z rajzem napolui, z oblati oblozi, na ktere
rudeciga grozdica ali cesnjeviga vkuhanja (solzna)
deni, tega pa spet z oblati oblozi, in ostali rajz na-
nje éaj. Nar bolje je, ée se v ohiajeni peci poldrugo
uro pece, potem v skledo dene, s cukram potrese in
precej na mizo da.

Rajzevo kuhanje s mesanco (ragu).
Napravi rajzevo kuhanje, kakor je bilo raveo re-
¢eno, pomazi dobro s putram koze in potresi jo z
zemljevimi drobtinami. Potem jo z rajzem podleci,
deni bele mesance vanjo, nanjo pa ostali rajz in speci
ga kakor sprednjiga.

Rakovo kuhanje.

Kuhaj trideset rakov v petersiljevi vodi, odberi
vratove in Sipavnice, naredi iz ostaliga pol funta ra-
koviga masla (kako se to naredi, glej per rakovi zu-
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pi), ohlajeniga s Stirimi celimi jajci in Sestimi rume~
njaki do rahliga mesaj, perdeni pet osterganih, v
mleku namocéenih in spet dobro oZetih Zemelj, ki so
se poprej drobno zrezale, zrezi zbrane vratove in Si-
pavnice na drobne kocnike (burfelee) in jih tudi per-
deni. Pomazi zdej plitvo kozo ali model z rakovim
maslam, podleci jo s testam, perdeni bele mesance
(ragu) z zelenim graham ali Spargelni, nanjo pa te-
sto in peci poéasi v cevi (roru). Nar bholjsi je, ce
se peéi zactne, ko se za mizo usedejo, de se, ko iz
peéi pride, precej na mizo dati zamore.

Mlecni gres.

Zasukaj gres v vrelo mleko ali srovo smeteno,

sicer pa stori kakor per rajzi na mleku.
Otrocje kuhanje (koh).

Eno unc¢o moke v kozi prav dobro zmesaj z enim
pocasi perlivanim poliéem mleka ali srove smetene,
ocukraj, na Zzerjavco postavi in vedno mesaje zavri,
¢e je pregosto, mleka perli. Vunder mora prav do-
bro vreti, de moka preveé ne disi.

Otrocje kuhanje s kolicki ($inangerlkoh).

Napravi kuhanje, kakor je bilo ravno reéeno
postavi prav plitvo ponev na Zzerjavco, razbeli celo
malo masla in perdeni kaki dve zlici kuhanja. Obra-
[\F f; ta ¢as ponev od ene strani na drugo, de kuhanje
saksebi ér.re, ko to od spodej skorjo dobi, ga precej
oberni, de se tudi na drugi strani posusi, potem pa
blekéek precej na stiri dele zrezi in v majhne sker-
nicelne ovi. Tako delaj, de okoli petine kuhanja po-
rabis. Ko za na mizo napravljas, deni kuhanje v
skledo, ¢edno vanj sSkernicelne viakni, s cukram po-
tresi in na mizo daj.

Vinsko kuhanje.

Zarumeni prav drobnih Zemljevih drobtin v putru,
perdeni toliko vina kolikor kropa, dobro ocukraj, pu-
sti vreti, dokler precej gosto ne postane, in deni pot-
lej na hlad. DMesaj zdej eno unco putra de rahliga,
zmesaj z njim deset rumenjakov, perdeni pohlajeno
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kuhanje in pet penjenih beljakov ter mesaj pol ure.
Potem kozo s putram pomazi, kuhanje vanjo deni in
pocasi peci.

Spenjeno mareléno kuhanje.

Mesaj osem lotov mareléniga vkuhanja (solzna)
z osmimi loti drobno stoléeniga cukra do rahliga, po-
tem speci dvanajst beljakov, unim reéem perdeni in
eno uro prav dobro mesaj. Potem obro¢ s putram
pomazi, kuhanje vanj deni in pocasi peni.

Malinéno kuhanje.

Se ravno take iz malinéniga vkuhanja (solzna)
naredi.

oS IGEINe

Kuhamnja.

Kuhanje iz rudecih jagod.

Poli¢ rudecih jagod ¢isto zberi, skozi sito pre-
tla¢i, z eno unéo cukra dobro zmesaj in na Zerjavei
tako dolgo kuhaj, dokler ni prav gosto. Speni zdej
sest beljakov, deni jih s sokam ene limone vred k ja-

odam ter jih eno uro dobro mesaj, de se spenijo.
’otem perdeni drobno zrezano lupino ene limone, po-
mazi obro¢ s putram, deni vse vanj, peci pocasi, od-
loéi potem obro¢; kuhanje pa s cukram potresi in na
mizo daj.

Jabeléno kuhangje.

. Oblozi tortno ponev ali kozo z dobrim, kot no-
zev rob debelo zvaljanim maslenim testam, deni na
dno na koleséike zrezanih jabelk, te pa precej debelo
% drobnimi Zemljevimi drobtinami potresi in z tankimi
koleséiki sroviga masla oblozi in daj debelo stoléeni-
ga cukra nanje, kolikor ho¢es. Potem pa spet z ja-
belki zaéni in delaj tako dalje, de je vse polno, vun-
der mora na verhu kruh, cuker in puter biti. Zad-
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njié potresi zgorej s cukram in sladko skorjo in peci
vse, pa ne prehitro.

Sirovo kuhanje.

V dva polica mleka sest celih jaje vbi in na ognji
z nekoliko limonovim sokam mesaj, de se sir naredi.
Ko vpade, ga skozi sito precedi in pohladi. Zdej
eno unce puira s tremi celimi jajei in Stirimi rume-
njaki do rahliga mesaj, potem pa dve drobno zribani
zemlji,, cukra, drobno zrezaniga limonoviga lupka in
zadnji¢ sir perdeni. Zdej se v s puiram pomazano
kozo dene in v ohlajeni peci spece.

Mandelnovo kuhanje.

Speni tri beljake, mesaj z njimi eno uncéo drobno
stoléeniga cukra eno uro in perdeni eno unco oluse-
nih in tudi drobno stoléenih mandelnov in malo drob-
no zrezaniga limonoviga lupka. Pomazi zdej ploso
in obro¢ s putram, deni testo vanj, in peci prav po=-
casi.

Mozgovo kuhangje.

Eno unéo dobro namoéeniga in razpuseniga mozga
do rahliga mesaj, potem eno celo jajee in dva rume-
njaka vanj vbi in s pol maselcam ohlajeniga otro¢jiga
kuhanja dobro zmesaj. Ocukraj zdej, kar je prav,
perdeni na drobne koénike (burfelce) zrezaniga limo-
noviga lupka in v s putram pomazanim modlu po-
¢asi peci.

Mozgovo kuhanje, drugacno.

Eno unco olusenih in drobno stol¢enih mandelnov
z eno unéo cukra in Sestimi jajci eno uro mesaj, po-
tem pol unée drobno zrezaniza mozga in na drobne
koé¢nike (burfelce) zrezaniga limonoviga lupka per-
mesaj, vse v § putram pomazan model deni, pocasi
rumenkasto zapeci, potem zverni, dobro z drobno
stoléenim cukram potresi in na mizo daj.

Narasena pretlacena mesnina (besamelj-avflavf)
s malinénim vinam.
Razpusti eno unco putra v kozi, perdeni toliko



lepe moke, de bo testu podobno, kiero pa ne sme
rujavo postati; daj, ko se moka peni, nekoliko sro-
viga mleka ali smetene vanjo (vunder mora testo prav
gosto ostati) in pusti, de na Zerjavei dobro izhlapi.
Potem pohladi, z eno unéo putra prav do rahliga
vmeti, osem rumenjakov in Stiri razpenjene beljake
permesaj ter vse ocukraj, kolikor hoées. Zdej model
dobro s putram pomazi, s testam napolni in ali v so~
parici kuhaj ali v pec¢i rumenkasto speci. — Vino se
tako napravi. Pol funta ravno naterganih in ¢isto
zbranih malinc z zlico dobro zmec¢kaj, poiem z eno
unéo cukra in nekoliko Zlicami dobriga, moéniga vina
kuhaj; skozi sito prezeni in spet vkuhaj, de se vterdi.
Ko malince ne rastejo, kuhaj malinéno vkuhanje (sol-
zen) z nekoliko vinam , kar je ravno tako dobro. Pre-
den na mizo das, zverni model v skledo (ako ne gre
rado iz njega, jo za nekoliko ¢asa v vodo deni), ko
jo spet vzdignes, malince nanj vli in precej na mizo daj.

Naraseno otrocje kuhanje.

Naredi iz stirih kuhavnic moke in mleka precej
gosto otro¢je kuhanje, perdeni, preden se pohladi,
sest lotov putra in sest rumenjal,iov ter mesaj do rah-
liga, potem perdeni toliko cukra, de bo prav sladko,
in Sest penjenih beljakov in deni v s puiram poma-
zano kozo. Pocasi peci v ohlajeni pe¢i ali pa z Zer-
javeo spodej in zgorej, potresi s cukram in daj na
mizo. Per tim kakor per vsakim narasenji je pomniti,
de se mora Eer pecenji natanko na ¢as gledati, kdaj
se na mizo da, zakaj, ¢e je predolgo Ze peceno, ni
ve¢ tako lepo viditi.

Limonovo narasenje.

. Naredi in zmesaj kuhanje, kakor je bilo ravno
receno, ostergaj dve limoni s cukram in tega tudi Z
njim zmesaj. Potem obroé¢ s putram ali mehkim te-
stam oblozi, kuhanje vanj deni, nanj pa olupljeni in
po dolgim zrezani limoni ¢edno daj. l?eci v ohlajeni
peéi ali v tortni ponvi, obroé odloci, ko v skledo de-

vas, kuhanje s cukram potresi in na mizo daj.
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Pomarancno narasenje.

Se ravno tako napravi, samo, de se namesti dveh
limon ena pomaranéa vzame.

Naraseni gres.

Se ravno tako napravi kot z moko, samo, de se
namesti moke gres v mleku zavre.

Kifeléno kuhanje.
Stiri ali pet kifelcov na koénike (burfelee) zrezi,
v mleku namoé¢i, potem deset lotov putra s sestimi
rumenjaki do rahliga mesaj, beljake razpeni ter jih
z dobro oZetimi kifelei vred v mesanje deni, vse do-
bro ocukraj in v dobro s putram pomazani kozi peci.

Naraseno srovo maslo.

Pol funta puira v kotli¢i pol ure do rahliga me-
saj, potem petnajst rumenjakov, eniga za drugim,
perdeni in tako dolgo mesaj, de se prav zgosti, kar
se pa¢ tudi spet pol ure dela; zdej limono na cukru
ostergaj in njo in se toliko drobno stoléeniga cukra
perdeni, de bo zadosti sladko. Potem tortni obod s
putram pomazi, kuhanje vanjdeni in prav pocasi peci.
Ko za na mizo napravljas, obroé odlo¢i, kuhanje z
drobnim cukram potresi in na mizo daj.

Naraseno krompirjevo kuhanje.

Osem lotov putra in osem rumenjakov do rahliga
mesaj, potem dve peris kuhaniga in prav drobno na-
sterganiga krompirja perdeni, sest lotov drobno stol-
¢eniga cukra in v razpenjene beljake varno perme-
saj, kozo s putram pomazi, s kuhanjem napolni in
pocasi peci.

Naraseno cokoladno kuhanje.

Mesaj stiri kuhavnice moke na Zerjavei s toliko
mlekam, de bo precej gosto kuhanje, dokler vreti ne
zacne; perdeni potem eno uncéo drobno nastergane
¢okolade in eno unéo puira, prav dobro ocukraj in
pusti zavreti. Zdej deni v kotli¢, permesaj sest ru-
menjakov v rahlo, razpeni beljake ter jih tudi per-
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deni,, pomazi potem obro¢ ali model s putram, deni
kuhanje vanj in pocasi peci v pohlajeni peéi. Ko za
na mizo napravljas, obroé¢ odloci, ali pa, ée je v
modlu , v skledo zverni, ocukraj in na mizo daj.

v

Yokoladno kuhanje, drugacno.

Eno unco olusenih in drobno stoléenih mandelnov
in Sest lotov presejaniga cukra s tremi celimi jajci in
sedmimi rumenjaki eno uro dobro mesaj. Zdej pol
unée nastergane cokolade in nekoliko drobno stoléene
sladke skorje permesaj, deni vse v s putram poma-
zani obro¢ in peci pocasi v pohlajeni peéi. Ko se
spece, obro¢ odloci, kuhanje s cukram potresi in na
mizo daj.

Zemljev angleski emok (puding).

Stiri dobro ostergane Zemlje na drobne koénike
(burfelee) zrezi in v mleku namoéi. Potem eno unéo
razpusceniga mozga do rahliga mesaj, Sest celih jaje
in stiri rumenjake pocasu vanj vbi. Zdej perdeni do-
bro ozete zemlje, dvanajst lotov na drobne koénike
Zrezaniga mozga, eno unéo ¢isto zbranih in opranih
drobnih in ravno toliko debelih vinskih jagod (vajn-
perlov in cibeb), od obojih peske ¢isto zberi, inravno
toliko olusenih in podolgama in tanko zrezanih man-
delnov in zmesaj vse prav dobro. Potem ruto v sredi
s putram dobro namazi, vse vanjo deni, zavezi in
dobro pokrito v vodi tri ure kuhaj. Ko je emok go-
tov, deni perti¢ v skledo, odvezi, emok v globoko
skledo zverni in z nevestno Zupo (Sodo) poli.

Pecent angleski cmok (puding).

Se ravno tako napravi, koza dobro s putram po-

maze, cmok vanjo dene in poéasi rumenkasto zapede.

Preden se na mizo da, se v skledo zverne in tudi z
nevesino Zupo (Sodo) polije.
Goreci angleski emok (puding).

Stiri lote cukrenih pomaranénih in ravno tolike
limonovih olupkov na drobne koc¢nike (burfelce) zrezi
in med une rec¢i, ki so zgorej popisane, zmesaj, po-
tem v pertic zavezi in kuhaj tri ali poléeterto uro.



Potem emok iz pertica v skledo zverni inna en perst
debele kolescike zrezi. Te lepo ob kraji sklede na-
pravi, jamo z jamajskim rumam napolni, zazgiin urno
na mizo daj. Nevesino Zzupo (Sodo) pa v posebni
skled¢ici dayj.

Podnevni in ponocni angleski emok (puding).

Eno unéo putra s stirimi jajei do spenjenja me-
saj, potem perdeni eno unéo dusenih in prav drobno
stoléenih mandelnov, toliko cukra, de bo zadosti
sladko, in eno v mleku namoceno in spet dobro ozeto
zemljo , vse dobro zmesaj, star pertic v sredi s pu-
tram pomazi, emok vanj zavezi in v vodi dve uri ku-
haj. Eno c¢etertinko ure, preden v skledo denes, deni
pol funia drobno nastergane ¢okolade v poli¢ srove
smetene , pusti dobro zavreti in dobro razzverkljaj.
Deni emok iz pertica v globoko skledo in nevestno
zupo (Sodo) nanj.

Mandelnov angleski cmok (puding).

Se ravno tako napravi. Ko se skuha, ga zverni
v skledo, na zebljicke zrezane mandelne vanj vsadi,
z nevestno zupo (Sodo) ga poli, ali pa to Zupo v po-
sebni skledéici na mizo daj.

Plameci angleski emok (puding).

Pol funta na drobne kocnike (burfelce) zrezane
prav dobre masti, pol funta moke, pol funta od pesk
zbranih debelih vinskih jagod (cibeb), drobno zre-
zano lupino ene limone s pol kozarcam ¢esnjeve vode
ali zganja, s Stirimi j:ijci_. z nekoliko solijo, s Se-
stimi loti cukra in s pol maselcam mleka dobro zme-
Saj, v s putram pomazano in z moko potreseno ruto
zavezi in v vodi dve ali tri ure kuhaj. Potem ruto
odvezi, emok podolgama in tanko zrezi, lepo ob kraji
sklede napravi, v jamo dobriga ruma daj, zaZzgi in
tako plameéiga na mizo daj. Tudi lahko nevestno
Zupo (Sodo) nanj denes.

Masleno testo (putertajy).

. Naredi na dili iz treh uné moke, iz dveh rume-
njakov, iz nekoliko soli in pol maselca srove smetene
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ali vode testo, kteriga prav tanko zgnjeti, z ruto po-
kri in tako poé¢ivati pusti. Zdej en funt puira z eno
un¢o moke zmesaj, potem testo na okroglo zvaljaj,
po vsih krajih prav dobro puter Znjim zadelaj, z ruto
pokri in na hlad postavi. Cez malo ¢asa testo varno
na velik stirivogelnik zvaljaj, tega potem od dveh
plati skupej deni, in od spodej doli in take narobe od
zdolej gori perpogni, de bo trojnato. To se pravi
testo zravnati. Potem ga spet pokri in na hlad deni.
Cez nekaj éasa to ponovi, dokler ni peikrat zravnano.
Zdej je po novim pocivanji gotovo in se zna v po-
stete ali pa v drobno pecenje oberniti. Moka mora
nar lepsi biti in taka, de ni bila ravno zdej iz malna
pernesena, ker bi se sicer testo zravnati ne dalo.

Maslene ali genueske postetice.

Izrezi z majhnim modlam na noZev rob debelo
zvaljano masleno testo (putertajg), pomazi ga na
robu z jajci, deni potem kupéek budle (farsa), (kako
se naredi, poglej posteto z zajcam), nanj, pokri z
ravno toliko testam, zarezi ga na konceh pol persta
globoko z gorkim nozem, pomazi z raztepenimi jajci
in v peéi urno speci. V vsako posteto lahko tudi
peceniga ptica denes, tega spet z budlo pokrijes in
potem se le kos masleniga testa po verhu denes. Per-
denejo se sladkimu ali Kislimu brodetu (ajmohtu).

Mehko ali postetno testo.

V en funt lepe moke tri unée putra zrezi in z
valjarjem prav dobro zvaljaj. Potem naredi iz testa
kolaé, vsredej deni dve jajei, dve zlici smetene,
dve zlici vina in nekoliko soli, z nozem dobro z mo-
ko zmesaj in potem zgnjeli, pa ne z rokami. Ko je
ves skupej, ga v velik stirivogelnik zvaljaj, cd obeh
strani pokri, po dolgim trikrat zlozi, spet zvaljaj in
tako delaj, dokler mehuréikov ne dobi. Zdej ga s
perticem pokri, vsaj eno uro (toliko bolje, kolikor bolj
dolgo) na hlad postavi, in potem, kakor hoées, ali
v postete ali v drugo pecenje oberni.

Maslena posteta.
Kos dobro napravljeniga masleniga tes;a en perst



debelo zvaljaj in okrogel blek z gorkim nozem izrezi.
Tega deni na s popirjem oblozen pleh, okoli kraja z
nozem en perst globoko narezi, z ubitimi jajei pomazi
in v pohlajeni peé¢i do rumeniga peci. Ko se iz nje
vzame, zgornji pokrov varno vzdigni, vzemi srednje
mastno testo vun in nadevaj z brodetam (ajmohtam),
mesanco (ragu) ali golobi. Tudi lahko to posteto k
spenjenimu mleénimu ali jabelénimu in hrusevimu vku-
hanju (solznu) obernes.

Posteta = ostrigami.

Iz lupin vzete ostrige v kozi hudo razbeli in s
opram, solijo in nekoliko muskatovim cvetam potresi.
Zvaljaj zdej mehko testo (postetno testo) do pol de-
belosti maliga persta, izrezi okrogel blek, deni ostrige,
limonove Koles¢ike in nekoliko putra nanj, pokri s
pokrovam iz mehkiga testa, pomazi z ubitimi jajei
in peci v pohlajeni peéi. Med tem spravljeno vodo
od ostrig z zemljevimi drobtinami, nekoliko putram in
limonovim sokam dobro zavri in potem ali v posebni
skled¢ici perstavi ali pa pokrov s postete vzdigni,
polivko (zos) vanjo deni, spet pokri in na mizo daj.

Posteta = ajcam.

Predusi (predinstaj) na kose razsekaniga zajca
v kisli juhi (kako se ta nuPr.'n'i, oglej peceniga zaj-
ca) in pohladi ga spet. Potem Yios tele¢jiga mesa,
speha, éebule, eno v kislo juho pomoceno in dobro
ozeto zemljo, i&apar in limonovih olupkov prav drobno
zrezi; tudi zajéje jetra Jahko perdenes. To razreza-
nje v drobliilancu putra ocvri in potem par Zlic smetene
perdeni. Zdej zvaljaj mehko (poétctnolg testo (masleno
testo za to ni dobro) do pol debelosti maliga persta, izrezi
okrogel blek, za pave veéji kakor je skleda, v ktero
se bo jed djala, deni med tem ohlajeniga namasenja
(farsa) nanj, na to pa zajca skupama in oblozi ga
cedno kakor hribéek z ostalim namasenjem. Zdej po-
kri vse z blekam, ki je malo bolj tanko zvaljan ]‘c,a-
kor blek na dnu, zakrivi spodnjiga navzgor in naredi
okoli in okoli en perst sSiroke gube, ozaljsaj ga na
verhu s podolgastimi koséiki ali ga’' z nozem cedno

zareZzi, pomazi ga z ubitimi jajci in peci ga lepo ru-



meno v pe¢i. Rujava polivka se v posebni skledéici
perdene.

Posteta = volovskim repam.
Volovski rep v kisli juhi do mehkiga dusi (din-
staj) in potem posteto napravi, kakor je bilo ravno
receno.

Spanske jabelka.

Oblozi obro¢ z mehkim (posteinim) testam in zrezi
potem mosancgarje ali druge dobre jabelka na prav
tanke kerhlje, potresi jih dobro s cukram in sladko
skorjo in permesaj precej drobnih vinskih jagod (vajn-
perlov). Zdej deni eno lego teh jabelk v obro¢, po-
tresi jih Se z veé cukram, perdeni nekoliko koscikov
putra in delaj tako dalje, dokler ni obro¢ poln. Na-
redi potem iz mehkiga testa pokrov, pokri, de se z ob-
lozenim testam sprime in vse v pohlajeni peéi pocasi
peci. Ko je rumenkasto, obroé odloci, jed s cukram
potresi in na mizo daj.

Oblecene jabelka.

Od dobro narejeniga, nekoliko bolj kot nozev rob
debelo zvaljaniga masleniga testa kot roka velike Sti-
rivogelnike odrezi, na konceh z ubitimi jajci pomazi,
lep majhin masancgar na vsak blekic deni, stiri konce
skupej zavihaj, zgorej z jajei pomazi in pocasi peci.

Ocalni krafelcr.

Zvaljaj masleno testo do debelosti nozeviga roba,
izrezi iz njega stirideset, kakor otro¢ja roka velike
blekice , pomazi jih dvajset ob kraji z ubitimi jajei
in izrezi iz druzih z bolj majhnim modlam okrogle
blekice, tako, de so kakor koleséiki, polozi jih po-
tem na cele blekice in deni jih na s popirjem oblozen
pleh. Pomazi jih spet zgorej z ubitimi jajci, vunder
ne sme ni¢ ¢ez rob teci, ker se sicer precej ne
vzdignejo, ter jih deni potem v ne prehudo peé.
Ko so se vzdignili (osemkrat visoeji smejo biti
kakor so bili, ko so se bili v pe¢ djali), jih iz
peéi vzemi, z drobnim cukram potresi in potem le-
po rumenkasto speci. Ko so se pohlg(gli, deni v
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jamico lepo ocukrano c¢esnjo ali visnjo, ali pa tudi
rudeciga grozdi¢a, malinéno ali mareléno vkuhanje
(solzen).

Prevezani krofi.

Poliretjo unéo moke s pol funtam putra na dili z
valjarjem dobro zvaljaj in potem z enim jajcam, dve-
ma rumenjakama in tremi zlicami smetene testo naredi.
Tega zdej do debelosti nozeviga roba zvaljaj, na sti-
rivoglate blekice zrezi, v model deni, z nitjo zavezi
in na dobrim maslu rumenkasto ocvri. Potem nit od-
vezi, model odloéi in krofe dobro s cukram in sladko
skorjo potresi.

Prevezani krofi, drugacni.

Eno unéo putra, dvanajst lotov moke, pol unée
mandelnov, pol unée cukra, drobno zrezanih limono-
vih olupkov in dva rumenjaka na dili dobro zmesaj
in z nekoliko srovo smeteno zgnjeti. S tem pa delaj
kakor z zgornjimi.

Tepeini krof.

Poldrugi funt lepe ogrete moke v kotlicek deni.
Zdej razzverkljaj stiri cele jajea in pet rumenjakov,
en maselc mlacne srove smetene in stiri zlice dobro
namocenih volovih drozi in deni z desetimi loti raz-
guéeniga putra ali z eno unco masla v moko. Zrezi

robno, kolikor le mores, eno unco mandelnov, ravno
toliko drobnih vinskih jagod (vajnperlov), malo soli
in cukra tudi z njo zmesaj. Zdej ga na z moko po-
treseni dili do sirokosti roke in do debelosti persta
zvaljaj, les s putram namazi in testo okoli njega ovi.
Ko je dobro navito, ga s popirjem, s putram dobro
pomazanim, oviin to z nitjo dobro zavezi. Zdej zana
prav zivim oglji ali pa tudi pri prav velikim ognji pre-
cej hitro speci. Cez pol ure nit in popir odlo¢i; krof
z razpusenim putram s peresam pomaZi, dohro po-
tresi z drobno stoléenim cukram in sladko skorjo, po-
tem spet k ognju perstavi in rumeno speci.

Kljucni krafelci.
Testo za to jed se ravno tako napravi kakor za
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brizgane krofe (poglej to). Deni ga potem z Zlico v
velikosti majhniga oreha v razbeljeno maslo, de se
rumenkasto spece; krafelee potem z drobnim _cukram
potresi in na mizo daj. Med cvrenjem moras ponev
zmirej tresti, de krafelci poskakajo; v vsak krafelc,
ki ga iz masla vzames, z noZem luknjo naredi in ne-
koliko malinéniga ali mareléniga vkuhanja (solzna) deni.
Pusin? krofi.

En funt lepe moke deni nekoliko ur na gorko, potem
Jjo pa skozi sito v kotlicek presej. Zdej dvanajst ru-
menjakov, en masele mlaéne srove smetene in Stiri
zlice dobrih volovih drozi razzverkljaj in z eno unéo
razpuseniga putra, z nekoliko solijo in cukram v moko
deni.  To testo s kuhavnico tako raztepi, de mehuréike
dobi in se sam od zlice odterga. Potem ogreto dilo
nekoliko z moko potresi, nekaj testa nanjo deni in za
pol persta debelo zvaljaj. Potlej ga z izrezicam, ki
ima velikost otro¢je roke, na okrogle blekice zrezi,
na vsak za en lesnik velik kupic vkuhanih marelc ali
maline daj; potem jih z ravno taksnim blekicam pokri
in S¢ enkrat z malo manjsim izrezicam odrezi. Kar
ostane, spet skupej vzemi in tako delaj, dokler je se
kej lesta. Zdej ogreto dilo s pertam pogerni, pert
pa z moko potresi, nanj krofe deni in na goral,c iraj
postavi, de shaja. Med tem plitvo kozo al: ponev
na zerjaveo postavi in v nji maslo, pa ne prehudo
razbeli. 'V to maslo devaj zadosti shajane krofe, pa
ne preve¢ na enkrat, de so na prostoru. Zgornja
stran krofov mora doli obernjena biti. Potem jih s
permerjenim pokrovam pokri; kadar so na eni strani
rumeni, jih oberni s palicko, in, kadar so tudi na
drugi strani rumeni, jih iz masla s pe¢no zlico vzemi
in na sito deni. Ce se v maslu sami obernejo, je znam-
nje, de niso dosti shajali, torej jih se nekoliko sha-
jati pusti. Kolikor bolji so drozi in kolikor veéji krofi
se izrezejo, toliko raji dobe vsredej lepi pascik.

Pustni krofi, drugacni.

Eno unéo putra, eno celo jajce in sest rumenja-
kov do rahliga zmesaj, perdeni potem en funt po-
grete in skozi sitice presejane lepe moke, en masele
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mlacéne srove smetene, malo soli in cukra in stiri zli-
ce prav dobro namoéenih volovih drozi, zmesaj vse,
deni na toplo, de se Se enkrat toliko vzdigne, deni
testo potem na dilo, pokrito s pertam, ki je z moko
potresen. Od tod jih precej brez daljniga shajanja
na maslu ocri.

Brizgan? krofi.

Skuhaj iz eniga maselca lepe moke in mleka prav
gosto kuhanje, perdeni kot jajee velik drobljanec pu-
tra in prav dobro s sedmimi celimi jajei zmesaj. Zdej
v ponvi masla razbeli, brizgalo urno vanj viakni, po-
tem okoli dve ali tri zlice testa vanjo deni in v raz-
beljeno maslo kot polzke stla¢i. Rumenkasto ocverte
iz ponve vzemi in tako delaj, dokler je kej testa.
Zdej jih v skledo nalozi, s cukram dobro potresi in
prav vroce na mizo daj.

Brizgant krofi = mlekam.

Napravi testo, kakor zgorej, zavri potem v s
putram dobro pomazani kozi mleka ali srove smetene,
stlaéi testo skozi brizgalo kot polzke vanjo, s cu-
kram dobro potresi in z Zerjavco spodej in zgorej
pocasi peci. Prav za prav se mora ta jed v porce-
ljanasti kozi na mizo dati, ker se lepo v skledo na-
praviti -ne da.

Zelezni krofi.

Osem lotov masla, ravno toliko putra, tri cele
jajea in rumenjakov dobro zmesaj, potem pet zlic
volovih drozi, en maselc mla¢niga mleka in tri unée
lepe moke , nekoliko soli in drobno stoléeniga cukra
permesaj in postavi vse na gorke, de se se enkrat
toliko vzdigne. Derzi zdej Zelezo nad hudo Zerjavco,
pomazi ga, ko se razbeli, s peresam znotraj z ma-
slam ali putram, perdeni eno zlico testa, derzi nad
zerjaveo , oberni ga kmalo, de se na obeh siraneh
rumenkasto speée. Ko jih iz Zeleza vzames, jih Se
vroce na valjar deni, de sena pol okrogli loki (pegni)
narede. Napravi jih skupama v skledo in potresi jih
% drobnim cukram.
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Zielexni krofi, drugacni.

Zdrobi v lon¢ osem lotov cvetne moke in stiri
lote dobriga masla, perdeni potem sedem lotov drobno
stoléeniga cukra, tri zlici dobre smetene, stiri jajca,
nekoliko stoléenih mandelnov, sladke skorje in eno
zlico vina, in vse dobro zmesaj. Peci pa tako, kakor
zgorej.

Snezne kepe.

Deni na dilo dve peris lepe moke, perdeni stiri
rumenjake, fri zlice vina, dve zlici smetene in nekoliko
soli in gnjeti to testo tako dolgo, de mehuréike dobi.
Zdej ga podolgama raziegni in naredi petnajst hleb-
cikov iz njega. Té do debelosti nozeviga roba zva-
ljajin s tako imenovanim krafelénim kolesé¢ikam vsre-
dej na en mezinic siroke koscike razdeli, vunder
morajo kraji celi ostati. Postavi zdej majhno ponev
z maslam na ogenj, de se razbeli, daj blekic  skozi
jermere na konec¢ kuhavnice in pusti ga od tega v
razbeljeno maslo valiti. Ko je na eni strani zarume-
njen, ga s palicko oberni, na drugi strani tudi zaru-
meni, s peéno zlico vun vzemi in na sito polozi. Po-
nev mora majhna biti, de se lepo vpodobijo. Tudi
ne sme maslo prehudo razbeljeno biti. Ko so vsi tako
l:eéeni » jih skupama v skledo polozi in z drobnim cu-
sram pofresi.

SNartel.

Mesaj pol funta putra ali prav dobriga masla do
rahliga, permesaj scasama stiri jajea in Stiri rumenja-
ke, perdeni en maselc dobriga mleka, stiri zlice drozi
in toliko moke, de bo precej terdo testo, zmesaj ne-
koliko soli in, ée hoces, drobnih in debelik vinskih
jagod (vajnperlov in cibeb), in deni v s putram do-
bro pomazan in z Zemljevimi drobtinami potresen mo-
del. Postavi za toliko ¢éasa na gorko, de se model,
ki je bil poprej na pol poln, skorej ves napolne. Zdej
ga v ne prehudi peé¢i rumenkasto speci, potem iz
modla na sito zverni in pohladi.

Sartel s smeteno.
Mesaj pol funta putra do rahliga, perdeni potem
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osem jaj¢ in z vsakim jajeam eno zlico moke; jajea
pa le pocasi ubivaj in vsaciga dobro zmesaj. Zad-
nji¢ perdeni se trizlice dobro namocenih volovih drozi,
dva lota stoléeniga cukra, drobno zrezane lupke ene li-
mone, pol maselea smetene in pet zlic moke, deni
testo v s putram dobro pomazan in z Zemljevimi drob-
tinami potresen model, postavi na gorko, de se vzdigne
in zapeci potem rumenkasto. V ta kakor tudi v vsak
drugi Sartel razun cesarjeviga sartelna smes, ce
hoces, drobnih in debelih vinskih jagod djati.

Cesarjev sartel.

Mesaj pol funta putra do rahliga in perdeni sc¢a-
sama stirnajst rumenjakov, tri unée lepe moke, tri
zlice drozi, nekoliko soli in cukra, Kolikor hoces.
Nar bolji je, ¢e z vsakim rumenjakam eno zlico moke
v puter denes, tega nekoliko casa mesas in potem
spet en rumenjak in eno zlico moke perdenes. Ko
s0 rumenjaki in moka tako zmesani, perdeni drozi in
sest spenjenih beljakov, napolni s putram pomazan
in z moko ali z Zemljevimi drobtinami potresen model
do polovice, s pertam pokri in pusti, de se se en-
krat toliko vzdigne, speci v pohlajeni pe¢i rumenka-
sto in zverni na sito. V ta sartel ne smes vinskih
jagod (cibeb in vajnperlov) djati, ker je testo pre-
tenko in bi torej shajati ne moglo.

Nadevani bandelcr.

Se ravno tako kakor genueske postetice napra-
vijo, vunder se blekici le tako veliki kot otro¢ja roka
izrezejo.

Drozni bandeler.

Napravi testo ravno tako kakor za cesarjev sar-
tel, pomazi male modle (bandelce) s putram, napolni
jih na polovico, postavi jih na gorko, de shajajo;
poéasi jih potem speci, zverni, pohladi in z drobnim
cukram potresi.

Pecent mandelni v maslenim testu.
Eno unco olusenih in drobno stoléenih mandel-
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nov, pol unée drobno stoléeniga cukra, dva rumenjaka
in en drobljanc puira v moznarji zmesaj in v testo
stolei. Potem izrezi iz do debelosti nozeviga roba
zvaljaniga masleniga testa majhne Stirivoglate blekice,
pomazi jih z ubitimi jajci, daj na vsak blekic kup-
¢ek mandelnoviga mesanja, primi stiri vogle zgorej,
in jih skupej pertisni, pomazi jih z jajci in peci jih
pocasi v peci. Peéene s cukram potresi in gorke na
mizo daj.

Mandelnove berljuzgnice.

Napravi dobro mandelnovo budlo (poglej jo pri
tirolskim Strukli iz drozniga testa), zvaljaj potem
dobro masleno testo do debelosti nozeviga roba, zrezi
ga na kot roka velike blekice, pomazi jih z ubitimi
jajei, deni na vsak blekie dobre pol zlice mandelnove
budle, obe strani vkup deni, pomazi jih z jajei in
peci jih pocasi.

Mandelnove berljusgnice , drugacne.

Pol funta putra in pol funta moke na dili dobro
razdrobi, potem z osmimi rumenjaki, stirimi Zlicami
vina in z nekoliko solijo v testo zgnjeti, tega =z
valjarjem raziegni, spet vkup deni in tako stirikrat
zvaljaj. Deni ga zdej na hlad za nekoliko ¢asa.
Med tim mesaj pol unée cukra, pol unce mandelnov,
oboje drobno stoléeno, eno jajce, dva rumenjaka in
nekoliko limonovih olupkov tako dolgo, de je prav
rahlo. Masleno testo zdej prav tanko zvaljaj, na kot
roka velike blekice zrezi, te ob kraji nekoliko z jajei
pomazi, na vsak blekic eno Zlico budle daj, blekice
vkup deni, na verhu z jajei pomazi, s cukram po-
tresi in pocasi peci.

Masleni kosci ($nite).

Dobro napravljeno masleno testo do debelosti pol
persta zvaljaj in z gorkim noZem na en perst dolge
in nekoliko siroceji kosce zrezi, te z ubitimi jajei po-
mazi in v precej hudo pe¢ daj. Ko so se vzdignili,
jih z drobnim cukram potresi, se enkrat v pe¢ deni
in rumenkasto speci.
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Maslen¥ kosci (snite) = mandelni.

Ko so kosci narezani in z ubitimi jajei pomazani,
jih na drobno stoléene in z ravno {aksnim cukram
zmesane mandelne pertisni, pa precej terdo, de se
jih ve¢ prime, s to siranijo navzgor obernjene v s
popirjem obloZeno ponev deni in v peéi hitro peci.

Kolacv.

Mesaj sest lotov putra z enim celim jajeam in
tremi rumenjaki do rahliga, perdeni potem tri zlice
mleka, ravno toliko volovih drozi, cukra, nekoliko
soli in dvajset lotov moke in postavi na gorko, de bo
shajalo. Deni testo na z moko potreseno dilo, zva-
ljaj ga do debelosti pol persta, zrezi ga na Stirivo-
glate kot roka velike blekice, pomazi te s ¢eSpljevim
ali drugim vkuhanjem (solznam) in perpogni stiri
konce proti sredi vkup. Potem jih tako éedno nare-
jene z ubitimi jajei pomazi, z na debelo stoléenim
cukram potresi in v pohlajeni peéi speci. Budlo lahko
tudi napravis iz sira, ki ga z nekoliko putram, cu-
kram in jajei prav dobro premesas. Tudi lahko
drobno stoléenih mandelnov, debelih vinskih jagod
(cibeb) in cukra permesas.

Kolaci, drugacni.

Zmesaj dvanajst lotov moke s Sestimi loti putra
na dili, perdeni stiri rumenjake, dve zlici volovih
drozi in nekoliko smetene in naredi z nozem testo,
zravnaj ga potem dvakrat kot masleno testo, zvaljaj
ga do debelosti mezinca, izrezi ga s kot roka velikim
krafelénim izrezicam in pusti ga shajati. Zdej me-
saj stiri lote drobno stoléeniga cukra, stiri lote ravno
tacih mandelnov in dva beljaka do rahliga in naredi
iz tega krancel na blekice. Vsredej deni, ko so se
pocasi rumenkasto spekli, s cukram vkuhanih visenj
ali rudec¢iga grozdica.

Drozne poticice.

Deni v lonec pol funta moke, dve jajci, dva lota
razpuseniga putra, dve zlici drozi in ol maselca
mlaéniga mleka, eno unéo debelih vinskih jagod (ci-
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beb), nekoliko soli in cukra, dobro vmeti in deni na
gorko, de se na pol vzdigne. Postavi zdej ponev z
maslam na ogenj in deni poti¢ice vanjo. Rumenkasto
ocverte iz ponve vzemi, v skledo napravi, s cukram
potresi in na mizo daj.

Visnjeva potica.

Mesaj pol funta, stiri cele jajca in pet rumenja-
kov eno cetertinko ure do rabliga, perdeni potem eno
unco prav drobno stoléeniga cukra in stirnajst lotov
moke in premesaj, kar je prav. Pomazi zdej ob-
ro¢ dobro s putram, deni polovico testa vanj, ob-
lozi ga z visnjami, ki so od recljev otrebljene, deni
drugo polovico testa nanje, zopet z visnjami oblozi
in pocasi peci. Ko so peceni, obro¢ odlo¢i, in po-
hlajene s cukram potresi.

Mesana visnjeva potica.

Mesaj eno unéo cukra, osem rumenjakov in Stiri
spenjene beljake eno uro do rahliga, potem pa per-
deni stiri lote drobno zribanih in presejanih Zemlje-
vih drobtin in eno periSe od recljev otrebljenih vi-
senj. Zdej Sartelnov model ali kozo s putram do-
bro pomazi, s testam napolni in poéasi v pohlajeni
]:céi peci. Ta potica se mora koj po pecenji jesti,
cer je suha, ¢e ¢ez noc¢ stoji.

Cesnjeva potica.

Mesaj pol funta drobno stoléeniga cukra, dva-
najst rumenjakov in osem spenjenih beljakov eno uro;
potem pa permesaj dvanajst lotov moke, drobno zre-
zane olupke ene limone in dve periSi cesenj. Zdej
tortni pleh s putram pomazi, testo vanj deni in po-
¢asi peci v pohlajeni peéi.

Cesnjeva potica, drugacna.

Mesaj eno unéo putra in sedem rumenjakov do
rahliga; potem pa permesaj eno unco cukra, ravne
toliko mandelnov, ohoje drobno stoléeno, tri drobno
zribane kifelce, pa clo malo v mleku namoéene, drob-
no zrezaniga limonoviga lupka, nekoliko sladke skorje
in disec¢ih zbic in stiri spenjene beljake. Za to per-
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pravljene visnje ali ¢esnje se morajo s cukram in vi-
nam dusiti, sok pa se mora potem odcediti, ker bi
same na sebi suhe postale. Pomazi tortni pleh s pu-
tram , napolni ga z imenovanimi reémi in peci, pa ne
prepocasi.
Krompirjeva potica.

Mesaj eno unco masla in osem srednjih ku-
hanih in drobno zribanih krompirjev do rahliga,
erdeni osem jaje, nekoliko muskatoviga eveta, cu-
ira , drobno zrezaniga limonoviga lupka in eno unco
olusenih in drobno stolé¢enih mandelnov, napolni s
tem testam s putram dobro pomazan in z drobnimi
drobtinami potresen model, peci pocasi v peéi rumen-
kasto in zverni potem na sito. Tudi v to potico lahko
od recljev otrebljene visnje ali ¢esnje denes, samo,
de tedaj testo z eno periso drobtin nekoliko terdisi
naredis, ¢esnje vmesas in peées, kakor je bilo zgo-
rej receno.

Cukrene stravbe.

Dvanajst beljakov razpeni, potem pa z eno unco
cukra, dvema zlicama vina in s toliko moko zmesaj,
de bo testo tako gosto, de bo se Kkapljalo. Razbeli
potem v kozi putra, vli nanj testo skozi za to per-
pravljen lij (trihtar), tresi kozo dobro in, ko se ru-
menkasto spece, ra s pec¢no zlico na s pivnim popir-
jem obezan valjar deni. Za vsako stravbo okoli tri zlice
testa vzemi in derzi pred luknjo kvarto, ki se éez
puter potegne. Ce pa za to nalas perpravljeniza mo-
dla s tremi luknjami nimas, je tudi vsak navadni lij
dober, samo, de ga ¢ez puter naglo navskriz poteg-
nes. Deni jih, ko ni ve¢ testa, v skledo skupama in
potresi jih z drobnim cukram.

Osnjak.

Napravi drozno festo kakor za tirolski Strukel;
potem ga nekoliko tanjsi zvaljaj, na tri perste Siroke
in dvakrat toliko dolge Stirivoglate blekice zrezi in s
podolgama zrezanimi mandelni, z debelimi in drob-
nimi vinskimi jagodami (cibebami in vajnperli) brez
pesk potresi. Blekice potem zvi in v s putram po-
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mazano in z moko potreseno kozo deni. Vsak blekic,
ko ga v kozo denes, okoli in okoli z razpusenim pu-
tram pomazi. Ko je koza polna, jo na gorko deni,
de shaja. Ko so svalki dosti vzdignjeni, jih v peci
rumenkasto speci, potem iz koze vzemi in v take po-
dobe zlomi, ki se nar raji store. Dobro pohlajene s
cukram potresi.
Francosky kruh (brios).

Deni en poli¢ lepe moke na dilo, zrezi en funt
putra v moko, perdeni devet celih jaje, devet rume-
njakov, eno unco cukra, ob kterim se je ena limona
ostergala, pol maselea volovih drozi in soli, kar je
prav, in gnjeti, de bo prav tanko tesio. Potem po-
lozi ¢eden perti¢ na dilo, potresi jo dobre z moko,
deni testo nanjo, postavi na gorke, de shaja. Po-
tem ga spet na dilo daj, naredi iz njega ali hlebec
ali struco, poloZi na dobro s putram pomazano polo
popirja, pomazi po verhu z ubifimi jajei in peci v
peci. Ta kruh imajo posebno per kofetu radi.

Rakove zemlje.

Vzemi drobnih Zemelj, ostergaj skorjo, izdolbi
jih, skuhaj rakov, olupi jih in naredi iz lupin rakovo
maslo. Potem sredico v mleku namoéi, zmesaj stiri
jajea; zrezi potem rake, ozete Zemlje in vmesanje
vkup , nadevaj v zvotljene Zemlje, deni tudi nekoliko
rakoviga masla vanje, pomazi kozo s putram, polozi
zemlje vanjo, deni na verh kar je se budle (file),
razzverkljaj mleko s tremi rumenjaki, vli na Zemlje,
deni spodej in zgorej Zerjavce, vli Se razpuseniga
rakoviga masla nanje in daj jih vroée na mizo.

Cesarjevt kifelcr.

Vzemi mehkih kifelcov, zrezi jih na tri perste
siroke kose, potem na verhu skorjo odrezi, in zvotli
jih, potem jih pa ali v vinu ali v mleku namo¢i, vun-
der je vino boljsi. Potem jih z zmeckanimi suhimi
¢eSpljami ali pa s kakim vkuhanjem nadevaj, pokri
s S'orlio, pomoéi jih v ubite jajea, potresi jih dobro
z zemljevimi drobtinami, in zarumeni jih lepo v maslu,
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deni jih v skledo, potresi jih s cukram ali s sladko
skorjo in daj jih gorke na mizo.
Cespljevi cmoksi.

Lepo moko z drobljanckam putra in dvema jajca-
ma zgnjeti in iz tega z vodo ali mlekam testo naredi.
Tega do debelosti nozeviga roba zvaljaj, na kose
zrezi in v vsak kos eno c¢espljo deni in emoke iz tega
naredi. Te pa na vodi skuhaj, z Zemljevimi drobti-
nami ali siram potresi in z razbeljenim putram poli.

Drozni kifelci.

Vzemi en funt moke, sest lotov putrain stiri lote
masla, zdrobi vse skupej, perdeni potem poli¢ mleka,
eno zlico volovih drozi, eno celo jajee in tri rume-
njake, osoli, dobro zgnjeti, zvaljaj do debelosti no-
zZeviga roba, zrezi na stirivoglate blekice, deni
vsredej vkuhanje, zvi kot kifelee, polozi jih na dilo
in pokri jih, de se vzdignejo, potem jih pomazi z
ubitimi jajei, deni jih na pleh in speci jih rumeno.
Preden jih na mizo das, jih ocukraj.

Skoblanje.

Vzemi eno unéo moke, pol uncée cukra, eno zlico
vina, janeza pa, kolikor hoces. Vse to na dili dobro
premesaj, zvaljaj, dva persta siroke blekice iz testa
izkolesaj , na maslu ocvri in s cukram potresi.

Pemski kolaci.

Vzemi pol maselca mleka, dva rumenjaka, tri
zlice volovih drozi, ravno toliko cukra, nekoliko soli
in naredi iz tega testo za Zirukle, deni ga shajat,
vmeti pol funta putra vanj, naredi kolaée ali kifelce
iz njega, deni jih na pleh, pusti jih spet shajati,
pomazi jih z beljaki, deni cukra in stolé¢enih mandel-
nov nanje in jih hitro speci.

Strukel i vinskih jagod.
Zrele vinske jagode recljev otrebi (,l.zarumeni Zem-
1

ljevih drobtin v nekoliko putru, naredi navadno testo
za sStrukle, raztegni ga, potresi ga z jagodami, drob-
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tinami, cukram in sladko skorjo, zvi ga na rahlo in
peci ga kakor jabeléni strukel.
Posteta iz gosjih jeter.

Cisto oprane jetra v gorko mleko deni in z ne-
koliko belim, drobno stoléenim popram potresi; pusti
jih tako en ali dva dni, med tem pa vsako drugo uro
noviga mleka vanje vli. Iz {ako perpravljenih jeter
posteto takole napravi: Odcedi pervo redko juho, na-
redi posteto iz tenkiga testa, deni na dno putra, li-
monovih koleséikov, kos épeim, na pereséike zrezane
¢ebule, zrezanih jajénic in, ¢e hoces, tudi ostrig.
Zdej vina perli, polozi jetra na to, potresi z muska-
tovim cvetam, posteti ¢cedno podobo daj ter jo v mne
prehudi peéi do dobriga speci.

Ribja posteta.

Napravi navadno mehko in tako imenovano po-
stetno testo. Za to posteto zbrane ribe, ali menke,
ali suke, ali karpe, ali posterve 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
otrebljene z nekoliko solijo dergni in operi; budlo
(filo) pa ravno tako napravi kakor za mesno posteto,
le s tem razlo¢kam, de namesti mesa ene koscike od
kosic zbrane ribe zrezes. Potem devaj v posteto eno
lego budle, pa eno lego ribe, lepo jo pokri in peci
jo v ne prehudi peéi.

oRERITIEeNo

Pec¢enje.

Telecje stegno.

Stegno ¢edno operi, osoli in tako okoli dve uri
lezati pusti: potem ga na razenj natakniin per ognji ali
v cevi (roru) poéasi speci. Se le proti koncu sme
ogenj huji biti, ker bi sicer stegno lahko rujavo po-
stalo. Ko se pece, ga pridno z mastno Zupo in pu-
tram polivaj. — Posebno mehko in belo je pa, ée se
kake dve uri v mlacno mleko polozi in potem se le
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osoli. Nekierim disi s ¢esnam nataknjeno: tedej pa
ojster noz v meso vhodi in koséek éesna vanj vtakni.
Ravno tako se tudi z otrebljenimi in na kosé¢ike zre-
zanimi sardeljami perpravi: tedej se pa zmirej po enim
Kosé¢iku sardelje in enim koséiku govejiga mozga jem-
lje in se med pec¢enjem s smeteno in puiram poliva.

Telecja obistna pecenka (nirenbraten).

Dobro oprane in nasoljene na razenj natakni in
med peéenjem s putram in mesno zupo polivaj. Peci
jih pa pol manj c¢asa kakor stegno. Ko jih v skledo
denes, jih z nekoliko putram, ki se v pe¢no ponev
natece, poli.

Peceni jagnjicev herbet (zajic).

Oba stegna dobro operi, razstegni, na razenj na-
takni in s terskami podpri, potem osoli, z mastno
zupo poliin per plameéim ognji speci. Ko gav skledo
denes, nekoliko juhe nanj vli.

Pecene jagnjiceve persi.

Namoéi eno zemljo v mleku, ocri nekoliko zele-
niga petersilja na putru, deni ga na dobro ozeto
zemljo, dobro premesaj, perdeni Zofrana, dve celi
jajei in en rumenjak in nadevaj v dobro podsezene
persi, luknjo dobro s tersicami zatakni, poéasi peci
in z dobro mesno Zupo pogosto polivaj. Ko so go-
tove, tersice iz njih izleci in z nekoliko juho poli.

Peceno kostrunovo stegno.

Oderi ga, kolikor se da, natakni ga s speham,
polivaj ga na raznji s smeteno, dokler ni gotovo.
Vender glej, de se ne bo posusilo, ampak lepo sok-
nato ostalo. Smeteno, ki se v pe¢no ponev nateée,
lahko v rujave polivko (zos) denes, de se Znjo ne-
koliko pokuha, potem jo pa ali na pedenje zli ali pa
v posebni skledcici perdaj.

Pecent svinjski herbet.

Vecidel se v cevi (roru) pece, ker koza per pla-
meéim ognji lahko rujava postane. Torej ga dobro

operi, osoli in v peéno ponev z nekoliko vodo polozi.
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Pusti ga v peci tako dolgo, de koZza kerhka prihaja,
zarezi jo potem navskriz do debelosti mezinca Stiri-
voglato, veckrat ga oberni in speci ga do dobriga.
Ako hoces, de je lep, se mora koza kerhka in lo-
sasta viditi.

Pecent prasc.

Cisto strebljeniga prasca dobro operi in nasoli in
S ¥opirjen1, S lgakima dvema Zemljama ali pa tudi s
kuhanim in olupljenim krompirjem nadevaj, stégni si-
roko razpri, skozi sklepno kost les vtakni, zadnje
noge od zunej zvezi, sprednje vkup deni in z nitjo
terdno zvezi, de zadej leze in navadno lego dobe.
Ovi ga zdej s popirjem, ki je s putram pomazan, in
peci ga pocasi. Pol ure pred, ko za na mizo naprav-
ljas, popir odloéi, prasca pridno s Speham pomazi,
se zakuri, in speei ga rumenkasto do dobriga. Ra-
zenj se mora vedno vertiti, ogenj ne sme preblizo
Kriti , prasec se mora pridno s kosam speha mazati,
ser bi sicer lahko mehurcke dobil, kar bi lepo viditi
ne hilo.

Peceni golobje.
. Golobe oskubi in prav tako perpravi kakor pi-
seta; navleci jih ¢edno z na rezance (nudelne) zre-
zanim Speham, natakni jih na raZenj, z nitmi jih po-
vezi, polivaj jih s smeteno, putram in dobro zupo in
speci jih hiiro per plame¢im ognji.
Namaseni golobje.

Se ravno tako perpravijo kakor namasene piseta;
s putram se polivajo in specejo: vunder je opomnili,
de se l[:rew:(': ne namasejo, ker bi sicer per ognji ko-
Za lahko poé¢ila. Jetra in Zelodec niso za nic.

Pecene piseta.

Vzemi sest do deset tednov starih piset, popari
Jih, ko kri do ¢istiga odteée, s kropam, oskubi in
polozi jih v hladno vodo. Potem jih per zadnjici od-
pri, ¢eva, jetra in Zelodec iz njih poberi; krof in
goltanec pa per vratu iz njih poberi; piSeta potem se
enkrat v hladni vodi dobro operi, osoli insz nekoliko
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zelenim petersiljem nadevaj. Zdej jih na razenj na=
takni, nozice, ki so se¢ pod kolenénimi élenki odse-
kale, pervezi in per bedrickih s klinckam zatakni:
deni jih potem k ognju, polivaj jih s putram ter jih
speci.

Ocverte piseta.

Piseta, kakor je bilo ravno receno, izirebi, operi,
na stiri kose zrezi, zol¢ od jeter odloci, zelodec od-
pri in éisto o¢edi. Potem jih nasoli, z moko potresi,
v ubite jajea, v beljake ali vodo pomoéi, z Zemlje-
vimi drobtinami potresi, in hitro na razbeljenim maslu
rumeno ocri. Jetra in Zelodee na zadnje v ponev
deni ter jih pokri, ker so zlo vlazne in torej, ko se
crejo, hudo skropejo. Na zadnje daj eno perise zele-
niga petersilja v maslo, de se ocre in deni ga potem
na v skledo ¢edno djane piseta.

Namasene piseta.

V mleku namoceno in spet dobro ozeto Zemljo s
putram, v kterim se je nekoliko drobno zrezaniga ze-
leniga petersilja napelo, poli, kaki dve jajei nanje
ubi, s solijo in Zofranam zaéini in z brizgalam v per
vratu dobro podsezene piseta nadevaj, te potem za-
vezi in tako napravi kakor peéene (vunder se zatak-
niti ne smejo), natakni jih na razenj in peci jih s
putram polivaje. Perutnice per ti kakor per vsaki
drugi perutnini izpogni ter jetra in Zelodec med nje
vtakni. Za to se vzamejo prav mlade Sest do osem
tednov stare piseta, ée so pa stareji, se morajo vsaj
pred ta dan zaklati in suhe oskubiti, ker bi se sicer
dosti ne zmecile.

Peceni kopun.

De se ta peruinina zmeéi, mora vsaj iri ali stiri
dni lezati potem, ko je bila zaklana. Kopuna potem
¢edno opuli, ¢eva iz njega poberi, zadej per vratu
luknjo naredi ter krof in goltanc iz njega vzemi, pers-
no kost zlomi in spodnje noge odsekaj. Zdej ga
¢isto operi, nasoli in ali z drobno zrezanimi sar-
deljami dobro dergni ali pa zeleniga petersilja vanj
vtakni, kopuna per vratu in per nogah z nitmi za-
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vezi in od zacéetka per majhnim, potem pa per veé-
jim ognji s putram polivaje peci. Perutnici ali odse-
kaj ali nazaj perpogni. Ko v skledo devas, les iz
njega polegni, niti odvezi, in ozaljsaj ga z nekoliko
zelenim petersiljem , ki ga lahko tudi nekoliko na pu-
tru ali maslu ocres.

Kopun = ostrigams.

Pet in dvajsel iz lupin vzetih ostrig, stiri zlice
zemljevih drobtin in prav malo drobno zrezaniga ze-
lIeniga petersilja v treh lotih putra zlo majhno éasa
cri, potem muskatoviga cveta in soli perdeni, dobro
perpravljeniga kopuna s tem nadevaj ter ga rumen-
kasto speci. Potem naredi nekoliko rumene prezganke
iz putra in moke, perdeni eno Zlico precejene Zupe,
sok ene limone, juho, ki se od kopuna odieée, in
zopet pet in dvajset ostrig in njih vodo, pusti dobro
zavreli in deni na v skledo polozeniga kopuna ali pa
v posebni skledéici perdaj.

Pecena raca.

Se ravno tako perpravi kakor gos; samo pol manj
¢asa se pece, ker je na pol manji. Ko jo na mizo
das, deni nekoliko juhe, ki se je per pecenji od nje
natekla, in ene Sopke zeleniga petersilja nanjo.

Pecena potopivka (raca).

Opuli, popari in navleci jo kot pecene golobe;
natakni jo potem na razenj in peci jo v soku; me
peéenjem se sme samo z masino mesno Zupo ali pa
tudi s srovim maslam polivati.

Pecena gos.

Cedno perpravljeno drobnjavo, io je, perutnici,
nogi, glavo in vrat, odsekaj, dobro operi, nasoli, z
majeronam odergni, na razenj natakni, z nitmi po-
vezi in pogosto z juho ali s puiram polivaje rumen-
kasto speci. Tudi lahko popra in spanske c¢ebule,
kostanja ali krompirja vanjo denes in jo tako speées.

Pecent puran.
Mladiga purana popari, odpri, nasosli;Et na razenj
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natakni in med pecenjem s putram polivaj. Vunder
pa od zacetka hudiga ognja ne potrebuje, ker je ve-
cidel na pol veéji od kopuna in torej veliko pozneje
gotov. Tudi ga lahko s popirjem, ki ga s srovim
maslam pomazes, ovijes; tedaj pa popir pol ure
red, ko v skledo devas, z njega vzemi in bolj za-
guri, de se rumenkasto zapece.

Namaseni puran.

Drobljanc do rahliga umeteniga puira s tremi
jajei dobro zmesaj, potem dve v mleku namoceni in
zopet dobro ozeti Zemlji, eno unéo debelih in ravno
toliko drobnih vinskih jagod (cibeb in vajnperlov) in
podolgama zrezanih mandelnov perdeni, dobro pre-
mesaj in puranov krof s tem nadevaj, z nitmi dobro
zavezi in peci ga potem sSe nekoliko bolj pocasi ka-
kor nenadevaniga. Namesti debelih vinskih jagod
se tudi drobnih, mandelnov in pec¢eniga kostanja vzame,
tedaj se mora pa sest lotov na drobne koénike (bur-
felce) zrezaniga mozga perdjati, ker bi sicer budla
presuha bila.

Pecene jerebice.

Olupljene, iztrebljene in dobro oprane s tankim
Speham ¢edno natakni in potem z njimi ravnaj kot s
pecenimi piseti.

Peceni kljunaci (snefi).

Se ravno tako kakor jerebice perpravijo, samo,

de mora ogenj bolj Ziv bili in de se manj éasa peéejo.

Pecene lesterke.

Lesterke oskubi, dobro operi, persno kozo z
njih potegni in koleséek Speha za njo deni, potem jih
navleci in pridno s putram polivaje speci. Zdej ne-
koliko ostrig, limonoviga soka, muskatoviga cveta,
limonovih olupkov in jajénic v kozi z drobljancam pu-
tra pari, polozi pecene lesterke v skledo in poli jih
s polivko Ezosam).

Pecene lesterke s smeteno.
S speham nataknjene poli z namako, ki se ravno
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tako kakor za zajca perpravi, in pusti jih v nji en
ali dva dni lezati. Potem jih polivaj s smeteno, pa
s putram in tako pecene v skledo polozi in juho, ki
je v pecni ponvi, nanje zli.

Pecene Uliske.

7 lisk kozo potegni, deni jih za eno uro v vodo
in vsaj za en dan v kislo juho (poglej jo per zajcu),
peci jih potem pogosto polivaje s smeteno, srovim
maslam in juho, deni jih v skledo in vli polivl’(o (zos)
nanje.

Pecend rusovct.

Rusovce opuli, iztrebi, operi, s tankim Speham
natakni, z juho, ki se k stegnu divje koze vzame,
poli in potem jih ravno tako perpravi kot imenovano
stegno.

Pecent divyi petelin.

Ce je zlo mlad, ga samo prav lepo s Speham
natakni ali ga pa Znjim ovi in kot bazana peci. Ce
je pa bolj star, ga kot zajca s kislo juho poli, v kteri
se dva ali tri, tudi, ko bi utegnil zilav biti, osem dni
lezati pusti, in potem kot zajca peci.

Pecena sneznica (beli jereb).
Se ravno tako perpravi kakor rusovei, samo pred
pecenjem se nekoliko v juhi pari (dinsta).
Pecene prepelice.

Prepelice oskubi, iztrebi in operi, potem naj en
dan v kisli juhi, ki se iz vina, jesiha, cele sladke
skorje in disecih Zbic napravi, ieie, in speci jih po-
tem hitro per prav plameé¢im ognji.

Pecene divje race.

Se ravno tako kakor ruSovei perpravijo, samo,
preden se pecejo, jih nekoliko prepari (predinstaj).
Pecent zajic.

Dobro odertizga in s Speham nataknjeniga zajca
na raznji per plame¢im ognji peci in samo s srovim
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maslam pridno polivaj. Mladi zajei so za taksno per-
pravo boljsi kot stari, ker so ti radi zilasti. Veéjidel
se rumena polivka (zos) s smeteno in kapari v po-
sebni skledeici perdene.

Pecent zajic s smeteno.

Odraseniga, pa, de je mehak, ne prestariga zaj-
ca dobro operi in oderi, ¢éedno s speham natakni, po-
tem z vrelim jesiham in kropam poli, Korenja, peter-
siljevih koreninic, ¢ebule in zélene na koleséike zre-
zane, lorberjeviga perja, materne disice (timijana),
koscik ingherja, par disecih zbic, celiga popra in li-
monovih olupkov perdeni, zajea ene dni v {¢ namaki
pusti in med tem ¢éasam veckrat oberni. Ko ga po-
trebujes, ga na razenj natakni, noge navzgor per-
vezi, peci in s putram, kislo juho in smeteno preme-
njama polivaj. Ko je gotov, ga v skledo deni, z li-
monovimi olupki, na ktere se nekoliko kapar da,
ozaljsaj, in juho, ki se v pec¢no ponev natece, v po-
sebni s{&lcdéici perdeni.

Pecent basan.

Bazana ali s tankim Speham natakni ali pa persi
s tankim kosam speha obezi in ravnaj Znjim kakor s
pecenimi pisanci, samo, de se mora zavoljo mesnatih
pers nekoliko bolj dolgo peéi, in de se mora tudi, ce
so persi s speham obezane, nekoliko blize k ognju
djati.
Peceno sernovo stegno.

Se ravno tako perpravi kakor zajic s smeteno,
samo, de se vsaj dve uri pece, ker je pa srednji
zajic v treh cetertinah ure pecen.

Pecent sernov herbt.

Se ravno tako perpravi, samo, de je treba za-
voljo njegove mehkote bolj merkati, ker ne sme pre-
mehak biti.

Peceno stegno divje koze.

Cisto odertiga in s Speham nataknjeniga poli z
vrelo kislo juho, ki jo iz jesiha, vina in vode (koli-
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kor ene, toliko druge reci) napravis, perdeni éebule,
materne disice (timijana), lorberjeviga perja in pusti
ga Stiri ali pet dni v nji. Potem ga peci kakor ser-
novo stegno.

Pecent jelenov kosc per repu.

Se ravno tako perpravi kakor zajic s smeteno,
samo, de se mora delj peci; tudi se v posebni skled-
¢ici kaparjeva polivka (zos) perda. — Vse to pecenje
se sme brez razlocka v pecno ponev djati, v vroco
cev (ror) postaviti, veckrat politi in oberniti in tako
spec¢i, ker ni tako ne samo ni¢ slabeji ampak je se
perjetnisi in se Se bolj zmeéi.

Jagnjiceve persi = rakovimi vratovi namasene.

Lepe jagnjiceve persi éedno operi in po verhu
kozo z njih potegni. Potem skuhaj dvanajst rakov,
ktere olupi in iz kterih lupin rakovo maslo napravi,
namo¢i dve ostergani Zemlji v mleku, vmeti potem
rakovo maslo, ali dve jajei vanj in perdeni ozeti
zemlji, na koséike zrezane rakove vratove in neko-
liko zeleniga petersilja, nadevaj persi s temi reémi,
dobro jih zatakni in speci polivaje s putram rumen-
kasto. Tako lahko tudi tele¢je persi pripravis.

Kostrunovo bedro po anglesko.

Vzemi zadnjo éetert kostrunovo, odsekaj velik in
ceden kos lediéniga mesa, de se ga se nekoliko bedra
derzi in peci ga na raznji. Meso, kar ga na bedru
se ostane, zrezi na tanke kolescike, zarumeni v kozi
nekoliko puira, deni koles¢ike vanj, de se parijo
(dinstajo). Potem z malo moko potresi, perdeni di-
save in salotne ¢ebule in mesne Zupe; ko se malo
pokuha, deni med pecenje.

Peceni svinjski herbt, drugacen.
Lep kos odertiga svinjskiga herbta dobro operi,
s solijo in kimelnam potresi, v kozo poloZi in en par
zlic mesne Zupe in ravno toliko dobriga vinskiga je-
siha perdeni, potem ga pari (dinstaj), dokler ni me-
hak, potem tudi na pokrov Zerjavce perdeni, de se
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lepo zarumeni. Ko je gotov, ga v skledo polozi,
mast posnemi in sok nanj vli.

L e e
Sladka in kisla solata.

Glavna solata.

Dobro jo oéedi; potem jo na dvoje ali, e so gla-
vice ve¢ji, na ve¢ kosov zrezi, ¢isto operi, vodo spet
dobro iztla¢i, in potem jo z bertramskim, malinénim
ali navadnim jesiham in dobrim oljem napravi. Zme-
Saj namre¢ toliko olja kolikor jesiha v zamaseni ste-
klenici prav dobro, perdeni soli, kar je prav, zli po-
tem na solato in to potem mesaj, de se tudi tersi
perje napije. Deni jo potem éedno v skledo in oblozi
io, kar se veéidel zgodi, s terdo kuhanimi in v osem

os¢ikov zrezanimi jajei.

Bendiba ali vezna solata.
Se ravno tako perpravi.

Kodraste solata, cikorija, kresa.

Se vse ravno tako perpravijo in potem se neko-
liko drobno stoléeniga cukra perdene. Kresa se pa
Se le takrat napravi, ko se solata na mizo da.

Kumare.

Kumare olupi, na tanke koséike zrezi, osoli, pet
minut v soli pusti, potem vodo odcedi, kumare z je-
siham in oljem poli in s popram potresi. Nar bolj
perjetne so pa, ée se tako napravijo, akoravmo ni
navada, de se hitro zrezejo, koj z jesiham in oljem
polijejo, osolé in precej na mizo dajo.

Zeleni fizol.

Mehko kuhani, osoljeni, odcejeni in pohlajeni fizol
% bertramskim, malinénim ali navadnim jesiham in
dobrim oljem dobro premesaj in potem s terdo kuha-
nimi in na Sest koscikov zrezanimi jajci oblozi.
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Koreninéna solata.

Kuhane koséike zélene, cikorije, skorconere, krom-
pirja in kos gnjati na tanke perescike zrezi, ¢edno
na taljur napravi, z v jesihu mehko kuhano prav
drobno éebulo, s sardeljami in s plosnato zrezanimi
terdimi jajci oblozi, z jesiham in dobrim oljem poli,
s solijo in popram potresi in na mizo daj.

Cvetni ohrovt (kavlifior).

Cvetenje celo v slani vodi skuhaj, v hladno vodo
polozi, in, ko se pohladi, jesiha in olja nanj deni.

»Sv‘paryelnova solata.

Lepe spargelne ocedi, v slani vodi skuhaj, v
skledo polozi in pohlajene z jesiham in oljem poli.

Slaniéna (arenkova) solata.

Tri velike mosancgarje olupi, na drobne koénike
(burfelce) zrezi, tako tudi eno debelo Spansko ée-
bulo, potem oéedi dve veliki slanici (arenka), poberi
iz njih kosice, zrezi jih na majhne podolgaste koséi-
ke, perdeni jih unim reéem in napravi vse z jesiham,
oljem, nekoliko popram in solijo.

Sardeljina solata.

Potem ko so sardelje eno uro v hladni vodi le-
zale, kosice iz njih poberi in napravi jih éedno na
taljar. Potem iz lepih olivk peske poberi, deni té pa
kapare med sardelje in vli vinskiga jesiha pa dobriga
olja nanje. Tudi Iahko nekoliko sardelj zvijes ter vse
s Skoljkami (misSelni) in limonovimi kolesé¢iki oblozis.
Namesti sardelj lahko tudi slanico (arenka) vzames,
ki je en dan v vodi lezala.

Polzeva solata.

Kuhane polze iz lupin vzemi, v hladni vodi umi
in lepo ocedi, z vodo pa solijo Se enkrat zavri in
s&et v hladno vodo polozi. Ko jih v skledo devas,
jih dobro ozmi, z jesiham poli in na mizo daj.
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Laska solata.

Nekoliko kuhaniga krompirja, eno jeguljo, eno
lepo ocejeno slanico (arenka), nekoliko piskurjev,
kodraste solate in cikorije zrezi, z jesiham, oljem in
nekoliko solijo napravi in nekaj terdo kuhanih in drobno
zrezanih jaje permesaj.

Ziolcasta laska solata.

Kuhaj vina, vede in jesiha, vunder se mora je-
sih nar bolj cutiti, z disavo, limenovimi olupki, lor-
berjevim perjem, materno disico (timijanam) in solijo
precej dolgo, perdeni na poli¢ juhe en lot razpuse-
niga vizenoviga mehurja (havzenblaze), in poskusi
na cinastim talarji, ¢e se sterdi. Ce se to ne zgodi,
pa Se kuhaj, ali pa se nekoliko vizenoviga mehurja
perdeni. Ce se sterdi, je pol v model vli in deni na
hladno, de se Zzolea naredi. Na Zolco pa deni na
tanke kolescike zrezanih jegulj, slanic (arenkov),
piskurjev, sardelj, olivk, iz kierih so se peske po-
brale , kapar in tankih limonovih Kolesc¢ikov. Ako bi
se juha, ki je ostala, med tem tudi sterditi utegnila,
se mora razpustili in pohlajena na une re¢i djati.
Zdej zopet vse na hladno deni, in, ko se sterdi, mo-
del v skledo zverni, za nekoliko ¢asa s pertam, ki
se v krop pomoé¢i, pokri, in potem vzdigni. To se
ima pa se le zgoditi, ki se Zolea na mizo da. Skledo
ozaljsaj z zelenim pomarané¢nim perjem.

Namasene jabelka.

Lepe enako debele mosancgarje olupi, potem na
verhu ploso odrezi in visnje vanje deni. Ploso zo-
pet nazaj deni, jabelka dobro z beljaki pomaZi in z
drobnimi Zemljevimi drobtinami potresi, potem pa ru-
menkasto na dobrim maslu evri.

Ocverti jabeléni kerhlji.

Lepe debele jabelka olupi, in na pol persta debele
kerhlje zrezi, v testo iz vina, cukra in moke pomoci,
(tudi lahko drobno stoléene sladke skorje vmes denes),
potem na hudo razbeljenim maslu hitro rumeno ocvri,
in, ko v skledo devas, dobro s cukram potresi.
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Mosancgarji v 3olei.

Mosancgarje olupi, z vinam, vodo, eno tersico
sladke skorje, limonovimi olupki in cukram do meh-
kiga pari (dinstaj), potem iz posode vzemi, vtakni
vanje podolgasto zrezanih mandelnov, sok pa in pre-
cej cukra Se eno dobro éetert ure kuhaj, precedi ga
potem skozi gosto sitice na jabelka, kiere na hladno
deni, de se zolca naredi.

Jabelka v zolci, drugacne.

Pari (dinstaj) stiri in dvajset olupljenih jabelk,
en poli¢ vina, en masele vode, eno tersico sladke
skorje, limonovih lupkov in cukra in deni jih potem
v pripravno skledéico. Zdej deni v sok en lot v pol
maselcu vode razpuseniga vizenoviga mehurja (hav-
zenblaze) in cukra, pusti ga se eno éetertino ure ku-
hati, perdeni potem toliko alkermezoviga soka, Kkoli-
kor je treba, de lepo barvo dobi, precedi skozi gosto
sitice na jabelka, ktere na hladno postavi, de se zolca
naredi. Preden jih na mizo das, jih z drobno zre-
zanimi pistacijami potresi.

Hruseva solata.

Hruske olupi, z moko potresi, na putru rumen-
kasto ocvri, potem z vinam, cukram in sladko skorjo
do mehkiga kuhaj, na taljar napravi, in sok, ki se se
nekoliko vsusi, nanje zli.

Kutnjina solata.

Zlo zrele kuinje olupi, na kerhlje zrezi in z vi-
nam, vodo in veliko cukram prav mehko skuhaj, kar
bi dve ali poltretjo uro potrebovati utegnilo.

Srove shive.

Zrele slive olupi, z vinam, cukram in sladko
skorjo nekoliko pokubaj in pohlajene na mizo daj.
Ako se rade ne lupijo, jih s kropam popari, potem
krop odcedi, in se bodo rade lupile.

Sule slive.

Kuhaj suhe slive zvinam, cukram, sladko skorjo
in limonovimi olupki, poberi potem peske iz njih in
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mandelne vanje deni, polozi jih ¢edno na taljar in vli
dobre vaniljine rozolije vanje.

Dusene (dinstane) slive.

Zrele slive ¢ez sredo prelomi, peske iz njih po-
beri, in dusi (dinstaj) jih z nekoliko vinam do meh-
kiga. Zdej zemlje, kolikor jih je treba, na dobrim
maslu ocvri, s slivami vred zavri, potem pa vse ocu-
kraj.

Ocverte slive.

Suhe slive na vodi mehko skuhaj, potem peske
iz njih poberi in namesti njih sladke olusene mandelne
vanje deni. Zdej iz vina, cukra in lepe moke testo
naredi, pa ne preredko, slive v njim povaljaj in na
razbeljenim maslu prav hitro ocri. Rumenkaste mo-
rajo hiti, in se zlo vroée in s cukram potresene na
mizo dajo.

Duseni (dinstant) bezey.

Dva poliéa recljev éisto otrebljeniga bezga v kozi
mehko pari (dinstajﬂ, potem pol maselca dobriga mle-
ka z eno kuhavnico moke premesaj in bezga perdeni
kakor tudi pol Zemlje na drobne koénike (burfelce)
zrezane in na maslu ocverte, de se skupej kuha. Vse
ocukrano in dobro zavreto daj ali merzlo ali gorko
na mizo, kakor hoces.

Pomarancna solata.

Zrezi srednje pomarance na kolesca, polozi jih
éedno v skledo, deni na vsako kolesce pol Zlicice
vkuhaniga rudeéiga grozdiéa ali eno visnjo, dobro
jih ocukraj in vli dobriga vina nanje.

Georgincna solata.

Perje georginénih cvetlic se ravno tako kakor
navadna solata z jesiham in oljem napravi in je prav
perjeina, hladivna in zdrava jed.

Zelnata solata.
_Vzemi zeli kolikor jih dobis, kakor, kerbeljna,
krese, ra_nl;lalunclja, kislice in drugih, operi, zrezi in
napravi jih z vinskim jesiham in dobrim oljem.
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Krompirjeva solata.

Drobniga krompirja skuhaj, olupi, na tanke kerh-
H’e zrezi, osoli in z malo jesiham, veliko oljem in
robno zrezano Salotno ali navadno éebulo napravi.
Tudi imajo navado nekej zlic dobre goréice (Zenofa)
nanje djati, kar je zlo perjetno. Brez te priklade se
ta solata tudi Eod kodrasto ali zeleno solato dene,

dostikrat se tudi z zéleno zmesa.

Zélenova solata.

Nar debeleji zéleno na slani vodi mehko sku-
haj, potem na tanke koscike zrezi, ¢edno v skledo
napravi, in z jesiham in oljem poli. — Tako se tudi
iz srove zélene napravi, ki se ¢edno opere, od ne-
snazniga osnazi in na prav tanke koleséike zreze.
Ta solata se vecidel z zeleno solato in terdo kuhanim
jajci oblozi; pogostama se tudi s krompirjevo solato
Zmesa.

Ribe.

Ocverti karp.

Nar boljsi karpi so, kteri ¢ez tri funte tehtajo.
Taki ribi luske éisto ostergaj; potem jo istrebi, operi,
na tri perste Siroke kose zrezi, v kotlicek deni in osoli.
Cez pol ure toliko Zemljevih drobtin kolikor moke
zmesaj in zrezano ribo prav dobro z njimi potresi.
Potem v ponvi masla razbeli, nekaj kosov vanj deni
in hitro rumeno ocri. Te potem s pecno zlico iz masla
vzemi in druzih vanj deni. Zadnji¢ zeleniga peter-
silja v maslo daj, ko se sterdi, pa na ribo, ki se v
skledo napravi.

Obarjeni karp.

Tri funte tezkimu karpu luske oster{aj; potem ga
iztrebi, operi, razilati, na tri perste Siroke kose zrezi
in v kozo deni kakor tudi eno korenje, eno petersi-
ljevo korenino, en kos zélene, en koscik ingberja,
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materne disice (timijana), lorberjeviga perja, nekoli-
ko disec¢ih zbie, mlade disave, celiga popra, eno ée-
bulo, limonovih olupkov in soli, na to pa en masele
hudiga vinskiga jesiha in ravno toliko kropa vli; po-
tem dobro pokri, de se na hudi Zerjavei eno ali pol-
drugo uro dusi (dinsta); gotoviga karpa v skledo deni,
# zelenim petersiljem potresi in na mizo daj.

Karp po pemsko.

Karpu luske ostergaj, potem ga razplati, operi,
na iri perste siroke kose zrezi in v kozo deni; per-
deni pa stiri poliée vola, dve glavi éebule, korenja,
petersiljevih korenin, zc¢lene, cesna, materne disice
(timijana), lorberjeviga perja, muskatoviga orehka in
muskatoviga cveta, disecih zbic, mlade disave, sladke
skorje, limonovih olupkov, popra in soli; naj se eno
do poldruge ure kuha. Potem ribo iz nje vzemi in v
porceljanasto kozo ali v globoko skledo deni. Potlej
pa tri zlice moke v putru zarumeni, v juho deni,
<tero potem, ko jo z medam posladis; se eno uro ku-
haj, skozi gosto sitice precedi in na karpa vli. Tudi
lahko karpovo kri s kakima dvema Zzlicama jesiha raz-
zverkljas in na polivko, ko v skledo devas, denes.

Karp v zolci.

Karpu luske ostergaj, potem ga iztrebi, operi,
na tri perste siroke kose zrezi in ne premehko sku-
haj; perdeni mu pa en poli¢ jesiha, en maselc vina,
dva poliéa vode, dva korenja, dve petersiljeve ko-
renine, en kos zélene, stiri lorberjeve peresa, mater-
ne disice (timijana), dve glavi ¢chule, diSecih bic,
celiga popra in mlade disave; potem ga iz juhe vzemi,
v to pa dve jajei z lupino vred in dva lota vizenovi-
ga mehurja (havzenblaze) deni, de se s temi reémi
do pol vkuha. Zdej pertic ¢ez zvernjen stol pervezi,
juho nanj vli, in, ¢e ni dosti ¢ista, to tolikrat ponovi,
de ho zlo éista in prezretna. Zdej jo pa ali v kozo
do pol nadevaj, de se sterdi, oblozi jo z olivkami in
s pomaranénim perjem, ako jih imas, deni ribo na to
in zali z ostalo juho, deni na hladno, de se sterdi,
pomoéi, ko v skledo devas, kozo v krop in posuse-
no zverni hitro v skledo; — ali pa polozi ribo v s
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pomaranénim perjem oblozeno skledo, razsekljaj Zolco,
ko se je sterdila, na drobno in daj jo na riho. Posebno
lepa je ta Zolea, ée se polovica precejene Zolce z
alkermezovim sokam rudeckasto pofarba, z razse-
kljano belo premesa, in na ribo da.

Karp v cerni polivki (zosu).

Zabodi karpa pod glavo, in kri naj v posodo te-
¢e, v kieri je en par zlic jesiha. Potem mu luske
ostergaj, ter ga iztrebi, razplati in na tri ali Stiri
perste siroke kose zrezi. Potem v kozi fri zlice moke
Vv putru zarumeni, perdeni drobno srezane éebule in
cesna, de se napne, kakor tudi drobtin ¢erniga kruha,
lorberjeviga perja, materne diSice (timijana), limo-
novih olupkov, vode, jesiha in ribo, de se eno uro
kuha. Gotovo ribo v skledo polozi, polivko Se eno
¢etertino ure s cukram vkuhaj, potem skozi sito pre-
cedi, kri perdeni in na ribo daj.

Visnjev karp.

Karpa iztrebi, razplati, na tri perste Siroke kose
zrezi, v kozo polozi in z enim policem vreliga jesiha
poli, de bo lepo visnjev. Potem napravi juho, ko za
obarjeniga karpa, iz korenin in diSave in polozi karpa
vanjo, de se v nji skuha, pa ne premehko. Potem ga
8 popirjem pokri, ohlajeniga v skledo polozi in z ze-
lenim petersiljevim perjem ozaljsaj.

Okisani karp.

Ocvertiga karpa oblozi s saloino in navadno ée-
bulo, z materno disico (timijanam) in lorberjevim
perjem, z vrelim vinskim jesiham popari in na hlad-
nim spravi. Kolikor delj v ti juhi, ki se éez nekaj
casa skoraj sterdi, ostane, toliko boljsi je; Se vee
mescov se lahko na zlo hladnim spravi, in vunder zmi-
ram prijetin ostane.

Ocverti kapci.

Te ribice se ne odpré, ampak ¢isto operejo,
osolé, v moki in Zemljevih drobtinah, ki so se po
enaki primeri zmesale, povaljajo in prav hitro na raz-
beljenim maslu rumenkasto ocré. To pa ne sme cez
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dve minuti terpeti, ker bi bile sicer presuhe. Ako bi
pa te ribice bolj velike biti utegnile, jih na trebuhu
prerezi, drob iz njih poberi in sicer, kakor je bilo
receno, z njimi ravnaj.

Ocverta suka.

Suki luske ostergaj, potem jo odpri, operi, pa
je ne razplati; zrezi jo na stiri perste Siroke kose,
polozi jo v kotlicek in osoli jo. Potem toliko Zem-
ljevih drobtin koliker moke dobro premesaj, ribo z
njimi dobro petresi in na razbeljenim maslu ocri. Po-
tem zeleniga petersilja v maslo verzi in na ribo deni,
ki jo skupama v skledo napravis.

Pecena suka.

Pecno ponev s putram pomazi, z na kolesce zre-
zano c¢ebulo oblozi in Suko nanjo polozi, ki ji luske
ostergas, jo iztrebis, operes, osolis in s sardeljami
nataknes. Zdej sardelje drobno razsekaj, s putram
zmesaj, na ribo deni, v cev (ror) postavi in pocasi

eci. Perdevaj séasama sardeljniga masla. Gotovo
suko varno v skledo vzdigni, s podolgama zrezanimi
limonovimi olupki ozaljsaj in s ¢isto sardeljino polivko
na mizo daj. — Tudi jo smes varno na razenj natak-
niti, jo z drobnimi klinéki, ki se od obeh strani per-
denejo in z nitjo zveZzejo, podpreti in per plameéim
ognji pe¢i. Med tem jo pogostama s putram polivaj.

Dusena (dinstana) suka.

Dva ali tri funte tezki suki luske ostergaj, po-
tem jo na stiri perste siroke kose zrezi in osoli.
Zdej eno uncéo putra v kozi razbeli, drobno zrezanih
sardelj, ¢ebule, zeleniga petersilja in limonovih olup~
kov perdeni, ribo na to polozi, nekoliko Zlic smetene
perli, dobro pokri, de se poéasi pari (dinsta). Cez
nekoliko ¢asa pokrov odkri, Suko oberni, spet pokri,
de se do dobriga dusi, potem jo v skiedo deni, s
polivko poli in na mizo daj.

Obarjena suka.

Se ravno tako kuha kakor karp, samo, de je po-
pred gotova. Gotova je, Ce se vilice, ki jih v ribo
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vtakne$, zopet lahko iz nje potegnejo. Potem jo od
ognja odstavi, v skledo napravi in z zelenim peter-
siljem ozaljsaj.

Suka nad rosem pecena.

Suki luske ostergaj, potem jo izirebi, operi, osoli
in tako eno uro lezati pusti. Potlej ros s putram po-
mazi, nad hudo Zerjavco postavi, Suko nanj polozi,
ktero, ko se na eni plati zarumeni, oberni in s putram
polivaj. Ko je skorej gotova, jo z njega vzemi, v po-
dolgasto ponev, v kteri je srovo maslo razbeljeno, deni,
z zemljevimi drobtinami potresi in do dobriga speci.
Potem pa en poli¢ vina in pol maselca jesiha v ponev
zli in z nekoliko diseéimi zbicami in muskatovim cve-
tam pol ure kuhaj. Ako se med tem éasam polivka
(zos) zadosti gosto ne vkuha, ribo iz nje vzemi, huji
zakuri, de se sok v enih minutah vkuha; potem ga
pa zopet na ribo zli.

Okisana suka.

V to jed ali ocverto ali pa nad rosem peceno
Suko vzemi in potem z njo kot z okisanim karpam
ravnaj.

Visnjeva suka.

Ko je kakor visnjev karp perﬁravljena. jo, pre-

den je gotova, z merzlo vodo pokropi in do dobriga

skuhaj. Potem jo urno v skledo deni, s perpravno
skledo in potem sSe s perticem pokri in na mizo daj.

Suka s srovim maslam in petersiljem.

Suki luske ostergaj, potem jo iztrebi, na slani
vodi z nekoliko diSe¢imi zbicami, mlado disavo in
lorberjevim perjem do dobriga skuhaj, varno v skiedo
polozi, s terdo kuhanimi in drobno zrezanimi jajei in
ravno taksnim petersiljem potresi in z razbeljenim pu-
tram poli.

Suka s sardeljami tn limonami.

Suki luske ostergaj, potem drob in kosice iz nje
poberi, meso na en mezin¢ debelo in podolgama zrezi,
glavo pa celo pusti. Zdej putra v Kkozi ngd zerjavco
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razbeli, perdeni oprane, kosic in lusk o¢isene in drob-
no zrezane sardelje, suko, nekoliko drobno stoléeni-
ga muskatoviga cveta in sok pol limone ter dobro
pokri, de se pocasi dusi (dinsta). Cez nekoliko casa
pokrov odkri, ribo oberni, zopet limonoviga soka na-
n{o iztlac¢i, zopet pokri in do dobriga skuhaj. Ko v
skledo devas, postavi glavo vsredi sklede, drugo
meso okrog mnje deni in ¢edno z limonovimi kolesciki
in olupki oblozi.
Nadevana suka.

Suki luske ostergaj, potem jo na herbiu razrezi
in poberi vse meso in kosice iz nje, vunder se pa
mora rep in glava herbtanca derzali in koZza cela
ostati. Zdej Kosice iz mesa poberi, ter jih kakor tudi
¢ebulo, zeleniga petersilja, nekoliko koze in kosic
otrebljenih sardelj in limonovih olupkov drobno raz-
sekljaj, perdeni pa eno v mleku namocéeno in zopet
dobro ozeto Zemljo, en drobljanc putra, stiri jajca,
nekaj muskatoviga cveta, popra in soli in vse zmesaj.
To zmesanje nadevaj v ribino koZo, in jo potem na
herbtu zasi. Zdej podolgasto ponev s srovim maslam
pomazi, suko po obeh plateh s klin¢ki oblozi, kiere
z nitjo povezes, deni jo v ponev in speci jo pocasi
v cevi (roru) ter jo z malo smeteno in putram po-
livaj. Lepo peéeno varno v skledo vzigni, nit odvezi,
klinéke z ribe poberi, ktero potem s sokam, ki je
v ponvi, poli in s podolgama zrezanimi limonovimi
lupki potresi. — Tudi karpa lahko tako perpravis,
samo, de per njem smetene in limonovih olupkov ni
treba in de se med pecenjem le z razpuSenim putram
poliva.

Peceni viz.

Viza razplati, nasoli in nekej ¢asa tako lezati
pusti; potem ga posusi, s putram pomazi in na rosi
nad hudo zerjavco pocasi peci. Daj ga na mizo z
Zemljevimi drobtincami potreseniga, z razbeljenim
putram politiga in s pol limonami obloZeniga.

Obargjent vis.
Deni éebule, lorherjeviga perja in soli v vodo in
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zavri, potem pa na kose zrezaniga viza vanjo polozi,
dobro pokri in pusti vreti. Ko je dosti mehak, malo
jesiha perdaj. Polozi ga v skledo in perdeni naster-
raniga hrena ali pa drobno zrezaniga zeleniga peter-

silja z jesiham in limonovim sokam. — Ker je rad
mehak, vari, de se ne bo predolgo kuhal.

Pecent som.

Soma iztrebi, na dva persta Siroke kose zrezi,
(oprati se pa ne sme), osoli, pol ure tako lezati
pusti, potem dobro posusi, s putram pomazi, na ros
polozi, ki se je poprej tudi s putram pomazal, in nad
zerjaveo peci. Med pecéenjem ga z nekoliko Zemlje-
vimi drobtinami potresi in s putram poli. Gotoviga
# limonovimi olupki oblozi in na mizo daj.

Pecene mrene v polivki (zosu).

Mrenam luske ostergaj, potem jih iztrebi in operi,
zarezi jih po éez po obeh plateh; osoljene in v raz-
pusenim putru povaljane nad rosem peci. Zdej drob-
ljane putra v kozi razbeli, perdeni moke, in, ko se
ta zarumeni, dve drobno zrezani sardelji, ravno tacih
limonovih olupkov in ¢ebule, popra in muskatoviga
orcha. Ko se malo napne, perli eno zajemnico vode
in nekoliko vinskiga jesiha, pusti zavreti, deni ribe
v skledo in zli polivko nanje.

Obarjeni ostres.

Tej ribi luske na stergalu ostergaj, potem z oj-
strim klinckam ali pa, kar je se bolji, z natikavno
iglo spod plavute éeve izleci, kterih se tudi Zelé derzi;
¢e pa tega dela navajena nisi, jo lahko kakor druge
ribe iztrebis, vunder morajo ikre v nji ostati. Potem .
jo operi ter z vodo, solijo in jesiham viSnjevo skuhaj.

Ocverti ostres.

Tako, kakor je bilo zgorej reéeno, perpravlje~
nimu po obeh plateh meso po cez zarezi, potem ga
osoli, v moki, ki jo z drobtinami zmesSas, povaljaj,
na dobrim maslu zlo rujavkasto ocri, in z limono-
vo polivko ali z na polovice zrezanimi limonami na
mizo daj. 9

*
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Obarjeny $ilj.

Iztrebljenica skuhaj na slani vodi ter ga oderi.
Potem eno unco putra v kozi razbeli, perdeni malo
drobno zrezaniga zeleniga petersilja in nekej tudi raz-
sekljanih sardelj in, ko se je nekoliko dusilo (din-
stalo), na v skledo djano ribo deni.

Pecena  jegulja.

Jegulji glavo in rep odsekaj, potem jo oderi, od-
pri, iztrebi, na stiri perste dolge kose zrezi, dobro
operi, osoli in nekaj ¢asa lezati pusti. Potem jo na
razenj natakni, s putram poli, z limonovim sokam

okropi in per plameé¢im ognji urno speci. Tudi jo
ahko med tem nekolikrat z drobtinami potreses. Deni
jo potem ¢edno v skledo in sok iz podolgaste ponve
nanjo zli. Perdeni ali limon ali zelene polivke (po-
glej jo).
Visnjeva jegulja.

Jeguljo odpri in drob iz nje poberi, potem jo na
kose razsekaj in ravno tako kakor suko perpravi. Ko
je gotova, jo s popirjem pokri, pohladi, koZzo neko-
liko z mesa potegni, in zvi, kose v skledo deni, z
lorberjevim perjem in rozmarinam oblozi in s pol li-
monami na mizo daj.

Piskurji v rudecim vinu.

Odrezi jim glavo, pusti kri v nekoliko jesiha teéi
in dergni jih potem s solijo v gorki vodi, dokler se
vse zlezasto ne odpravi. Potlej jih pa z rudeéim vi-
nam, nekoliko putram, lorberjevim perjem, limono-
vimi olupki in z eno z dise¢imi zbicami nataknjeno
¢ebulo eno cetertino ure hudo vreti pusti. Tudi lahko
moke v putru zarumenis, v juho denes, ktero, ko v
skledo devas, s kervjo zmesaj in na v skledo djane
ribe vli.

Zlatoka.

Zlatoko na koleséike zrezi; te pa v studenéno
vodo polozi, in, ko se zvijejo, jih deni v kozo, kakor
tudi vina, vode in jesiha — vsaciga enako veliko —
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en drobljanc putra, nekoliko ¢ebule, lorberjeviga
erja, rozmarina, ingherja, celiza popra, disecih
zbic in muskatoviga cveta, malo osoli in zavri. Ko
zaéne vreti, jo nad prav slabo Zerjavco postavi.
Gotovo v skicﬂ]o poloZi, z limonovim sokam ali hudim
jesiham pokropi in z zelenim petersiljem ozaljSano na
mizo daj. Tudilahko pollimon perdenes. — Tako per-
pravijena zlatoka je mnar bolj prijetna, ker per pe-
cenji ali v polivki (zosu) veliko posebniga neprijet-
niga okusa zgubi.

Okisana zlatoka.

Zlatoko na kolescike zrezi, dobro namoéeno osoli,
s putram poli in nad rosem speci. Potem jo pa ka-
kor karpa ali suko okisaj.

Visnjeve postervi.

Se ravno fako kakor visnjeva Suka perpravijo,
samo, de se sok prav dobro osoli. Daj jih z zelenim
petersiljem ozaljsane, z jesiham in oljem na mizo.

Pecene postervi.

V iztrebljene in ¢isto oprane postervi po dolgim
krize zarezi, potem jih s popram in solijo potresi in
nekej ¢asa lezati pusti. Potlej jih posusi, s putram
pomazi in pocasi nad rosem peci. Potem jin lahko
okisas ali v kaprovi polivki z limonovimi olupki zavres.

Slanice (arenki) v popirji pecene.
Slanicam glavo in nekoliko repa odsekaj, potem
za vsako ribo pol pole popirja prav debelo s putram
pomazi, slanico nanj poloZzi, popir zgorej in zdolej
zavihaj in ribo dobro vanj zavi. Pomazi ga tudi od
zunej s putram in polozi ga nad Zerjaveo na ros.
Cez nekej ¢asa jih oberni in do dobriga speci.

Laberdan (nasoljeni kabeljar).

Dobro namoéeniga z merzlo vodo k ognju postavi
in pocasi kuhaj, potem pokri in tako kaki dve uri v
kropu pusti. Zdej en drobljane sroviga masla, ne-
koliko moke ali drobtin, soli, popra, muskatoviga
cveta, drobno zrezane cebule in zeleniga petersilja
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z nekaj zlicami grahove zupe ali mleka v ponvi nad
zerjavco zavri, potem laberdana perdeni, de se nekej
¢asa v nji kuha, in premesaj juho nekolikrat.

Kako se polenovka (stokfis) namoci in per-
pravi.
Glej, de prav belo ribo kupis; potem jo potolci
in ¢ez noé¢ v mehko, ¢e je mogoce, v potoéno vodo
olozi. Naredi zdej iz cistiza pepela in vode hud
ug, kteriga, ki se s¢isti, na polenovko zli, ter jo v
njim stiri in dvajset ur lezati pusti. Ako bi pa lug
zlo hud biti utegnil, bi smela le ene ure v njem le-
zati. Potem jo zopet ravno take dolgo v vodo po-
lozi, ktera se mora nekolikrat z novo premeniti. Tudi
sme Se dalj v vodi lezati, de se lug toliko holj iz
nje izlece. Tako namoc¢eno na kose zrezi, ktere tako
zvi, de koza zunaj pride, obvezi vsak kos z nitjo in
postavi v loncu s ¢isto vodo bliz ognja, kjer kaki
dve uri ostane: vunder mora na zadnje vreti, tako,
de voda spredej, kjer per ognji stoji, hele pene na-
redi. Zdej jo na cedilo polozi, de voda ¢isto odtece;
Ko{em en drobljanc putra razbeli, polenovko, iz ktere
cosice poberes, vanj polozi, malo osoli, in, ko se
voda, ki se je nad ognjem iztekla, odcedi, s kislim
zeljem, drobno repo, suhim ali zelenim graham v
skledo napravi.

Pecena ostriga.

Deni ostrige v njih spodnji lupini na rosi nad hudo
zerjavco, zacini jih z nekoliko popram, muskatovim
cvetam, drobno zrezanim petersiljem in limonovim
sokam, perdeni malo sroviga masla in potresi jih z
drobtincami. Med pec¢enjem glej, de se osirige lu-
pine ne primejo, ker sicer kvisko skocijo. Ravno
tako se tudi na plosi v peéi pekd.

Nadevane ostrige.

Deni iz lupin izleéenih in o¢isenih ostrig v srovo
maslo, de se malo napnejo; perdeni potem drobno
zrezaniga jagnjiceviga prezelca, mozga, sardelj, ze-
leniga petersilja, éebule in sok unih ostrig in pusti,
de se nekoliko pari (dinsta). Med tim lupine prav
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éisto odedi, deni masenje, v kiero sta se kaka dva
rumenjaka vmesala, vanje, polozi jih na rosi nad hudo
zerjaveo ali pa eno per drugi na ploso ter jih v cevi
(roru) speci.

Kuhani raki.

Dobro oprane rake s hladno vodo, solijo, ki-
melnam in zelenim petersiljem v pokrit lonc deni in
v njim okoli deset minut kuhaj. Deni jih potem sku-
pama v skledo, ter jih, ¢e hoces, s ¢ednim perticem
pokri in s Sopki iz zeleniga petersilja ozaljsaj.

Raki na vinu kuhani.

Na dvajset srednjih rakov en poli¢ vina vzemi,
perdeni soli in ¢ebule, dobro pokri in tudi deset mi-
nut kuhaj.

Rake v smetens.

Deni v kozo en polié smetene, en drobljanc srovi-
ga masla, nekaj kimelna, soli in nekoliko Zzlie vina.
Ko vreti zacne, perdeni pet in dvajset do trideset
srednjih rakov, dobro pokri in eno ¢etertino ure dusi
(dinstaj). Potem jih lepo v skledo deni in sok na-
nje zli.

Pecent raki v smeteni.

Trideset lepih rakov skuhaj v petersiljevi slani
vodi, potem jih olupi, iz lupin pa in iz pol funta pu-
tra dobro ral'!ovo maslo napravi. Polovico tega raz-
beli in drobtine v njem zarumeni, potem pa tri police
sroviga mleka nad ogn]i‘em dobro z njim zmesaj. Zdej
perdeni osem rumenjakov in eno unco cukra, ob kte-
rim eno limono ostergas, pa razsekljane vratove in
sipavnice; heljake speni, in vse dobro zmesaj. Potem
se mora precej peci. Eno cetertino ure pred, ko v
skledo devas, nadevaj v sreberno kozo ali skledo in
deni v ne prehudo pec, de se spece.

Zelve (ildkrote) = selenim graham.
.. Odsckaj jim glavo, rep in noge; ko jim kri do
cistiga odtece, jih prav dobro operi ter jih z vodo,
solijo in eno periSo suhiga graha kuhaj. Potem jih
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iz ¢epin vzemi, na stiri kose razdeli, in varno odberi
zelé. Zdej deni v kozo sroviga masla, vanj pamoke,
de se napne, perdeni zeleniga petersilja in v srovim
maslu duseniga (dinstaniga) zeleniga graha, zali z
mesno ali grahovo Zupo, in perdeni zelve, de se en-
krat dobro zavrejo. Tudi jih lahko brez zeleniga gra-
ha v brodetovi polivki (aymohtovim zosu) ali pa z li-
monovim sokam okisane na mizo das.
Kuhani polsi.

Deni polze zveéer v vodo: ko iz lupin izleze-
jo, lupine dobro umi, polze ocedi in zopet v lupine
deni. Zdej sroviga masla raztopi, zarumeni v njem
drobtinic, perdeni nekoliko stoléeniga muskatovig:
oreha in popra pa eno nozevo ojstrino majerona, in
s tim zamazi lupine. De bo testo bolj terdno, lahko
vanj tudi eno jajce vmesas. Zdej jih v plitvo ko-
zo tako postavi, de bo luknja zgorej; zali jih z do-
bro grahovo ali mesno Zupo in pusti, de se pocasi
kuhajo.

Nadevani polzi.

V slani vodi kuhane polze iz lupin potegni; te pa
s solijo odergni in v éisti vodi pomi, de se vse zle-
zasto iz njih spravi. Polze pa otrebi, razsekljaj in v
srovim maslu ocri. Potem perdeni razsekljanih sar-
delj, drobtin in eno Zlico smetene, de ho prav gosta
budla. To zdej s solijo, drobno stoléenim popram in
muskatovim cvetam zmesaj in v lupine nadevaj, te pa
z luknjo navzgor obernjene v plitvo ponev polozi; po-
tem naj se pa ali v peci ali pa z Zerjavco zgorej in
spodej pecejo.

Ocverte zabe.

Dobro oéejene in oprane osoli, v moki povaljaj, v
ubite jajca pomoc¢i, z drobtinami potresi in na maslu
rumenkasto ocri.

Zabe » soku.

Dobro ocejene in oprane Zabe v srovim maslu z
nekoliko drobno zrezanim zelenim petersiljem pari
(dinstaj). Ko sok, ki od njih odteée, izhlapi, jih
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z belo moko potresi in ¢ez nekoliko ¢asa z dobro
mesno ali grahovo Zupo zali ter pusti dobro vreti.
Tudi lahko v srovim maslu dusenih kukmakov ali jur-
jev pridenes ali sok pol limone z njimi zmesas.

Pecene ribe.

Velikim klinam luske ostergaj, potem drob in
obisti (bajSelc) iz njih poberi, zarezi jih na strani
trikrat ali stiriktat pa ne pregloboko, osoli jih in do-
bro jih z moko potresi. Potem v podolgasti ponvi
sroviga masla razbeli, ribe vanj polozi in rumenka-
sto speéene v skledo deni in pohladi. Potem pa per-
deni salotne éebule, navadne éebule, kapar in na
erescike zrezaniga korenja kakor tudi angleske di-
save, diseéih Zbic in popra, perli hudiga vinskiga
jesiha in olja in daj potem na mizo.

Postervi v Zolci.

Kuhaj kaki dve tele¢ji nogi z vizenovim mehur-
jem (havzenblaze), dokler ni tako gosto, de se Zolca
napravi. Potem precedi, mast s popirjem poberi, z
nekoliko jesiham, limonovim sokam in cukram zavri,
potem tri beljake speni, ter jih, ko nar bolj vre, per-
deni, pa dobro mesaj, dokler vse pene ne zginejo.
Zli potem to skozi dva 'i)crtiéa na v skledo djane po-
stervi in postavi na hlad, de se sterdi.

Kapci v masleni supi.

Ko so kap¢i kuhani, postavi v posodi precej ve-
lik kos sroviga masla nad ogenj, perdeni drobtin,
muskatoviga cveta, drobno zrezaniga petersilja in
vode in pusti vreti, dokler se ne zgosti. Potem deni
kapée v skledo, to pa na Zerjavco postavi; vli potem
zupo nanje, de se je dobro napijo.

Nadevane slanice (arenk?).

Tri ali stiri dni namakane slanice potem, ko mleko
odlijes, zrezi, pa dva rumenjaka in malo petersilja,
ingberja, muskatoviga cveta in nekoliko nasterganiga
kruha perdeni, naredi iz tega budlo, nadevaj jo v
slanice ter jih v podolgasti ponvi v srovim maslu
zarumeni.
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Ocvertt raki.

Skuhaj rake v slani vodi, potem jih iztrebi, pa
tako, de celi ostanejo, potem vratove, kose in noge
olupi, pa tako, de sipavnice in raki celi ostanejo.
Potem jih v moki povaljaj, v ktero se je nekoliko
stoléeniga ingberja vmesalo, ocri jih v oc¢iSenim sro-
vim maslu ter jih z zrezanim petersiljem v skledo deni.

Pecene suhe slanice (arenki).

Polozi slanice za dva ali tri dni v mla¢no vodo,
potem jih dobro ocedi in na kose zrezi, v ponvi sro-
viga masla razbeli, slanice z moko in malo zelenim
petersiljem potresi in v ponev deni, de se specejo.
Tako perpravljene suhe slanice imajo veéidel radi
per ikrah na zelji.

Suhe slanice = rumam pecene.

Dobro namocene in oéejene slanice v porceljana-
sto skledo deni, vli praviga ruma nanje, kteriga pa
zazgi in do d¢istiga izhlapeti pusti. Ko rum zgori,
daj jed na mizo.

Torte.

Mandelnova torta.

Pol funta prav drobno stoléeniga in presejaniga
cukra in pol funta ravno tacih mandelnov z Z#lico
dobro zmesa.;, potem pa pocasi sSesinajst rumenjakov
perdeni in dobro premesaj. Ko se je eno éetertino
ure neprenchama pridno mesalo, perdeni osem raz-
R;njenih beljakov in zopet tri cetertine ure mesaj.

ed tem obod z razpusenim maslam pomazi in pre-
berni, de mast, kar je je preveé, odteée. Potem ga
z zlo drobno stoléenim cukram potresj, oméso vanj
deni in v pohlajeni peéi poéasi peci. Cez eno uro je
gotova ; tedej jo iz peéi vzemi, obod od nje odloci,
ter jo s cukrenim snegam, belim ali rumenim, ozalj-
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Saj. Za to potrebo stiri Zlice prav drobno stoléeniga
cu'}u-a z enim v pene raztepenim beljakam in s kakima
dvema kapljama limonoviga soka pol ure mesaj in
skoz skernicel na torto v lepih popobah deni. Ru-
de¢i sneg se naredi z alkermezjim sokam, zeleni s
Spinac¢nim siram, (kako se perpravi, glej per zelenih
rezancih (nudelnih), ¢erni s ¢okolado, rumeni pa,
ée se Se ne stoléeni cuker na pomaranéah osterga.
Zdej deni torto v pohlajeno ‘i)eé, de se pol ure susi.
Lepsi je viditi, ée se v modlu speée, ker se poiem
iz njega izverne in ker svitlo skorjo po verhu dobi.

Limonova pa mandelnova torta.

Mesaj osemnajst rumenjakov s tremi unéami cu-
kra eno uro do rahliga, potem ftri ali Stiri limone ob
cukru ostergaj in tega kakor tudi stiri lote lepe moke
in en funt izlusenih na drobno stoléenih mandelnov
permesaj. Zdej dvanajst beljakov raztepi, de se
spenijo, ter jih na rahlo permesaj; vso omeso pa v
s putram pomazan model deni in poéasi peci.

Cokoladna torta.

Eno unéo mandelnov s perticem dobro odergni
ter jih s krivim nozem na drobno zrezi. Potem jih v
kotlicek deni, zmesaj jih z eno unéo drobno stol¢eni-
ga cukra, perdeni sedem rumenjakov in tri v pene
raztepene beljake ter tri ¢etertine ure do rahliga me-
a{. Zadnji¢ perdeni dve drobno zribani tablici éo-
kolade, stoléene sladke skorje in drobno zrezaniga
limonoviga lupka, zmesaj vse dobro, nadevaj v s pu-
tram pomazan tortni pleh ter poéasi peci.

Linska torta.

Naredi testo iz pol funta prav drobno sioléeniga
cukra, iz ravno toliko lepe moke, iz ene unée sroviga
masla, iz osem terdo kuhanih rumenjakov in iz ene
unée olusenih in drobno stoléenih mandelnov; postavi
to potem na hlad, de vsaj pol ure potiva. Potlej ga
na dilo deni, in do debelosti eniga persta zvaljaj, iz-
rezi iz njeﬁa okrogel blek, kieriga z vkuhanjem na
pol persta debelo oblozi. 1z ostaliga testa naredi en
mezinc debele cveke, prepleti z njimi vkuhanje, ob-
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daj vse z obodam, pomazi z ubitimi jajei, potresi s
stoléenim cukram, deni okoli kos popirja, ter ga z
nitjo zvezi; potem pa v pohlajeni peé¢i pocéasi rumen-
kasto speci.

Mesana linska torta.

Zmesaj pol funta do rahliga vmeteniga sroviga
masla s stirimi rumenjaki, in perdeni eno unéo olu-
senih in drobno stoléenih mandelnov, pol funta ravno
taciga cukra, drobno zrezaniga limonoviga lupka in
na zadnje pol funta dobro presejane moke. To testo
na dilo deni in pol persta debelo zvaljaj, potem okro-
gel blek iz njega izrezi, z vkuhanjem pomazi, z o-
stalim testam, iz kteriga se kolicki narede, prepleti,
z ubitimi jajei pomazi, na plehu s popirnim obro¢em
prevezi in v pohlajeni pec¢i pocasi peci. Ko jo iz nje
vzames, odlo¢i popirni obro¢ od nje, deni jo v skledo
ter jo z drobnim cukram potresi.

Prepecencna (biskotna) torta.

V osem lotov prav drobno stoléeniga cukra séa-
sama Sest rumenjakov ubi fer eno uro mesaj; potem
spenjene beljake varno perdeni in permesaj sest lotov
moke tudi na lahko. Med tem model z razpusenim
maslam dobro pomazi in preberni, de nepotrebno od-
te¢e; potem ga z drobnim cukram dobro potresi, testo
vanj deni in v pohlajeni pec¢i pocasi peci; potem mo-
del v skledo zverni, torto s cukrenim snegam ozalj-
saj ali pa pohlajeno ocukraj.

Kruhova torta.

Pol funta prav drobno stoléeniga cukra in dva-
najst rumenjakov, ki jih s¢asama perdenes, pol ure
do rahliga mesaj. Poiem osem razpenjenih beljakov
varno permesaj; pa perdeni dvanajst lotov neolusenih
drobno zrezanih mandelnov, dve tablici drobno na-
stergane cokolade, drobno zrezaniga limonoviga lupka,
ravno taciga cukreniga limonoviga in pomaranc¢niga lup-
ka in eno perise prav drobno zribaniga éerniga Tmlha;
ko je vse dobro premesano, perpravi model kakor
pri mandelnovi torti, deni omeso vanj ter v pohlajeni
peci pocasi peci. Ako hoces zvediti, kdaj je ta ka-
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kor tudi vsaka druga meSana torta pecena, vtakni
iglo vanjo; ée je ta, ko jo iz nje potegnes, suba,
tako, de se jé ni¢ testniga ne derzi, {i’c gotova, tedej
se mora precej iz pe¢i vzeli in na sito zvernjena
pohladiti.

Kruhova torta, drugacna.

Zmesaj pol funta olusenih in dobro stoléenih man=
delnov s pol funtam drobno stoléeniga cukra, perdeni
pa scasama deset celih jaje in enajst rumenjakov ter
vse eno uro do rahliga mesaj. Zdej perdeni dvanajst
lotov drobno zribaniga, in z dobrim, moénim vinam
pomoceniga kruha, drobno zrezaniga lupka pol po-
maranée in pol limone, dva lota ravno taciga cukre-
niga limonoviga lupka, eno fablico zribane cokolade,
malo stoléenih dise¢ih zbic in sladke skorje ter vse
dobro premesaj. Omeso deni v s putram pomazan
pleh, peci pocasi in potem s cukrenim snegam o-
lepsaj.

Kruhova torta, se drugacna.

Zmesaj eno unco drobno stol¢eniga cukra s pol
unco tudi drobno stoléenih mandelnov, perdeni séa-
sama osem rumenjakov in stiri razpenjene beljake ter
eno ure prav dobro mesaj. Potem perdeni pol unce
drobno zrezanih, neolusenih mandelnov, eno perise
zribaniga kruha, eno tablico zribane é¢okolade, stiri
lote drobno zrezamiga cukreniga limonoviga in poma-
ranéniga lupka in nekoliko drobno stoléene sladke
skorje in diseéih Zbic, deni testo v s putram poma-
zan pleh ter pocasi peci.

Drozna torta.

Mesaj eno unco sroviga masla do rahliga, potem
sest rumenjakov, dve zlici namoéenih volovih ~drozi
in pol frakla mlac¢niga mleka dobro razzverkljaj ter
pocasi v srovo maslo deni. Permesaj se potem pol
funta lepe moke, nekoliko soli in cukra. Polovico tiga
tesia zdej na dili na okroglo in en mezinc debelo
zvaljaj in z valjarjem na pleh poloZzi, pomazi z vku-
hanim sadjem, iz ostaliga {esta pa kolicke in iz teh
omrezje nanj naredi. Zdej s putram pomazani obod
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okoli daj, postavi na hladno, de se se enkrat tako

visoko vzdigne, pomazi potem z ubitimi jajci, potresi
s cukram in pocasi peci.

Karmelitarska torta.

Sest rumenjakov in tri razpenjene beljake v lon-
cu eno cetertino ure mesaj, perdeni pa eno unéo
drobno stol¢eniga cukra in mesaj se eno uro. Zdej
pa perdeni sest lotov Sterke, nekoliko drobno stol-
ceniga limonoviga lupka, in tri lote napetih, olusenih
in podolgama pa tanke zrezanih mandelnov, pomazi
model dobro s putram ter testo vanj deni. Poverhu
tudi deni dva lota podolgama pa tanko zrezanih man-
delnov in peci torto pocasi. Vecidel se na to torto
dobro stoléeniga cukra da, cukreniga snega pa ne.

Visnjeva torta.

Oblozi pleh z dobro narejenim in do debelosti
nozeviga roba zvaljanim maslenim testam, dno pa s
spanskimi visnjami, razzverkljaj potem pol maselca
smetene s stirimi rumenjaki in pol unce cukra in
zli na \'ién‘ie. Poverhu pa deni blek iz masleniga te-
sta, pomazi ga z jajci, potresi ga dobro s cukram
in peci ga pocasi.

Drobljiva torta.

Mesaj eno unéo sroviga masla do rahliga, per-
deni potem dve celi jajei in dva rumenjaka, vsako
posebej dobro zmesano, eno unéo drobno stoléeniga
cukra, ravno toliko olusenih in drobno stoléenih man-
delnov, limonovih olupkov in {:ul funta lepe moke.
Zdej polozi to v pleh, deni vkuhaniga grozdi¢a ali
kaciga druziga vkuhanja na verh, iz ostaliga testa
Ra kolicke nanj naredi. Tudi lahko testo celo, in,
<0 je torta pecena, dobro premesaniga cukreniga
snega in pistacij poverhu denes.

Peskasta torta.

Mesaj v kotlicku eno unéo posebno dobriga masla
pol ure do rahliga, vbi 'vanj scasama dve celi jajei
in dva rumenjaka, perdeni pa pol unée oluSenih in
drobno stoléenih mandelnov in ravno toliko cukra in
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drobno zrezaniga limonoviga lupka. Na zadnje se de-
vet lotov presejane moke permesaj. Polovico tega
testa deni precej na pleh, pomazi ga potem z vku-
hanjem ter ga z ostalim testam pokri. Poverhu ga z
jajei pomazi, z drobno stoléenim cukram potresi, z
obodam obdaj in v pohlajeni peé¢i pocasi peci. Med
tem razpeni tri ali stiri zlice prav drobno stoléeniga
cukra in en beljak; ko se torta iz pe¢i vzame, na-
redi iz tega majhne kupéike nanjo, v te pa na tanke
cveke zrezane pistacije vtakni ter v pe¢i pocasi posusi.

Otrobna torta.

Osem beljakov prav dobro razpeni, potem pa pol
funta cukra in osemnajst rumenjakov z njimi mesaj,
dokler ni prav rahlo in gosto, perdeni pa potlej pol
funta neolusenih stol¢enih mandelnov, malo sladke
skorjc in disecih Zbic, pa drobno zrezaniga limonovi-
ga In pomarancniga lupka, deni testo na s putram
pomazan pleh ter pocasi peci.

Torta i cukreniga kruha (marcipana).

Naredi testo kakor per cukrenim kruhu (marcipa-
nu — poglej ga); ko se pohladi, ga na s cukram po-
treseni dili (zavolj varénosti se sme tudi lepe moke
med cuker pervzeti) z valjarjem zvaljaj; polovico
tega testa na pleh polozi, z vkuhanim sadjem oblozi,
z oslalim testam pokri in peci. Potem torto z belim
ali pisanim cukrenim snegam ozaljSaj in Se enkrat v
peé¢ deni, de se posusi.

Zelena torta.

Stolei drobno pol funta olusenih mandelnov, po-
moéi jih med toléenjem z limonovim sokam, zmesaj
jih potem dobro s pol funtam stoléeniga in preseja-
niga cukra in s siram iz treh dpcriéx spinaée (poglej
ga per zelenih rezancih). Zdej sest celih jaje in
osem rumenjakov dobro vmesaj, perdeni séasama stol-
¢ene reéi ter eno uro mesaj. Ko je testo prav rahlo,
perdeni en lot Zemljevih drobtin, drobno zrezaniga
limonoviga lupka in drobno stoléene sladke skorje,
oblozi s putram pomazani pleh z oblati, deni v obod,
pa ne prepolno, ter pocasi peci.
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Maslena torta.

Vzemi pol funta moke, pol funta sroviga masla,
eno unco stoléeniga cukra in drobno zrezaniga limo-
noviga lupka; ubi na to dve jajei, mesaj dobro in
naredi testo. To testo potem zgnjeli in njega veéji
polovico na blek zvaljaj, deni nanj vkuhaniga sadja
in ali z ostalim testam pokri ali iz njega omrezje nanj

naredi, potem z ubitimi jajci pomazi, z debelo stolée-
nim cukram potresi in rumenkasto speci.

Spanska torta.

Stolei ravno toliko cukra, kolikor osem jajc teh-
ta, in presej ga skozi gosto sito. Raztepi osem be-
ljakov na pene. Deni jih potem v kotlicek, vmesaj
s¢asama cuker po zlici ali ga z lahko kuhavnico zme-
saj. To omeso v enako velike okrogle plehe na po-
pir deni in v prav pohlajeni peé¢i pocasi peci, tako,
de so od zunej rudecorumeni, od znoirej pa vunder
popolnama suhi. Na te plehe razun eniga vkuhanje
deni, eniga verh druziga polozi, in ne pomazaniga,
ki mora na verhu biti, z belim ali pisanim cukrenim
snegam ozaljsaj. Debeleji blek lahko tudi od spod
izvotlis in s spenjenim mlekam napolnes.

Pomarancna torta.

Stiri rumenjake s¢asama v Stiri lote do rahliga
vmeteniga sroviga masla vmesaj, perdeni pa pol funta
olusenih in drobno stol¢éenih mandelnov, mesaj zopet
eno cetertino ure in stori potem ravno tako z eno
unco stoléeniga cukra. Zdej ostergaj lupine dveh de-
belih pomaran¢ na stergalu do beliga in jih v moZnarji
s Sestimi rumenjaki tolci, de bo kasnato, kar kakor
tudi dva lota lepe moke v vmesanje deni in dobro
zmesaj. Razmazi dve tretjini tiga testa na s putram
pomazanim plehu na okroglo, deni vkuhanih marele,
grozdica ali malinc nanj in naredi iz ostaliga testa
kolicke ¢eznj. Po verhu to torto z ubitimi jajei po-
mazi in z debelo stoléenim cukram potresi, potem kos
popirja okoli nje deni ter jo v pohlajeni peci pocasi
peci.

L
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Cesarjeva torta.

Stolci prav drobno eno unco cukra in ravno toliko
olusenih mandelnov, zmesaj potem v moZnarji osem
terdo kuhanih rumenjakov z eno unc¢o sroviga masla,
deni vse v kotlicek in mesaj nekaj ¢asa prav dobro,
perdeni potem dve zlici lepe moke in drobno zrezani
lupek ene limone in zopet eno cetertino ure mesaj.
Zdej pleh s srovim maslam pomazi, deni testo vanj
in peci torto pocasi.

Krompirjeva torta.

Skuhaj moknatiga krompirja, pa vari, de ne bo
razpokan; potem ga dobro odcedi; ko se posusi, ga
olupi in na ribeznu zribaj. Zdej deni stiri cele jajca
v kotliéek in jih dobro raztepi, perdeni pa pol funta
prav drobno stoléeniga cukra, in, ko je ta premesan,
pol funta zribaniga krompirja ter vse tri cetertine ure
prav mocno mesaj. Zdej lupino ene limone ob cukru
odergni, in tega potem perdeni, pomazi pa pleh ali
model dobro s srovim maslam, potresi ga z zemlje-
vimi drobtinami in deni testo vanj. Deni torto pre-
cej v pec, de se pocasi rumenkasto spece.

Stulasta torta.

Vmeti en drobljanc puira, perdeni potem tri ali
stiri cele jajca, en funt drobno zribaniga cukra in
tri unée lepe moke, premesaj vse, zgnjeti na mizi
v testo, ktero na trivoglate bleke zrezi, vunder mo-
rajo na enim voglu dalji biti kakor na obeh drugih,
oblozi pa kraje trivogelnika z ravno tim testam ter
dobro speci ; potem bleke z vkuhanjem pomaZi in vse
stiri na kvisko postavi, de so kot piramida viditi.

Francoska torta.

Stolci tri unée pistacij drobno, permesaj sSest ali
osem rumenjakov, dva ali tri suhare (evibak), eno
unc¢o cukra, stoléene sladke skorje, razsekljaniga li-
monoviga lupka in drobno zrezaniga cukreniga limo-
noviga lupka, mesaj to s policem sladke smetene na
ognji, de gostljato postane; polozi potem v torino
ponev en podplat iz testa, deni mcrzloicbmeo nanj,
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oblozi s podolgasto in tanko zrezanim testam, ozalj-
saj kraje, potresi jih s cukram in daj na mizo.

Lo g s
Zolce.

Bela zolca (blang-manzé).

Pol funta mandelnov olusi, stolei (med toléenjem
jih z vodo veékrat pomoci, de masini ne postanejo),
in s tremi maselcami kropa popari. Dobro razzver-
kljano naj eno uro stoji, potem skozi ruto v kozo pre-
tla¢i, cukra in na kosé¢ike zrezan konéek vanilije per-
deni ter pol ure na slabi Zerjavei kuhaj. Potlej per-
deni dva lota éistiga v nekoliko vodi razpuseniga vi-
zenoviga mehurja (havzenblaze), odstavi od ognja,
vzemi vanilijo iz koze, in mesaj, dokler se ne po-
hladi. Zdej v za to perpravljeni model deni in na
hladno postavi, de se sterdi. Ko imas v skledo djati,
odloé¢i Zzoleco nekoliko na straneh, potresi model od
ene plati na drugo in zverni jo v skledo. Ako bi pa
iz njega iti ne hotla, pokri z v krop pomoéeno in zopet
dobro ovito ruio en trenutek in vzemi gotovo odloceni
model preé.

Bela zolca, drugacna.

Skuhaj tele¢jo nmogo v enim poli¢i vode prav

mehko, potem Zupo odcedi in pohladi. Stolei zdej

ol funta mandelnov tako drobno, de so dobro pomo-
c¢eni kot testo. S tim Zupo telecje noge dobro pre-
mesaj in skozi ruto pretlaci. Potlej kos cukra z va-
nilijo prav drobno stolci, stajaj ga v nekoliko Zolci
in zopet skozi ruto v ostalo Zolco precedi. Ce Se ni
dovolj sladka, pa se cukra perdeni. Potem jo ali
vmodel ali pa v plitvo skledo deni, in na hladno po-
stavi, de se sterdi.

Bela zolca = mlekam.

_Se ravno tako perpravi, samo, de se za poma-
kanje mandelnov med toléenjem kakor tudi za zaliva-
nje srova smetena vzame.
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Bela solca s cokolado.

Perpravi belo Zolco z mlekam ali vodo, ali jo v
plitvo stirivoglato skledo in na hladno ali, kar je se
bolje, na led postavi. Ko se sterdi, ko¢nike (bur-
felce) iz nje izrezi. Te pa potem razpusti, z dvema
tablicama tirobnu zribane ¢okolade zavri in popolnama
pohlajeno v luknjice bele Zolce vli. De lie tukej po-
sebne varnosti treba, de se jed ne skazi, se ze
tako vé.

Bela zolca s kofetovim duham.

Zgi Stiri lote kofeta, dokler se potiti ne zaéne,
potlej ga v lonc deni, zali ga s policem vrele srove
smetene, dobro pokri ter naj tako eno uro stoji. To
zdej skozi sito precedi, ocukraj, z desetimi rume-
njaki razzverkljaj, v globoko porceljanasto skledo
deni in v kozo s kropam deni. Pokri jo pa s pokro-
vam, in deni Zerjavco nanj, ker bi se ga drugaci
voda prijeti utegnila, kar bi jed celo skazilo. Ko
se zdndusti zgosti, deni na hlad ali na led, de se
sterdi.

Mieko v casah.

Na osem ¢as (kozarcov) iri maselce dobre srove
smetene z enim kon¢kam vanilije in petimi loti cukra
zavri, potem pa pohladi, osem rumenjakov perzver=-
kljaj in precedi skozi sitice v za to perpravljene case.
Postavi jih pa varno v kozo s kropam, zakri s po-
krovam in deni Zerjavce nanj. Ko se mleko sterdi, daj
¢ase precej na mizo. Tudi lahko pomaranéniga ali li-
monoviga lupka, vijolicniza ¢aja (té), zlo moéniga
kofeta ali ¢okolade namesti vanilije vzames.

Visnjeva zolca.

Zrele, od recljev odbrane in ¢isto oprane visnje

ali amarelice v kamnitnim moznarji stolei, perdeni
na en poli¢ soka en poli¢ vina in kuhaj pol ure v me-
singastim kotli¢i. Zdej jih skozi ¢edno ruto pretlaci,
erdeni pol funta cukra in dva lota éistiga, razpu-
seniga vizenoviga mehurja (havzenblaze) in precedi
skozi pertié, ki ga na preobernjen stol r&rzeieé. Ako
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ni pervi¢ dosti ¢ista, jo moras Se enkrat precediti.
Deni jo zdej v model ali v kozarce, in poslavi na
led, de se sterdi.

Malinéna zolca.

Pretla¢i malince skozi sito, deni nekoliko soka
in toliko cukra, kolikor ga je treba, de bho zolea za-
dosti sladka, v mesingast Kotli¢ in pusti kuhati, do-
kler tezko ne kane. Na en poli¢ soka razpusti dva
lota vizenoviga mehurja (havzenblaze) na vodi, deni
njega in, kar je se soka, v cuker, de malo povre.
Precedi ga zdej skozi na preobernjen stol pervezan
perti¢ (to se mora ponoviti, dokler ni celo éist), na-
devaj ga v model ali stekleno skledo in postavi na
led, de se pohladi.

Limonova =olca.

Zavri en dober masele vina, pol maselea vode,
limonovih olupkov, cele sladke skorje, par diseéih
zbic in cukra. Potem pa na en polic zolce dva lota
vizenoviga mehurja razpusti, sok lepih limon per-
mesaj, malo zavri in vse skozi na preobernjen stol
pervezani perti¢ precedi. Ako pa Zolca ni zadosti
cista, jo v kotli¢ deni, raztepi dva beljaka ne pene,
zavri Jo z njima fer jo Se enkrat precedi. Pohlajeno
deni v kozarce ali modle, postavina led, de se sterdi.

Mosancgarjeva zolca.

Olupi lepe mosancgarje in polozi jih v hladno
vodo. Deni pa v kozo pol persta visoko vode in vina,
toliko cukra, de bo prav sladko, celiga limonoviga
lupka in eno troho sladke skorje. Ko vreti zaéne,
perdeni jabelka, prav mehko skuhane skozi ruto pre-
tla¢i, na en poli¢ soka dva lota razpuseniga vizeno-
viga mehurja (havzenblaze) perdeni in se enkrat
skozi na preobernjen stol pervezani perti¢ precedi in
potem na led postavi, de se sterdi.

Vinska zolca.

Skuhaj nekaj Zofranoviga cvetja, en koséik ing-
berja, sladke sﬂorje in dise¢ih zbic v enim poliéi
dobriga vina; razpusti potem v njim en lot vizenoviga
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mehurja (havzenblaze) med vednim mesanjem in per-
deni tri unée cukra in sok stirih limon. Pervezi zdej
perti¢ na preobernjen stol, in na sredi nog drugi per-
ti¢, vli zoleco v zgornji perti¢c, de od tod v druziga
in se le potem v podstavljeno posodo teée. Tudi jo
lahko na pol ali pa celo z alkermezjim sokam rudeco
naredis. Potem jo v za to perpravljene modle ali
kozarce deni in na led postavi.
Tokajska zolca.

Pol funta lepiga cukra v pol maselcu vode stajaj,
deni ga nad slabo Zerjaveo, de nekoliko zavre, per-
deni sok petih limon, dva lota razpuseniga vizenoviga
mehurja (havzenblaze) in en dober masele tokajski-
ga vina, precedi skozi na preobernjen stol pervezan
perti¢, deni v model in postavi na led, de se sterdi.

Punseva zolca.

En kozare skozi ruto pretlaceniga limonoviga soka,
en funt stoléeniga cukra,pol kozarca ruma in stiri ko-
zarce rajzeve vode ali ne moéniga holanskiga caja (té)
v loncu mesaj, dokler se cuker popolnama ne raztopi.
Potem pa perdeni poléeterti lot z vinam razpuseniga
vizenoviga mehurja (havzenblaze) in precedi vse skozi
debel pertic. Deni jo potem na model in postavi jo
na led. Posebno jo je lepo viditi, ¢e polovico z al-
kermezevim sokam rudeckasto naredis, model en pave
visoko z njo napolnes in, ko se sterdi, bele perlijes,
spet na led postavis in tako ponovis, dokler ni mo-
del poln.

Cokoladna 2olea.

Napravi en poli¢ dobre vodne éokolade, potem
pa en lot zrezaniga vizenoviga mehurja dobro zavri,
precedi, med cokolado deni, v skledo ali v kaksin
model zli in postavi na hlad, de se sterdi.

Kofetova zolca.

Se ravno tako kakor ¢okoladna napravi, samo,
de se nekoliko ve¢ vizenoviga mehurja privzame in,
to se ve, namesti ¢okolade mocniga in ¢istiga éerni-
ga kofeta.



Vinska zolca = rumam.

Ne ravno tako pripravi. Preden jo pa v za o
perpravljene modle vlijes, permesaj, ako hocées bolj
ali manj mocno imeti, ve¢ ali manj dobriga ruma in
postavi jo potem na hlad.

Bela zolea (blang-manié) = jabelki.

Deni v Kotli¢ tri unée olusenih in drobno stolée-
nih mandelnov, razzverkaj v loncu osem rumenjakov
s tremi zlicami merzle vode in pusti; potem zavridva
polica srove smetene z enim kventelcam vanilije, de
se njeniga duha navzame, in vli, pa ne prevroée, k
rumenjakam, lvse pa stresi k mandelnam, dobro pre-
mesaj, perdeni poliretji lot razpuseniga vizenoviga
mehurja, pretlaci skozi ruto, ocukraj, kakor se i zdi,
deni v modle in potem na hlad postavi. Ko je zolea
terda, deni dva modla eniga na druziga, derzi ji ne-
koliko v gorki vodi, pa ne predolgo, potem deni iz
tiga narejene jabeléke na taljar, viakni v vsaciga tro-
sico sladke skorje namesti reclja, namaljaj vsacimu
z alkermezjim sokam, kterimu nekej vode perdenes,
rudece lice, ozaljsaj kraje s pomaran¢énim perjem ter
Jjih tako na mizo daj.

Svinjska zolca.

Skuhaj svinjsko glavo in noge v posodi, kjer je
dvakrat toliko vode Kolikor jesiha, in pa dve glavi
¢ebhule, dva lorherjeva peresa, eno korenje, eno pe-
tersiljevo korenino, nekej celiga popra, dva peresa
muskatoviga cveta, dva Zofranova cveta in nekej soli.
Ko so noge in glava dosti mehke, jih dobro oéedi,
poberi nar veéi kosti iz njih in zrezi jih na kose, ka-
korsne hoées, deni jih pa v skledo ali model in pusti
jih, de se ohlade; potem juho skozi ¢edno ruto v kot-
lié precediin ohladi, vbi v lonc tri cele jajca, perdeni
zolco in jo eno uro vreti pusti. Ko nekej ¢asa po-
stoji, jo se enkrat precedi, vli jo potlej v skledo ali
model, kjer je meso, in postavi na hlad, de se sterdi.

SRITSADISEERe

.-



Pekarija.

Tukreno testo.

En funt lepe moke in ravno toliko stolceniga in
skozi sito presejaniga cukra dobro zmesaj, tri ru-
menjake, tri razpenjene beljake in drobno zrezaniga
limonoviga lupka perdeni, napravi {esto in gnjeti ga.
Potem ga pa do debelosti nozeviga roba zvaljaj in
ali v modle deni ali pa kolacke ali koncke iz njega
naredi, z jajci pomazi in z debelo stoléenim cukram
potresi in v pohlajeni pe¢i poéasi peci.

Prepecenki (biskotr).

Mesaj en funt drobno stoléeniga cukra z dvanaj-
stimi rumenjaki in ravno toliko razpenjenimi beljaki
eno uro, perdeni potem en funt cvetne moke in vli v
zlico za stravbe prepeéenke na popir. Zapeci jih po-
tem rumenkasto v pohlajeni peé¢i ter jih se gorke z
nozkam od popirja odloci. Ko omeso na popir vlivas,
ti je urnosti treba, de narazen ne teée in tako svoje
posebne podobe ne zgubi.

Prepeceni (biskotni) bandelci.

Mesaj eno unéo drobno stoléeniga cukra z dvema
celima jajeama in stirimi rumenjaki eno uro, perdeni
stiri lote evetne moke in drobno zrezani lupek ene
limone, pomazi potem modle s srovim maslam, nade-
vaj jih s testam in peci jih pocasi v hladni pe¢i. Ko
jih zvernes, jih lahko tudi z belim ali pisanim cukre-
nim snegam olepsas.

Prepeceni loki (biskotni pegni).
Dobro zmesaj stiri lote drobno stoléeniga cukra
z enim jajeam in stirimi ramenjaki, perdeni potem pol
unce podolgama zrezanih mandelnov in tri lote moke
in vse dobro zmesaj. Zrezi zdej oblate na tri perste
siroke kose, namazi jih s tfestam, deni jih na loke
(pege) in speci jih pocasi.
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Cokoladni prepecenke (biskotr').

Raztepi tri beljake, de se spenijo, perdeni pol
funta prav drobno stoléeniga cukra in mesaj tri ce-
tertine ure; potem permesaj pol funta_drobno stol-
¢enih mandelnov in eno unco zribane ¢okolade, na-
mazi kakor prepeéenke (biskote) na oblate in po-
¢asi speci.

Ocverty mandelnai.

En funt olusenih in stoléenih mandelnov, pol unée
cukra, eno jajce in dva rumenjaka dobro zmesaj, v
model deni, kterikoli se ti bolj perpraven zdi, ter v
razbeljenim srovim maslu ocri.

Ocverty mandelni, drugacni.
Napravi iz moke, treh rumenjakov, sladke skorje
in muskatoviga cveta precej terdo testo, isrezi ga z
modlam za mandelne, s kterim sest mandelnov na
enkrat izrezati zamores in tako izrezane mandelne v
dobrim maslu rumenkasto ocri.

Mandelnovi kolaci.

Mesaj eno uncéo dobro stoléeniga cukra in dva
ali tri beljake eno uro, de bo prav rahlo; perdeni
potem pol funta olusenih in drobno stolé¢enih mandel-
nov in drobno zrezuni lupek ene limone in zopet eno
uro mesaj. Namazi zdej to testo na oblate in prav
urno speci.

Mandelnovi bandelct.

Mesaj eno unco olusenih in drobno stol¢enih man-
delnov, eno unéo presejaniga cukra in Sest rumenja-
kov dobre pol ure do rahliga, perdeni pa potem tri
spenjene beljake in drobno zrezani lupek ene limone,
nadevaj v s putram pomazane in z Zemljevimi drobh-
tinami potresene modle ter speci v pohlajeni peéi.

Mandelnovey oblatr.

Dobro zmesaj dva spenjena beljaka, eno unéo
drobno stoléenih sladkih mandelnov, pol funta drobno
stoléeniga cukra in drobno zrezani lupek ene limone.
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Zdej oblate vpodobe, ki ti dopadejo, zrezi, s testam
namazi in v pohlajeno peé deni. Ko jih iz nje vza-
mes, jih urno na valjar deni.

Mandelnovi kupciki.

Eno un¢o mandelnov z ruto prav dobro odergni
in potem drobno zrezi. Zdej pa eno unéo prav drob-
no stoléeniga cukra in dva spenjena beljaka pol ure
mesaj, mandelne, lupino pol limone in nekej sladke
skorje perdeni, na nekoliko s putram pomazani plosi

kupcéike napravi, té pa v pohlajeni peci pocasi peci.

Mareléni prepecenki (biskotr).

En funt olupljenih marelc s peskami vred med
vednim mesanjem do mehkiga pari (dinstaj). Med
tim mesaj pol funta cukra in dve jajci eno uro, per-
tlaéi potem pohlajene marelce skozi sitice, napravi
iz te omese prepecenke (biskote) na oblate;ter jih
pocasi speci.

Mandelnovi loki (pegni).

Zmesaj tri unée olusenih in podolgama zrezanih
mandelnov, pol funta drobno stoléeniga cukra in eno
unéo moke s toliko jajci, de se tezko tekoce testo
napravi. Zdaj nekoliko pleh z dobrim maslam po-
mazi, nanj pa testo na pol mezinca debelo namazi,
z dobrim cukram potresi in v hladni peéi peci. Ko
rumeneti zaéne, ga na dva persta sSiroke in dvakrat
toliko dolge blekice zrezi in potem do dobriga speci.
Zgor in spod morajo lepo rumeni biti. Zdej pleh iz
peci vzemi, blekice s tankim noZem varno odloéi in
urno na valjar deni. Per ti pekarii morata dva ¢lo-
veka biti, de se blekici prehitro ne shlade in sterdijo,
preden se na valjar denejo.

Snezni mandelnovi loki.

Zmesaj drobno stoléeniga cukra in stiri razpe-
njene beljake, de bo ko debel sneg; perdeni pa po-
tem toliko olusenih in podolgama pa tanko zrezanih
mandelnov, de bo tezko teklo. To testo namazi na
pleh, ki je s putram ali maslam nekoliko pomazan,
do debelosti nozeviga roba in delaj v drugim Znjim,
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kakor je spredej receno, samo, de je tukej se veéi
urnosti treba, ker je brez moke napravljeno in se to-
rej Se pred shladi in sterdi. Te in sprednje loke lahko
z belim ali pisanim snegam ozaljsas, kar jih se lepsi
stori. Kako se ta napravi, je per mandelnovi torti
popisano.

Mehki loki (pegni).

Zrezi med en funt moke (ri unée sroviga masla,
razdrobi ga z valjarjem, perdeni potem Stiri rumenja-
ke in dva razpenjena beljaka kakor tudi triunée prav
drobno stol¢eniga cukra in drobno zrezaniga limono-
viga lupka, to testo dobro zgnjeti in potem naj pol
ure pociva. Zdej ga do debelosti nozeviga roba zva-
ljaj, zrezi ga na dva persta siroke in trikrat toliko
dolge blekice, pomazi jih z ubitimi jajei, oblozi jih s
podolgama zrezanimi mandelni, deni jih na pleh ter
Jih rumeno zapeci. Ko jih iz pec¢i vzames, jih urno
na okrogel les deni in tako dolgo pusti, de se shlade
in sterdijo,

Ocverte loki.

Zmesaj eno unéo olusenih in podolgama pa tanko
zrezanih mandelnov, ravno toliko drobno stol¢eniga
cukra in drobno zrezano lupino poel pomarance in cele
limone, oheh sok pertlaéi, vse naj pa pol ure stoji.
Zdej drobljanéek sroviga masla v mesingastim kotlic-
ku razbeli, tri zlice omese perdeni, de med vednim
mesanjem rujava postane, deni potem po zlici na z
vodo pomoéeni valjar, razmazi z nozem, potresi z
drobno zrezanimi pistacijami in pohladi. Vunder jih
z valjarja vzemi, preden se sterdijo. Ravno tako de-
laj s testam, ki ga se imas.

Janeseve prestice.

Eno unco sroviga masla, pa pol funta lepe moke
z valjarjem dobro zmesaj, potem drobno zrezano lu-
pino ene limone, eno uncéo cukra in eno Zlico janeza
perdeni in z dvema jajcama testo napravi. Iz feg:
prestice naredi, na pleh polozi, z jajci pomazi, z
debelo stoléenim cukram potresi in v pohlajeni peéi
pocasi peci.

—
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Janesev kruh.

Sest celih jaje v loncu pol ure mesaj, potem
pol funia drobno stoléeniga cukra perdeni, se pol ure
mesaj in potem en lot janeza in tri unée moke per-
deni. Iz tiga hlebec napravi in speci. Hlebec pa
kakor suhar (evibak) podolgama pa tanko zrezi in te
koscike tudi po obeh plateh rumenkasto zapeci.

Skofov kruh.

Zmesaj testo kakor per suharji (cvibaku), per-
deni pa potem poldrugo unéo debelih in ravno toliko
drobnih vinskih jagod (cibeb in vajnperlov), pol funta
olusenih in podolgama zrezanih mandelnov in delaj
sicer kakor je per suharji receno.

Limonovo ocvertje.
Stiri lote olusenih in drobno stoléenih mandelnov
s sestimi beljaki dobro zmesaj, potem pa s tremi un-
¢ami drobno stoléeniga cukra, ob kterim se je limona
odergnila, nad ognjem dobro premesaj, in, ko se po-
hladi, z izrezci izrezi ali skozi brizgalo pretlaéi in
na putru ali dobrim maslu ocri.

Sladki (cimetov) kruh.

Pol funta drobno stoléeniga cukra pa Sest ru-
menjakov in dvanajst celih jaje poldrugo uro mesaj,
potem en lot prav drobno stol¢ene sladke skorje, eno
unco cvetne moke in eno unéo sterke perdeni in do-
bro premesaj. Zdej za to perpravljeni model s pu-
tram ali maslam pomazi, testo vanj deni in pocasi
peci. Potem ga iz njega zverni, po ¢ez na tanke
koséike zrezi in te na rosi opeci.

Cmokov kruh.

Stolei toliko cukra, kolikor Sest jaje tehia, pa
fa zmesaj s Sestimi rumenjaki in razpenjenimi beljaki.
Potem drobno zrezanih in vkuhanih visenj, orehov,
cukreniga limonoviga in pomaranéniga lupka, drobno
stoléene sladke skorje, disec¢ih zbic, nekej rajskiga
zerna (kardamomen) in drobno zrezano lupino enc
limone z njim zmesaj in toliko cvetne moke perdeni,
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de se iz testa na dili podolgasti hleb¢iki narediti
dajo. Te zdej na z moko potresenim plehu pocasi
peci. Merzle na kose zrezi in na mizo daj.

Moskovitarske kruh.

Napravi testo iz eniga funta lepe moke, iz ravno
toliko drobno stoléeniga cukra in iz devet ali deset
jaje, perdeni pa sSest lotov drobno zrezaniga li-
monoviga lupka, en lot sladke skorje in en lot stol-
¢enih disecih zbic, premesaj vse dobro in na Stirivo-
glate zrezane oblaie en mezinc debelo namazi. Po-
tem jih pa s podolgama zrezanimi mandelni obloZi in
Eoéasi peci. Tudi jih lahko z belim ali pisanim cu-
<renim snegam ozaljsas.

Kmecki krofi.

Pol funta drobno stoléeniga cukra pa stiri jajca
v kotli¢i prav dobro raztepi, potem pa scasama pol
funta lepe moke in en nastergan muskatov oreh per-

deni. Iz tega pa hlebéike napravi in na plehu speci,
ki je z voskam pomazan in z oblati obloZen.

Kmecki krafelci.

Dobro zmesaj eno unéo presejaniga cukra in ne-
koliko traganta zrazpenjenimi beljaki, perdeni pa pol
funta zrezanih mandelnov, in napravi iz tega kra-
felce na oblate. V hladni peéi pocasi specene s cu-
krenim snegam ozaljsaj.

Cevni krofi.

Napravi testo iz pol funta lepe moke, iz ravno
toliko drobno stoléeniga cukra, in pol funta olusenih
in drobno stoléenih mandelnov, iz eniga lota sladke
skorje in iz nekoliko diSecih zbic, z dvema ali tremi
jajei, iz tega testa pa zvaljaj na dili blekice, ktere
na cevi navezi in lepo rumeno zapeci.

Limonovi krafelci.

Zmesaj eno unéo drobno stoléeniga cukra z eno
unco olusenih, stoléenih in s sokam ene limone po-
moéenih mandelnov in mesaj z dvema razpenjenima
beljakama eno wro. Perdeni jim potem na drobne
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kocnike (burfelce) zrezano lupino ene limone. To te-
sto zdej na okrogle oblate namazi, s cukram in po-
dolgama zrezanimi mandelni ali pistacijami potresi,
na pleh poloZi in poéasi peci.

Masleni krafelcr.

Sest lotov putra zrezi med Stiri lote lepe moke
in z valjarjem dobro zmesaj, perdeni pa pet lotov
cukra ter z enim rumenjakam in nekoliko vinam testo
napravi; to pa tanko zvaljaj, na podobe, ki ti dopa-
dejo, zrezi, z jajci pomazi, s cukram in janezem
potresi in poéasi rumenkasto zapeci.

Disavni oblat:.

Drobno stolci trinajst lotov sladkih in tri lote gren-
kih mandelnov, pol funta cukra, sladke skorje, dise-
¢ih Zbic in rajskiga zerna (kardamomen). Zmesaj to
s Stirimi rumenjaki in razpenjenimi beljaki, perdeni
pol funta nar lepsi moke in drobno zrezaniga limono-
viga lupka in namazi to tesio _na stirivoglato zrezane
oblate. Ob kraji jih pa z olusenimi in podolgama pa
tanko zrezanimi mandelni obloZi.

Cukreni kruh (mareipan).

Pol funta olusenih, z rozno vodo pomocenih in
drobno stoléenih mandelnov s pol funtam drobmno stol-
¢eniga cukra, s sladko skorjo, z diSecimi Zbicami, z
muskatovim cvetam in rajskim zernam (kardamomen),
(vsako posebej tolc?, v ponvi nad slabo Zerjavco
tako dolgo mesaj, de se odlo¢i, potem pa, ko se
spet pohladi, na s cukram potreseni dili zvaljaj: na
podobe, ki ti dopadejo, zrezi in speci. Potem jih z
belim ali pisanim cukrenim snegam ozaljsaj, in Se en-
krat v pe¢ deni, de se posusi. Namesti mandelnov
lahko tudi pinij ali pistacij vzames.

Cukernina.

Raztepi dva beljaka do rahliga, perdeni potem
toliko presejaniga cukra, de se terdo testo napravi.
To pa na mizi dobro zgnjeti, potem napravi iz njega
podobe, ki ti dopadejo, in speci po¢asi na medeni ali
plehasti plosi.
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Suhar (cvibak).

Stolei pol funta cukra, mesaj ga potem v lonen
s sestimi celimi jajei in s sestimi rumenjaki poldrugo
uro do rahliga in perdeni potlej en funt lepe moke in
drobno zrezaniga limonoviga lupka. Pomazi dobro
model, deni mesanje vanj in speei. Ko je gotovo, ga
zverni in na koncke v debelosti pol mezinca zrezi.

Cukrent venci.

Mesaj prav drobno stoléeniga cukra s tremi raz-
penjenimi beljaki pol ure. Potem pol funta olusenih
mandelnov podolgama zrezi in zarumeni. Te pa in
sok ene limone v cuker permesaj in iz te omese
vence na oblate napravi, in jih merzle peci, ker mo-
rajo bele biti.

9
Spanski vetrovi.

Perpravi omeso kakor za spansko torto, potem
pa pleh z oblati oblozi, nanje pa z zlico omeso v ve-
likosti eniga jajea deni in v hladni peé¢i prav pocasi
peci, tako, de so zunej le bledorumeni, znotraj pa
vunder celo suhi. Ko se pohlade, jih ali od zdol iz-
votli in z razpenjenim mlekam, zmerzlino ali smeta-
nico (kremam) nadevaj ali pa samo na mizo daj.

Sladke hlebciki.

Napravi testo iz ene unée drobno stoléenih man-
delnov, iz ravno toliko drobno stoléeniga cukra in iz
dveh razpenjenih beljakov, perdeni pa potem drobmo

zrezaniga limonoviga lupka, naredi na s putram po-
mazanim plehu kupcike ter jih poéasu rumeno speci.

Grenky hlebciki.

Eno unco olusenih in drobno stoléenih grenkih
mandelnov s pol funtam cukra in s tremi razpenjenimi
beljaki dobro zmesaj in sicer kakor per sladkih hleb-
¢ikih delaj.

Lubje (holipen).

Sl_est lotov lepe moke, stiri lote razpuSeniga pu-

tra, stiri lote drobno stoléeniga cukra, drobno zre-

N———



159

zano lupino pol limone, drobno stoléene disece Zbice
in sladko skorjo in nastergani muskatov oreh v kotli¢i
dobro zmesaj in potem s tremi celimi jajci eno ceter-
tino ure mesaj. Zdej za to napravljeno Zelezo raz-
beli, z razpusenim puiram pomazi, pol zlice testa
vanj deni in hitro rumeno speci. Zdej blekic urno iz
zeleza vzemi, okoli klincka ovi in, ko se {)ohladi,
varno z njega vzemi. Pri tim opravilu je dveh treba,
de se blekici ne sterdijo in zato oviti ne dajo. Tako
dalje delaj, dokler je kaj testa.
Cukreno janezevo zernje.

Dobro, posuseno janezevo zernje v situ obravna-
vaj, dokler je kaj prahu. Kuhaj potem cuker z ne-
koliko namocenim arabiskim kecmecam (gumi), dokler
se kot nit ne vleée, perdeni potem janez ter ga nad
slabo Zerjaveo tako dolgo tresi, dokler se ga ves cu-
ker ne prime in zernje suho ni. Nekolikrat se ku-
haniga cukra perdeni, pa brez kecmeca, de zernje
dovelj debelo skorjo dobi.

Disavn? blekici.

Osem lotov drobno stoléeniga cukra z enim celim
jajeam in enim rumenjakam tako dolgo mesaj, dokler
se ne zgosti; potem pa pol lota sladke skorje stolci,
pol muskatoviga orehka nastergaj, tri lote cukreniga
limonoviga lupka in lupino ene limone na drobne ko¢-
nike (burfelce) zrezi in z osmimi loti moke dobro
zmesaj, iz mesanja testo napravi, do debelosti noze-
viga roba zvaljaj, na podolgaste blekice zrezi, z be-
ljaki pomazi, s cukram potresi, na z voskam pomazan
pleh deniin ne prerujavo zapeci.

Prepeceni suhar (biskotni cvibak).

Pol funta drobno stoléeniga cukra s Sestnajstimi
rumenjaki v loncu pol ure mesaj, raztepi sedem belja-
kov, de se spenijo, perdeni lupino ene limone, neko-
liko janeZa in stirnajst lotov moke, deni v biskotni
bandele in pocasi peci. Ko se pohladi, gana en me-
zinc debele podolgasste koséike zrezi in Se nekoliko
zapeci.
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Domaci suhar.

K temu vzemi eno unéo moke, eno unéo cukra,
eno unéo nenamocenih debelo zrezanih mandelnov,
eno tablico ¢okolade, drobno zrezaniga limonoviga lup-
ka, disecih zbic, sladke skorje in angleske disave,
kolikor se ti zdi. To z dvema ali tremi jajci zmesaj,
strucice napravi, z beljaki pomazi in poéasi peci.
Potem jih na podolgaste kné('-iﬁc zrezi, preden se se
pohlade , ker bi se sicer lomile.

Tirolski krafeled.

Pol funta sroviga masla dobro vmeti ||m lapino
pol limone, stiri lote cukra, stiri terdo kuhane ' ru-
menjake in dvajset lotov moke perdeni. Potem testo
zvaljaj, s kozarc¢ikam izrezi in po dva in dva skupej
deni, vsredej pa nekoliko vkuhanja daj. Krafelee po-
tem z jajei, mandelni in cukram pomazi in na plehu
pa ne prehitro speci. Testo, ki se ne nadeva, mora
debeleji biti.

Janezevi klobucki.

Tri rumenjake s toliko cukram, kolikor tri cele
jajea tehtajo, pol ure mesaj, beljake razpeni in per-
mesaj, kakor tudi toliko moke, kolikor dve jajci teh-
tate, in nekoliko drobno zrezaniga limonoviga lupka.
Napravi potem na z voskam pomazani dili z Zlico
blekice, ktere z janeZem potresi, speci in Se gorke
na kuhavnico zakrivi.

Milanski krofi.

Napravi navadno testo za kruhovo torto (glej str.
140.) in naredi iz njega en pave visoke krofe, tako
velike kakor so pusini krofi. Po verhu jih poli s cu-
krenim snegam, dobro jih posusi, deni nanje vkuha-
nje, ki ti dopade, poli jih potem Se enkrat s cukre-
nim snegam in jih Se enkrat posusi. Na vsak blek
pa se polozi en ravno toliko visok blek kruhove torte,
poli vsak krof s ¢okolado in posusene z belim cukre-
nim snegam podolgama ozaljsaj.

Nunski krafelci.
Eno celv jajce, tri rumenjake in stiri lote cukra
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z dvema zlicama vina dobro vmeti, de se testo kot
za prepeéenke (biskote) napravi. Potem perdeni de-
set lotov lepe moke in zgnjeti testo Znjo ter ga zva-
ljaj, pa ne pretenko. Potlej pa pol funta olusenih slad-
kih mandelnov prav drobno zrezi in presej jih. Zdaj
zavri pol funta cukra s pol maselcam vode, dokler
se vle¢i ne da, perdeni potem mandelne, de tudi sku-
ej vrejo, odvzemi od ognja, perdeni limonoviga lup-
ta , malo nastergcane medenine (lecta) in disave, na-
devaj v testo, naredi krafelce iz njega in speci jih v
tortni ponvi.

Cukreno grozdice.

Zrelo grozdiée per recljih dobro umi in posusi;
potem ga v beljake pomoéi, v dobro presejanim cukru
povaljaj, na popir polozi, v senco deni, nekolikrat
oberni, dobro posusi, napravi ¢edno v zelenim perji
na taljaréku in daj na mizo.

Cukren? kostanj.
Lepiga debeliga kostanja speci in olupi. Potem
a zavri cukra z nekej vodo nad slabim ognjem, do-
<ler se ne vleée. Vari, de cuker rujav ne postane.
Kostanj pa na igle natakni, nekolikrat v vroé¢i cu-
ker pomo¢i in potem posusi.

Cukrene kvarte.

Vzemi pol funta moke, ravno toliko presejaniga
cukra, eno jajce, dva loia sroviga masla, drobno
zrezano lupino ene limone, napravi iz tiga testo in
zrezi na majhne Stirivoglate blekice. V sredej deni
pol namoéeniga mandelna ter lepo speci.

Suho testo.

Vzemi pol funta mandelnov in ravno toliko cukra,
tudi malo limonoviga soka, premesaj nad Zerjavco,
napravi iz tega z nekoliko raztepenimi beljaki testo,
naredi podobe, ki ti dopadejo, na oblate, in posusi
na tortni povi. Potem ga pomazi z debelim cukrenim
snegam in presejanim pisanim cukram in Se enkrat
posusi. 1"
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Mandelnove kusljeji.

Vzemi pol unc¢e mandelnov, stoleijih drobno, po-

moci jih s pomaranéno vodo, pertolei tudi séasama
ol funta cukra, perdeni beljakov, napravi drobne
okrogle krafelce iz testa, deni jih vanjo in speci jih
rumenkasio z zerjavceo spodej in zgorej.

Medenina.

Mesaj v majhnim loneu dva ali tri beljake z eno
un¢o cukra eno uro, de bo Kasnato, potem pa preme-
saj eno unc¢o drobno stoléenih mandelnov in drobnoe
zrezaniga cukreniga limonoviga lupka, de se gosto
testo napravi, de se namazati zamore, zrezi oblate
na en perst dolge in dva persta siroke konéike, na-
mazi testo pol persta debelo nanje in jih pocasi peci.

Cesarjevi krafelci.

Deni v mesingast kotlicek pol funta drobno stol-
¢enih mandelnov, poldrugo unco presejaniga cukra,
stiri razpenjene beljake, drobno zrezano lupino ene
limone, rumeni vse nad zZerjavco, dokler gostljato ne
postane, potem naredi okrogle krafelce na oblate, speci
Jih rumeno in deni malo cukreniga snega nanje.

Muskaconck:i.

Zmesaj v kotli¢i pol funia presejaniga cukra, tri
beljake, pol funta nenamocenih drobno stoléenih man-
delnov, disecih zbic, sladke skorje, muskatov oreh
in cvet, na zadnje pa tri lote cvetne moke. Izrezi
testo z modlam, potresi ga s cukram in zapeci ga ru-
menkasto.

L= — R
Spenjene jedila (krem).

Nevestna zupa (Sodo).

Dvanajst rumenjakov dobro razzverkaj z enim
maselcam vina in s toliko cukram, de bo zlo sladko,
postavi v loncu, ki vsaj tri maselce derzi, nad hudo
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zerjaveo in vedno zverkaj, de se zgosti. Ko zaéne

vreli, z ognja vzemi in ali z loncam vred v merzlo

vodo postavi ali pa, kar je Se bolje, precej na mizo daj.
Spenjeno mleko.

Dva polica prav dobre, s cukram poslajene srove
smefene prav naglo razpeni, pene, ki se po verhu
napravijo, posnemi in na sito deni. Ko se tako vsa
smetena razpeni, jo v skledo, ki je s prepecenki
(biskoti) obloZena, ali pa v ¢ase deni, s pisanim cu-
kram potresi in na hlad postavi. De se smetena hi-
treje razpeni, deni dva razpenjena beljaka med sme-
teno.

Spenjeno mleko s kofetovim duham.

Deset lotov kofeta pocasi zgi, potem pol maselca
kropa nanj vli in pusti, de se do ¢istiga shladi.
Zdej vodo odceedi, toliko drobno stoléeniga cukra va-
njo deni, kolikor se ga v nji stajati zamore, vmesaj
ga pa potem med ravno popisano spenjeno mleko in
na hlad, ali pa, kar je se bolje, na led postavi.

Sladka smetena.

Zavri en poli¢ sladke smetene, pa en poli¢ do=-
briga mleka, pol funta cukra, limonoviga lupka in
tersico sladke skorje, permesaj potem eno unéo slad-
kih, olusenih, drobno stoléenih mandelnov in pa Sest
ali osem grenkih, in skozi sitice precedi. Zdej vli v
globoko skledo, postavi nad ziv pepel, deni na po-
krov nekoliko Zerjavee, in, ko se smetena sterdi in
pohladi, jo daj na mizo.

Vaniljina smetena.

Zavri v treh maselcih prav dobre srove smetene
pol lota na koséike zrezane vanilije in perdeni cukra,
Kar je prav: potem razzverkaj en maselc merzle srove
smetene s Sestnajstimi rumenjaki, perdeni zavreto in
precejeno smeteno in nad Zerjavco vedno mesaj, de
se zgosti. Potem v skledo deni in pohladi.

Cokoladna smetena.
Zavri v enim maselcu dobre srove smetene pet
11 %
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tablic drobno nastergane c¢okolade in dva lota vizeno-
viga mehurja; ko se ta razpusti, razzverkaj Sest ru-
menjakov z enim policem srove smetene, perdeni cu-
kra, kolikor ga je treba, deni v ¢okolado in precedi
skozi sitice. Zdej jo mesaj nad slabo Zerjaveo, do-
kler se ne zgosti in daj jo v zato perpravljenih ¢asah
ali s cukrenimi kupéiki ozaljsano hladno ali gorko,
kakor hoces, na mizo.
Jagodova smetena.

En funt rudec¢ih jagod skozi sito pretlaci in z al-
kermezjim sokam rudeckasto pofarbaj. Zdej razzver-
kaj en poli¢ sladke smetene z osmimi rumenjaki, per-
deni poldrugi lot razpuseniga vizenoviga mehurja, do-~
bro ocukraj in nad Zerjaveo mesaj, dokler se ne zgosti.
Potem pa od ognja odstavi, do dobriga pohladi, z
jagodami zmesaj, v model deni in na led postavi.

Cajeva smetena (té-krem).

En poli¢ vaniljine smetene (poglej jo) z enim do-
brim kozarcam prav mocniga holanskiga éaja (t¢)
zmesaj, skozi sito pretlaci in v zato perpravljeno po-
sodo deni. To pa v kozo s kropam postavi, s po-
krovam, ki je z zivim pepelam potresen, pokri, na
zerjaveo deni in nad njo pusti, dokler se ne zgosti.
Vari pa, de se preve¢ ne vzdigne, ker potimtakim
jed ni tako lepa viditi.

Kofetova smetena.

Se ravno tako perpravi, samo, de se mocen kofe
pervzame.

Koriandrova smetena.

Deni koriandra v vrelo smeteno in perpravi jo si-
cer kakor vaniljino smeteno.

Limonova smetena.

Lupine stirih limon v enim maselcu dobriga beli-
ga vina skuhaj in skozi sito pretlaéi. Potem vbi v
lonc dvanajst rumenjakov, pertlaéi sok olupljenih stirih
limon, razzverkaj s pol funtam drobno stolceniga cu-
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kra, perli vrelo vino ter nad slabo Zerjavco vedno
mesaj, dokler se ne zgosti.

Zgana smetena (krem brilé).

Dobro razzverkaj stirnajst rumenjakov, en masele
vina in eno un¢o cukra, perstavi k ognju ter vedno
zverkaj ali mesaj, dokler se ne zgosti. Potem v
skledo deni, pohladi, dobro s cukram potresi, razbe-
ljeno lopatico nad njo derzi (ta se mora pa cukru
tako perblizati, de se luc¢ica perkaze) in jo tako pov-
sod enako rujavkasto zgi. Zdej jo precej na mizo
daj, de cuker mehak ne bo. Tudi vaniljino smeteno
lahko tako perpravis.

Spenjeni vinski cmocki.

Jol unée cukra ob dveh limonah dobro odergni,
drobno stolci in vmesaj med dvanajst razpenjenih be-
ljakov. Postavi pa zdej tri maselce dobro oslajeniga
vina nad hudo Zerjavco, pusti vreti in perdeni z zlico
iz beljakov narejene cmocke. Ko se skuhajo, jih s

eéno zlico vzdigni in na sito deni. Vino pa, kar ga
je ostalo, pohladi, s stirnajsiimi rumenjaki razzver-
kaj in per ognji vedno mesaj, de se zgosti. Deni pa
to jajéno vino na éedno v globoko skledo djane cmocke,
poiresi s prav drobno stoléenim cukram, Zgi z raz-
beljeno lopatico in daj gorko na mizo.
Spenjeni mlecni emocks.

Zavri v kozi dva poliéa prav dobre srove sme-
tene z nekoliko vanilijo in cukram, perdeni iz razpe-
njenih beljakov narejene emocke z zlico, oberni jih
in skuhane na sito deni. Potem pa deni v skozi sito
precejeno in do dobriga pohlajeno smeteno stirnajst
rumenjakov in per ognji vedno mesaj, de se zgosti.
To tako dolgo delaj, dokler ni jed prav merzla. Zdej
cmocke v skledo deni, smeteno nanje vli in na led
postavi.

Mandelnov sir.

Razpusti nad slabim ognjem v vodi {ri lote éistiga
vizenoviga mehurja in pretlaéi ga skozi sito. Potem
pa zavri poldrugi maselc prav dobre srove smetene,
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perdeni pol funta olusenih mandelnov in toliko cukra,
de bo prav sladko, in pusti dobro povreti. Med tem
moras pa vedno mesati, ker se mandelni radi primejo.
Zadnji¢ pa vizenov mehur perdeni, vse dobro preme-
saj in v model deni, kteriga na hlad postavi. Ko za
na mizo napravljas, ga v krop viakni, posusi, v skledo
zverni in vzdigvaj. Tudi lahke vina ali smetene s
cukram vred perdenes.

orsi G Ne

Zmerziine.

Cukrena zmerzlina.

Eno unéo cukra nad Zerjaveo tako dolgo kuhaj,
de rujav postane: potem ga pa na ploso stresi, kiera
je z oljem pomazana. Zdej pa en polié srove sme-
tene s stirimi rumenjaki dobro razzverkaj in nad Zer-
javco mesaj, dokler ne vre. Potem pa od ognja od-
stavi in perdeni Zganiga cukra, kolikor hoces, pa
precej, ker bi se sicer stajal. Mesaj tudi tako dolgo,
de se popolnama shladi. Na zadnje beliga cukra per-
deni, skozi sito precedi, v zmerzlinico deni in nad
ledam pridno mesaj, de zmerzne.

Miecna zmerzlina.

Dva polica mleka s cukram, sladko skorjo, va-
nilijo ali nekoliko limonovim lupkam zavri, s kakima
dvema rumenjakama zmesaj in pohladi. Zdej ga pa
v cinasto zmerzlinico zli in v led postavi, ki je na
drobno stol¢en in s solijo ali salnitarjem zmesan. Vari
pa, de ni¢ ledu v zmerzlinico ne pride, ker bi po-
timtakim zmerzlina prijetna ne bila. Tudi moras mleko
z nalas za to narejeno leseno zlico pridno mesati,
posebno z dna in s strani, de se ne prime. Ko je
Zmerznjeno, naj se eno uro postoji; potem ga pa ka-
kor ledene ¢ase na mizo daj ali ga pa v zato per-
pravljene modle deni.
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Maslena zmersilina.

En poli¢ dobre srove smetene s sStirimi loti na li-
monah ali pomaranéah osterganiga cukra osladi, zavri,
s Sestimi ali osmimi rumenjaki razzverkaj in per slabi
zerjavei pridno mesaj ali zverkaj, de se zgosti; po-
tem pa skozi sito pretla¢i, v zmerzlinico deni in v
led postavi. Zmerzlinico pa vedno verti, dokler ne
zmerzne. Ko imas na mizo dati, jo v krop vtakni in
v skledéico ali na taljar zverni.

Kofetova zmerzlina.

Zavri en masele dobre srove smetene z nekoliko
vanilijo in perli toliko prav moéniga cerniga kofeta,
kolikor se ga navadno potrebuje. Potem pa eno piclo
perise svitlo-rujavo Zganih mandelnov prav drobno
razrezi in z njim vred zavri. Vse to pa skozi sito
precedi, v zmerzlinico deni in na ledu tako dolgo
verti, in na straneh z leseno zlico odloéaj (ker kmalo
zdrobljive postane), dokler ni zmerznjeno. Ce to ali
kako drugo zmerzlino v model dati ho¢es, mora po-
pred do dobriga zmerznjena bitiin tudi model se mora
popred v led postaviti. Potem jo z zlico vanj deni
in zopet na led postavi.

Cokoladna zmerslina.

Stiri rumenjake , eno unéo drobno nastergane ¢o-
kolade, pol funta cukra in nekaj vanilije z enim do-
brim maselcam vrele srove smetene dobro razzverkaj
in nekoliko ¢asa per ognji pusti, dokler se gostiti ne
zaéne , potem skozi sito precedi, v zmerzlinico deni
in na ledu pridno verti in mesaj, dokler ne zmerzne.

Limonova zmersilina.

En maselc srove smetene skuhaj, pohladi, z os-
mimi rumenjaki razzverkaj, lupino ene limone na cu-
kru ostergaj, pa eno trosico sladke skorje in eno
unéo oéiseniga cukra perdeni in na slabi Zerjavei tako
dolgo mesaj, dokler se gostiti ne zaéne. Potem pa
pohladi, skozi sito pretlac¢i in ¥ zmerzlinico deni. To
pa, dokler ne zmerzne, pridno verti in zmerzlino z
lopatico mesaj.
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Cesminjeva smerslina.

Deni v en masele gorke vode dve perisi zrelih
jagod in en funt cukra, pusti okoli pet minut vreti,
odstavi potem od ognja in pusti tako dolgo stati, do-
kler se sok jagodoviga pokusa in farbe ne navzame.
Zdej ga skozi sito precedi, v zmerzlinico deni in na
led postavi.

.
Cesnjeva =merslina.

Stolei ¢esnje v kamnitnim ali lesenim moznarji
tako, de se tudi peske starejo; perli potem nekoliko
vode, in jih eno cetertino ure kuhaj. Zdej jih pa
skozi sito pretlaci, perdeni cukra in vina in se en-
krat zavri, potem jih pohladi, v zmerzlinico deni in
na led postavi.

Mareléna smerslina.

Eno unéo prav lepih marele z zlico zmeckaj, v
en masele vode deni, dve uri stati pusti in potem
skozi sito dobro pretla¢i. V ta sok perdeni cukra,
de se staja; obeje pa dobro zmesano postavi v zmer-
zlinicina led. Ko zmerzne, se dobro premesaj in spet
na led postavi. Tudi lahko to zmerzlino v modle de-
nes. Ko jo imas na mizo dati, jo urno v krop vtakni
in na taljar zverni.

Malincna zmerzlina.

Malince z zlico dobro zmeckaj, sok skozi sito
pretlaéi in s cukram osladi, potem pa v zmerzlinico
deni in z lopatico veckrat pomesaj, dokler do dobriga
ne zmerzne.

Jagodova zmerszlina.

Se ravno tako napravi, kakor tudi iz rudeéi
grozdica in murh.

Pomarancna zmerzlina.

Sest pomarané in stiri limone na enim funtu cu-
kra ostergaj, dva kozarca vina in en kozarc kropa
perli, cuker, kar ga je Se, ocisti ter vse v zmerzli-
nici v led postavi.

ga
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Visnjeva zmerzlina.
Stolei visnje s peskami vred, potem jih pa pokri
in na hlad postavi; sicer pa ravnaj z njimi kakor s
¢esnjevo zmerzlino.
Ananazeva smerslina.

Zavri v mesingastim kotlié¢i en poli¢ vode, pa en
funt cukra, perdeni poiem en razpenjen beljak in pu-
sti vreti, dokler ni cuker ¢ist; precedi ga potem skozi
ruto in perdeni, ko s¢ ohladi, en ananas, ki se je
bil v moznarji stolkil in skozi sito pretlac¢il, deni v
zmerzlinico in v tej na led.

oESTR RIS

Nauk,
sadje vkuhati, kisati in hraniti in mnogo-
tere sokove perpraviti.

Vkuhani bezey.

Lepe bezgove jagode v lesenim moZnarji stolci,
skozi ¢edno ruto pretlaéi, sok v kozici med pridnim
mesanjem tako dolgo na slabi Zerjavei kuhaj, dokler
kapljice na popir djane tiga ni¢ ve¢ ne premodijo.
To vkuhanje vedno mesaj, dokler se ne pohladi, po-
tem ga deni v steklene posode, zavezi gl{‘a s prebode-
nim popirjem in shrani ga; dobro bo tako za veé let.

Vkuhane marelce.

En funt marelec zmeckaj, skozi sito pretlaci, en
funt drobno stoléeniga cukra perdeni in v mesingastim
kotli¢i nad Zzerjavco postavi, de se med pridnim me-
sanjem vkuha, kar je prav. Pene pa med tem pridno
s sreberno zlico posnemaj. Zadosti goste so, ko tezke
kaplje delajo; tedaj jih od ognja odstavi, med me-
sanjem nekoliko pohladi in se gorke v steklene po-
sode deni, ker koza, ki se poverhu napravi, veliko
pripomore, de so dolgo ¢asa dobre. Zavezi jihpo-
tem s prebodenim popirjem in shrani jih za rabo.
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Vkuhano grozdice (ribezel).

En funt lepiga debelisa grozdica od recljev od-
beri in z vodo ¢isto operi. Potem pa tri unée cukra
v mesingastim kotli¢i zavri, grozdi¢e perdeni in tako
dolgo kuhaj, de se, ako ga proti lu¢i denes, skozi
njega vidi. Ako se to zgodi, ga s pecno zlico iz
posode vzemi in sok do gostiga vkuhaj; proti koncu
grozdice zopet perdeni, se malo zavri, nekoliko ohladi
in v steklene posode deni.

Vkuhane malincee.

Lepe malince zmec¢kaj in skozi sito pretlaci. Na
en funt tega vkuhanja vzemi en funt stoléeniga cukra
in poiem z njim tako ravnaj kakor z vkuhanimi ma-
relcami.

Vkuhane éesplje.

En funt olupljenih in od pesak odbranih cespelj
z eno unco stolceniga cukra in enim koscéikam vanilije
na slabi Zerjavei med vednim mesanjem prav gosto =
vkuhaj, potem pa skozi sito pretla¢i, se enkrat zavri
in, ko se malo ohladi, v steklene posode deni.

Vkuhane kutnje.

Kutnje cisto olupi, vse peseno iz njih poberi, in
na stiri kose zrezane za eno uro v hladno vodo deni
in potem s ¢isto vedo nad slabo Zerjavco do mehkiga
kuhaj. Zdej jih pa na cedilo deni, in jih, ko se od-
te¢ejo in ohlade, vagaj. Ravno toliko cukra zdej v
vodo pomoc¢i, na slabi Zerjavei poc¢asu kuhaj in pridno
pene posnemaj, potem pa kutnje s sreberno zlico vanj
daj in pol wre z njim kuhaj. Potem jih pohladi, v
stekleno posodo deni, nanje pa cuker. a

Vikuhane visnje.

En funt v vodo pomocéeniga cukra v mesingastim
kotli¢i nad slabo Zerjavco nekoliko zavri, potem pa
en funt od recljev odbranih visenj perdeni in eno ée-
tertino ure z njim kuhaj. Potem pa te iz cukra vzemi,
in vanj pol lota dise¢ih zbic deni ter tako dolgo ku- |
haj, dokler tezko ne kaplja. Visnje pa ohladi, v »
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stekleno posodo deni in sok skozi gosto sito ali ruto
nanje precedi, pa se mora popred pohladiti. Dobro
zavezane se na hladnim veé let ohranijo.

Vkuhane ostrosence (agras).

Ne zlo zrele zelene ostrozence ocedi, z iglo do-
bro prebodi in v ¢isti vodi tako dolgo kuhaj, dokler
se kvisko ne vzdignejo. V ti vodi jih pusti ¢ez no¢,
potem pa vodo odcedi in druge perli, kar se dva dni
ponavlja. Na en funi ostrozenc ravno tolikeo cukra s
pol maselcam vode kuhaj, dokler tezko kapljati ne
zaéne; potem ostrozence vanj deniin na slabi zerjavei
brez vrenja tako dolgo pusti, dokler niso mehke, po-
tem jih pa ohladi in v steklene posode nadevaj.

Limonovy lupki v cukru hranjeni.

Lepe limone na kerhlje zrezi in meso iz njih ¢i-
sto poberi (vunder pa belo na lupinah ostane): potem
jih v hladno, nekoliko slano vodo deni, v kteri en
dan ostanejo. Zdej pa vodo odeedi in nove perli,
kar se devet ali deset dni ponavlja:; sol se pa samo
perve tri dni perdene. Ko se tako namoéijo, zavri v
mesingastim Kotli¢i vode, perdeni kerhlje, de se
kuhajo, dokler z vile, ki se vanje vtaknejo, lah-
ko ne padejo, kar lahko pol cetertine ure znese.
Tedaj jih iz kotlica vzemi, v merzlo vodo deni, ktero
¢ez eno cCetertino ure odeedi, in nove perli. Ko to
nekolikrat ponovis, jih na ¢edno ruto deni, ravno
tako pokri in pusti, de se posuse. Zdej pa zavri en
funt cukra s pol maselcam vode, de se gostiti zaéne,
potem ga ohladi in na olupke deni. Drugi dan ga
odcedi, kos cukra perdeni, nekoliko gosteje kot per-
vikrat skuhaj in zopet na olupke zli. To stiri ali pet
dni ponavljaj, potem vse v steklene posode nadevaj,
dobro zavezi in ma hladnim spravi.

Muskateljee v cukru hranjene.

En funt cukra na enim maseleu vode gostljato
vkuhaj, potem en funt olupljenih hrusk perdeni in do
mehkiga kubaj in potem za dva ali tri dni v stekleno
ali porceljanasto pesedo deni. Zdej cuker odcedi in
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gosteje vkuhaj, hruske pa v stekleno posodo nadevaj
in cuker, ko se pohladi, nanje deni. Ako je pa cu-
ker se preredek, ga ¢ez nekoliko dni spet odcedi in
vkuhaj, de bo zadosti gost.

Kumare hranjene.

Prav drobne kumare operi, z iglo nekoliko pre-
bodi in na vodi v medeni (kufreni) Kozi zavri. Zdej
pa na pol funta kumar en funt cukra z enim masel-
cam vode skuhaj, ko se pohladi, kumare perdeni in
nekoliko na slabi Zerjavei kuhaj. Potem deni vse v
porceljanasto posodo in ¢ez no¢ v nji pusti. Drugi
dan cuker odcedi, gosteje vkuhaj, spet nanje deni
in ¢éez noé na njih pusti. Tretji dan zlozi kumare v
stekleno posodo in Se gosteje vkuhani cuker nanje deni.

Korenje hranjeno.

Zrezi korenje tanko in podolgama, skuhaj ga v
cisti vodi do mehkiga, odcedi in daj ga na éedno
ruto, de se posusi. Ce hoces, tudi lupino dveh li-
mon podolgama zreZi in z njim skuhaj. Na petnajst
lotov korenja ravno toliko cukra na vodi skuhaj, de
se vle¢e, perdeni korenje in sok ene limone in tako
dolgo kuhaj, de se skozi njega vidi. Potem ga po-
hladi, v steklene posode nadevaj in na hladnim spravi.

Zelen fizol hranjen.

Fizol potem, ko niti odberes, podolgama in tanko
zrezi in v slani vodi do mehkiga skuhaj, to pa od-
cedi, pohlajeni in na ruti posuseni fizol v steklene
posode deni, s kolikor vodo, s toliko jesiham zali,
z mehurjem zavezi in na hladnim hrani. — Ali ga pa
podolgama zrezi, v steklene posode nadevaj, s plat-
nam in mehurjem zavezi, in sicer z njim ravno tako
ravnaj kakor s sadjem, samo, de se mora vsaj eno
uro kuhati. Ko se pohladi, ga iz vode vzemi in shrani.
Kadar ga hoces na mizo dati, ga z drobno zrezano
¢ebulo, jesiham in oljem za solato napravi.

Kukmaki okisani.
Kukmake ofrebi, veéji na ve¢ kosov zrezi, manjsi,
se zaperte, pa cele pusti in v hladni vodi ¢edno operi.
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Zdej slano vodo zavri, kukmake vanjo deni in éez
nekoliko minut jih zopet iz nje vzemi in na cedilo
ulozi, de se dobro odteéejo. Med tem zavri vinskiga
jesiha s celim muskatovim cvetam, dise¢imi zbicami,
opram in lorberjevim perjem, perdeni kukmake, de
se enkrat zavrejo in pohlajene nadevaj z jesiham in
disavo v steklene posode. Cez nekoliko dni razpu-
Seno mast nanje deni in postavi jih na hlad. Ko jih
rabiti hoées, varno z njih mast poberi.
Pesa okisana.

Peso mehko skuhaj, olupi in na nekoliko bolj kot
nozev rob debele kolescike zrezi. Potem pa na Jrob-
ne kosé¢ike (burfelce) zrezane redkve in kimelna v
kamnitin ali persten lonc deni, na to pa eno lego pese
polozi, nanjo pa zopet kimelna in redkve potresi in
tako delaj, dokler ni lone poln. Zdej dobriga jesiha
zavri, pohladi in v lonc zli. Ako je prehud, ga z
vodo zmesaj. Zdej peso dobro pokri in na hlad po-
stavi. Cez nekoliko dni je Ze dobra.

Sadje spravijeno.

Cesnje od recljev odberi, v dobro znane ste-
klene posode deni, dobro potresi (nar bolje storis,
¢e jih z veckrat prepognjeno ruto obezes in na mizo
tolces) in s éedno pertneno cunjo in éez to z dobro
namoc¢enim mehurjem zavezes. Zdej posodice s senam,
slamo ali rutami obezi, v kotel postavi, kteriga z
vodo napolni, kiera pa posodic pokriti ne sme, dobro
Kokri in zavri. Vsaj pol ure se morajo kuhati, potem
<ofel od ognja odstavi, posodice pa v njim pusti,
dokler se do dobriga ne pohlade; potem jih iz njega
vzemi in na hladan, suh kraj spravi. Visnje, ostro-
zence (agras) in paradiznike ravno tako perpravi.
Marelce, breskve in éesplje olupi, perve na dvoje
zrezi, in peske iz njih poberi. Tako kuhano sadje je
vec let dobro. Za na mizo se ravno tako kakor sro-
vo sadje perpravi.

(:‘einie okisane.
Debele lepe c¢esnje ali visnje od recljev od-
beri in toliko hudiga vinskiga jesiha nanje vli, de
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en perst visoko nad njimi stoji. Cez Stiri in dvajset
ur jesih odcedi, na vsak poli¢ jesiha eno uncéo cukra
vzemi in z njim zavri. Cesnje pa na ruti posusene
v steklene posode deni, z jesiham, mlac¢nim, zali, in,
ko se do dobriga pohladi, dobro zavezi in na hlad-
nim spravi.

Kumare okisane.

Kumare z ruto dobro obrisi, potem v steklene po-
sode demi, perdeni pa bera, visnjeviga perja, soli,
disecih zbic in popra in zali z dobrim jesiham, ki je
bil zavrel in se je bil zopet pohladil; ¢e je prehud,
pa tretji del vode pervzemi. Jesih mora nad kuma-
rami stati, ker se sicer narasajo. Posodice pa z me-
hurji zavezi ali pa ¢iste masti po verhu deni in na
hladnim, suhim kraji spravi. Ko eno posodico odve-
zes, je nar bolje, jih kmalo porabiti, ker sicer rade
mehke postanejo.

Kutnarski sir.

Zrele kutnje olupi, na éeterti razdeli, na vodi
prav mehko skuhaj in skozi sito pretlac¢i. Potem pa na
en funt kuhanih kutinj tri un¢e cukra z osmimi ali de-
vetimi zlicami vode nad slabo Zerjaveo tako dolgo
Kuhaj, de tezko kaplja, perdeni kutnje, stoléene slad-
ke skorje, dise¢ih zbic in drobno zrezaniga limono-
viga in pomaranéniga lupka in tako dolgo kuhaj, de
se sterdijo. Med tim jih pridno s sreberno Zlico me-
saj. Ko so dosti goste, jih v posode, ki jih hoces,
nadevaj.

Solata iz rasniga sadja.

V cukru shranjene éesplje, orehe, muskateljce,
kratko reéi, toliko sadja, kolikor ga imas, (kako se
v cukru ohrani, zgorej poglej), ¢edno v skledo na-
pravi in z o¢isenim cukram poli.

Gorcica (zenof).

Stiri police mosta do dveh tretjini vkuhaj, med
vrenjem pene pobiraj, in ¢ez pol funta sladke in gren-
ke goréicne moke zgi in pol lota stoléene sladke skorje
in diseéih zbic, pa drobno sosekano lupino ene limo-
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ne in eno unéo cukra perdeni. Na pervo le nekej
mosta v moko vli in dobro zmesaj, de se ne ho dro-
bila. Potem naj kaki dve uri pociva, in nadevaj jo
potlej v steklenice.

Korenjev sok.

Debelo korenje olupi, na stergalu ostergaj in sok
skozi éedno ruto ozmi. Tiga na slabi Zerjavei tako
dolgo kuhaj, dokler se ne zgosti, de se vlece, potem
ga ohladi, v steklene posode ali kamnitne verce na-
devaj in za potrebo spravi. Posebno se perleze ti-
stim, kteri so slabih pers.

Malincni sok.

Dva poliéa éednih lepih maline z Zlico zmesaj,
potem pa en masele prav dobriga vinskiga jesiha perli,
dobro pokri in éez noé v klet postavi. Drugi dan sok
skozi ruto dobro prezmi, na dva polica soka pa pet
un¢ cukra perdeni in eno slabo ceterture kuhaj. Med
tim moras necedno prav ¢isto posneti. Ko se pohladi,
ga v steklenice nadevaj, z mehurji zavezi in na hlad-
nim spravi.

Visnjev sok.

Visnje recljev odberi, v kamnitnim moznarji tolci,
dokler peske prav suhe ne postanejo, in potem v per-
steni posodi za en dan na hlad postavi. Zdej jih pa
skozi éedne rute ozmi in sok se enkrat skozi perti¢
precedi. Na dva polica soka pol funta cukra stolei
in oboje v steklenico deni. Pol lota sladke skorje in
ravno toliko dise¢ih Zbic v pertnen Zakelc zasiin tudi
v steklenico, ktera pa ne sme prepolna biti, deni, to
dobro z mehurjem zavezi in za stirnajst dni ali tri
tedne na solnce postavi. Zdej sok v manjsi stekle-
nice deni, dobro zavezi in za potrebo spravi.

Grozdicev sok.

Zrelo grozdice stolei, skozi ruto ozZmi in en ma-
selc tiga soka s tremi uncami cukra, velkrat pene
posnemaje, tako dolgo kuhaj, dokler tezko ne kane.
Zdej ga pohladi, v steklenice nadevaj, z mehurjem
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dobro zavezi in na hladnim spravi. Z vodo zalit je
ta sok zlo hladivna pijaca.

Punsev sok.

Ostergaj limone in pomaranc¢e na treh uncah cu-
kra, potem pa iz obeh sok dobro iztlaci in deni oboji-
ga pol maselca s cukram v mesingast kotli¢, v kterim
naj nekolikrat zavre. Ko se pohladi, ga z rumam ali
arakam zali, v steklenice nadevaj in za potrebo z
vrelim holanskim ¢ajam (t¢) zmesaj.

Vijoléni sok.

Vijolice visneliga perja oberi, in na sestnajst lo-
tov en poli¢ kropa nanj vli, ter ¢ez noé tako pusti.
Potem pa sok skozi ruto prezeni in en masele tiga z
enim funtam cukra v cinasti posodi zavri, potem skozi
¢edno pertneno ruto precedi in merzliga v sieklenice
nadevaj.

Murdni sok.

Zlo zrele c¢erne murbe zmeckaj in potem skozi
ruto pretla¢i. En poli¢ tiga soka z enim funtam lepi-
ga cukra vkuhaj, de se zgosti, kar je prav, potem
ga od ognja odstavi in sok ene limone vanj vilaci, in
pa pohladi. Ko je prav merzel, ga v steklenice deni
in na hladnim spravi.

Mosancgarjev sok.

Iz olupljenih mosancgarjev peskise poberi, potem
Jih pa na stergalu stergaj, sok pa skozi éedno ruto
pretlaéi in Se enkrat skozi perti¢ precedi. Dva polica
tiga soka s poldrugim funtam stoléeniga beliga kandel-
cukra, iz kteriga so se niti pobrale, v mesingastim
kotli¢i nad slabo Zerjavco tako dolgo kuhaj, de tesko
Kaniti zaéne. Potem ga pa tako vroéiga, kolikor je
le mogoée, v steklenice deni in s prebodenim popir-
jem zavezi.

Sok breskevniga cvetja.

Dvanajst lotov lepiga, odterganiga, rudeciga bhre-
skevniga cvetja v kamnitnim moznarji stolei, v cina-
sto posodo deni, z enim maselcam kropa zali, dobro
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pokri in endan fako pusti. Zdej ga skozi éedno ruto
recedi in z enim funtam cukra kuhaj, dokler se kaplja,
i jo na taljar denes, ne sterdi; potem ga ohladi in
v steklenice deni.
Jagodov sok.

Jagode morajo zlo zrele in navadne biti, ki se
na polji dobe, ker velike vertne jagode ti potrebi clo
ne sluzijo. Zmeckane v persteni posodi ¢ez no¢ v
klet postavi in potem skozi ruto pretla¢i. Dva polica
tica soka pa z enim funtam cukra in s sokam dveh
limon v kotli¢i nad slabo Zerjavco pol ure kuhaj, med
tim pene pridno posnemaj, pohladi in v steklenice deni.

Zelnica.

Vzemi pozilke, melise, materne disice (timijana),
pimpinelje, sladkiga bera, zélene, petersilja, kre-
bulice, dilja, zeleniga luka in bertrama, ostergaj lu-
pino ene limone in ene pomaranée na cukru, kuhaj
tiga, pa prav drobno sosckane zelisa, sok ene li-
mone in nekoliko jesiha pol ure, pretlaéi potem sok
prav dobro skozi ruto ter ga v majhne steklenice
deni in z mehurjem zavezi. Ta sok je posebno dober
za polivke (zose), ¢e se ga ena ali dve zlici v kisel
brodet (ajmoht) denete.

Malincni, visnjev in bertramski jesih.

Dva poli¢a lepih debelih maline dobro ocedi, v
steklenico deni in s stirimi poliéi hudiga vinskiga je-
siha zali; steklenica pa ne sme do zamaska polna
biti, ker bi sicer poé¢iti utegnila. To pa tri ali stiri
tedne vsak dan na solnce postavi: potem pa jesih od
malinc odcedi, v steklenice deniin eno zlico prav do-
briga olja nanj vli. Tako se za veé let za potrebo spravi.
Visnjev jesih se ravno tako napravi. Za bertramov
jesih perje od steblov odtergaj, vunder tiga perja ne
sme preveé¢ biti; sicer se ravno tako napravi.

Visnje v jesihu.

Lepim spanskim visnjam reclje poberi, in zali jih
7z dobrim vinskim jesiham, de se pokrijejo. Na pol ko-
zarca vzemi en lot celih dise¢ih Zbic in ravno toliko

)
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sladke skorje, stolei kandeleukra in ga toliko perdeni,
kolikor se ga v jesihu stajati zamore, Potem z me-
hurjem zavezi in na solnce postavi. Cez nekoliko dni,
ko se je kandeleuker do cistiga stajal, steklenico od-
vezi in vnovi¢c Kandeleukra vanjo deni. To moras po-
navljati, dokler ni sek tako gost, de se cuker vee¢
stajati ne more: potimtakim pa steklenico se Stirnajst
dni na solncu pusti; visnje se tako veé let ohranijo.
Kumarce po ogersko okisane.

Kumare éedno operi, porezi jih na obeh koncih,
deni jih za en dan v vodo, perdeni cele glave drohne
radece ¢ebule, salotne éebule, drobniga korenja, cele
zelene paprike, prav drobne, na pol zrele, se prav
zelene bucice, tudi nezrelo drobno tursico, ki ne sme
ve¢ kakor pol persta dolga biti, zeleniga fizolovigs
stroéja, cele angleske disave, popra in dise¢ih zbic,
nalozi vse po legi v steklenico, zali z vinskim jesi-
ham, osoli, zavezi z mehurjem in postavi na hlad za
nekoliko tednov.

oUETSRITIEN0

Elobase.

Mesene klobasice.

Tri funte svinjskiga mesa in dva funta éiste svinj-
ske masti sosekaj, med sekijanjem z enim poli¢em
vode pomakaj, popra, soli, majerona in lorberjevig:
perja perdeni in v en perst debele, za to perprav-
ljene éeve z brizgalam nadevaj. Tudi lahko namoéeno
zemljo perdenes; vunder niso potim klobase tako pri-
_}‘etne in se tudi ne dajo dolgo hraniti. Tako narejene
<lobase ali cele peci ali pa na drobne, eno ped dolge
koséike zvaljaj. Pecejo se pa v z mastjo pomazani
ponvi ali nad sredjno zerjavco na ¢ednim, dobro na-
mazanim rosi.

Kervave klobase.

Vmesaj en poli¢ dobre smetene sroviga mleka v
ravno toliko svinjske kervi, kiera se mora, ce se
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precej ne rabi, pogostama premesati, ker se sicer
sterdi. Zdej pa eno unéo speha in koséik Zemlje na
drobne koséike (burfelce) zrezi, deni v kri, kakor
tudi nekoliko majerona, popra, muskatoviga cveta in
materne disice (fimijana), osoli vse in nadevaj v éeve.
Te morajo pa rahlo natlacene biti, ker se ceve, ko
se kuhajo, skeréijo, budla pa naraste. Klobase potem
v slani vodi kuhaj. Ko so skuhane in v ravno tej vodi
pohlajene, jih spravi, ker so v mrazu cele tedne do-
bre. Za potrebo razbeli v kozi putra ali masla, deni
klobase vanjo in jih po obeh straneh rujavkasto speci.
Ko jih na mizo das, jih lahko z nasterganim hrenam
potreses.

Jeterne klobase.

Vranco, serce in obisti ravno zaklaniga presica
v slani vodi do mehkiga skuhaj, pa z jetri, s kakima
dvema strokama na maslu ocverte ¢ebule, z nekaj
materno disico (timijanam) in majeronam drobno sose-
kaj. Te sosekane re¢i pa osoli, s popram zaéini, z
nekoliko mastno Zzupo zmesaj in v éeve nadevaj. Klo-
base eno ped dolge naredi, v juho, v kteri so se
jetra kuhale, deni in nekolikrat zavri, potem jih po-
hladi in za potrebo spravi. Speci jih v s putram ali
mastjo pomazani kozi po obeh straneh rujavkasto.
Te in vsaktere klobase lahko ali k vsaki primesni jedi
kakor tudi s hrenam precej za Zupo na mizo das.

Ribje klobase.

Nekoliko karpa z nekej ¢esnam drobno zrezi in
popra, muskatoviga cveta in soli perdeni, potem pa
eno zemljo na kot grah velike koséike (burfelce) zrezi
in na dobrim maslu ali putru ocri. Ce je riba mleé-
narica, mleko v slani vodi skuhaj in tudi na drobne
koséike zrezi. Zdej mesaj drobljanc putira do rahli-
ga, permesaj dva ali tri rumenjake, perdeni vse so-
sekanje in majerona in nadevaj v ¢eve, kakorsne se
za mesene klobase vzamejo. Tudi se ravno tako
pecejo.

o GRwe
2%
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Nekoliko bhesedi od
culkra.

Kako se cuker cisti.

Stolei en funt cukra na drobne koscike ter ga z
enim maselcam vode v mesingasti ponvi zavri. Ko
zacne cuker vreti in kvisko se poganjati, ga od ognja
odstavi, pene poberi, de se vse smetno odpravi, in
zopet ga k ognju perstavi; potem pa en beljak raz-
peni, vmesaj eno zlico vode in cukra perdeni. To
per kuhanji vse ne¢edno na verh cukra v penah Zene,
ktere pobiraj, in sicer tako dolgo, dokler tudi belja-
ka, kteri se v belih penah pokaze, ne poberes in do-
kler cuker ni prav cist. Potem zmo¢i zakele za pre-
cejanje ali pa tanko belo ruto in cuker precedi. —
Cuker se mora nad Zerjavco in hitro kuhati. Posoda
iz mesinga ali dobra pocinjeniga kufra ne sme pre-
sibka biti. Ako hoce cuker, ko vre, skipeti, verzi
kot en grah velik drobljanc puira vanj, kteri velike
mehurje zmecka in tako skipenje ubrani. Ce se cu-
ker, kar se rado zgodi, kraja posode prime, se ta-
ko ozge, in svit zgubi, ga moras zmiram z mokro
gobo obrisati.

Kako se cuker kuha.

To se vec¢idel po osmih stopinjah zgodi. Ko se
otisSeni cuker na ognji pridno mesa in ko, ée penjen-
co nad kotlam vzdignes, v sirokih kapljah odtece, je
to perva stopinja, tako imenovani siroki tek; druga
stopinja, mali biser, je, ¢ée se zZe moéneji kuhani
cuker na vzdignjeni penjenci kot nit vleée; tretja sto-
pinja, veliki biser, je, ¢e kaplja, ko se je veckrai
povrelo, na niti ostane; ceterta stopinja malo le-
tenje, je, ¢e se, ko se je #e delj kuhalo, per
vzdignjenji penjence mehurcki v luknjicah pokaZejo
in odtergajo; ¢ée Ze vecji mehurji na penjenco pridejo
in deleclete, je peta stopinja, veliko letenje. Sesta
stopinja, mali lom, je, ¢e se recelj kuhavnice nar-
pred v merzlo vodo, potem v cuker in na to zopet
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v merzlo vodo pomoéi, in se poiem od reclja odprav-
ljeni cuker med persti zdrobi in se zob prime; —
sedma stopinja, veliki lom, je takrai, kadar cuker,
ko se zlomi, nekoliko zahrupi in se tako zgrizniti da,
de se zob ne prime. Osma stopinja, rujavljenje,
s¢ spozna na vstajo¢im, lahkim dubham, in na tim, de
cuker nekoliko rujavi. Zadnjih dveh stopinj te bu-
kvice ni¢ ne pomnijo: veékrat se pa govoriod kratke
in dolge niti. Ce se vreli cuker s sreberno Zlico
vecékrat premesa in ¢e se, ko se zlica vzdigne, nit
napravi, ki se komej pozna, je to kratka nit; dol-
ga pa, ce se precej dolgo vleée, pa se vunder ne
preterga.

Na kaj je per vkuhanji gledati treba.

Steklenice za vkuhanje se morajo dobro pomiti in
s ¢edno ruto dobro obrisati, de bodo suhe; per takim
vkuhanji, kteriga v steklenice gorkiga denes, te po-
pred pogrej in nikar jih na kaksin kamen ne postavi,
ker bi sicer poéiti utegnile. Nektero vkuhanje in sok
se pa potem, ko se pohladi, v posode nadeva. Dosti
jih je, ki imajo navado, en kos v Zganje pomoéeniga
in zrezaniga popirja na vkuhanje devati, preden ga
na verhu s popirjem zavezejo, kar pa ni potreba.
Popir, s kterim se zaveze, se veckrat z iglo prebo-
de, vse pa se na hladnim spravi. Tudi devajo vku-
hanje, ktero se merzlo v steklenice napolne, ¢ez noé
v mesingast kotli¢, kar pa ni prav, ker kiselc v kotli=
¢i zeleniga volka napravi, kteri je zdravji zlo skod-
ljiv; tudi zgubi sok svojo farbo.

02RO 53N

Vhkuhanja (solzni).

Vkuhanje iz visnjeviga grozdja.

Na stiri funte opuljenih visnjevih jagod vzemi en
funt stoléeniga cukra, devaj v mesingast kotlié eno
lego jagod in eno lego cukra, dokler je Se obojiga
kaj, pusii poéasu nad Zerjavce vreti, pobiraj pridno,
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ko vre, s penjenco pene, de se peske odpravijo; vre

naj pa tako dolgo, dokler se kaplja tiga vkuhanja na

porceljanastim taljarji precej ne sterdiz ko se do do-

briga pohladi, ga v steklenice nadevaj. Ce hoées,

lahko tudi limonoviga lupka perdenes, de z njim vre.
Vkuhanje iz kuting.

Skuhaj kuinje v cukreni vodi do mehkiga, pre-
tlaéi jih skozi gosto sito v o¢isen cuker: na pol funta
pretla¢enih kutenj vzemi en funt cukra: ko se je pol
ure kuhalo, pohiadi in v steklenice nadevaj vkuhanje.

Vikuhanje is zlatorumenih kosmacev.

Skuhaj kosmace v vodi pocasu, pa vunder tako,
de mne razpadejo, potem jih v merzli vodi pohladi,
pretlaci jih skozi sito, kuhaj jih v mesingastim kotlici
nad zZerjaveo in jih vedno mesaj, dokler gostljati ne
postanejo. Na zadnje jabelka z oé¢isenim cukram do-
bro zmesaj in kuhaj pol ure. Na eno unc¢o vkuhanja
se vzame en funt cukra. Ko je dobro pohlajeno, ga
v steklenice nadevaj. '

Vkuhanje is gozevih hrusic (hecepec).

Prerezi debele, od slane osmojene gozeve hrusi-
ce, dobro jih oc¢edi in peske jim poberi, postavi jih
na gorko, de se bodo lepo zmecile in pretlaéi jih po-
tem skozi sito. Na en funt pretlaéeniga vkuhanja deni
tri unée cukra v kotlié, zali ga s pol maselcam vode,
pusti ga vreti, dokler niti ne dela, devaj vkuhanje

o zlici v euker, ki vedno vre, in susi tako dolgo na

zerjavci, dokler ni vkuhanje prav gosto in bolj tamno
viditi.

Vkuhanje i gozevih hrusic, drugacno.

Deni iri funie pretladeniga goZevja v dobro po-
cinjeni kotli¢, stolei poltretjo unéo cukra prav drobno,
perdeni ga gozevju in s prav éedno Zlico dobro zme-
saj; postavi kotli¢ na gorko za en teden in premesaj
vsak dan stirikrat ali petkrat; tudi lahko nekoliko drob-
no zrezaniga limonoviga lupka perdenes. Vkuhanje na-
devaj v steklenice, zavezi ga s prebodenim popirjem
in postavi ga na hlad.
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Cespljevo vkuhangje.

Olupi stiri funte ¢espelj, poberi peske iz njih,
pretlaci jih skozi sito, stolei in presej en funt cukra,
deni v kotli¢ eno lego éespeljin eno lego cukrai. t. d.;
¢e hocées, skuhaj z njimi tudi limonoviga lupka in
sladke skorje; vkuhaj jih pa prav gosto, in spravi
pohlajene v steklenicah.

Cespljevo vkuhanje, drugacno.

Dobro zrele ¢esplje pusti dva ali tri dni lezati;
potem jih olupi, poberi peske iz njih, vzemi na stiri
funte olupljenih ¢espelj en funt stoléeniga cukra, na-
lozi v kotli¢ eno lego c¢espelj in eno lego stoléeniga
cukra, ter pusti poc¢asi vreli. Ko zaéno vreti, jih
veckrat z zlico premesaj, in, ko so ze zadosti Zol-
caste, jih pohladi in v veliko steklenico nadevaj. Po-
tem dva ali tri lote cukra z malo vodo precej gosto
vkuhaj, pohladi in na vkuhanje stresi: potem steklen
pokrov vzemi., ki v steklenico gre, in oblozi vkuha-
nje z njimi. Tako je vkuhanje dolgo dobro.

Vkuhane kutnje.

Iztla¢i sok iz kutenj, perdeni cukra, kolikor ho-
c¢es, ter v mesingastim kotli¢i skupej kuhaj, de gost-
ljato postane; potem jih pa v steklenice nadevaj. To
vkuhanje je prav rudeckasto in zdravo.

Vikuhanje iz pomarancéniga soka.

Stergaj pomarance, izrezi peskino kozo, mehko
skuhaj lupine in jih drobno sosekaj; kuhaj potem tri
funte cukra z enim maselcam vode, poberi pene in
perdeni en funt lupin: pusti vreti, de prav gosto po-
stane, mesaj pa vedno: potem perli en masele poma-
ranéniga soka inravno toliko jabeléniga soka, in pusti
skupej pocasi vreti, dokler tako gosto ne postane, ka-
kor je zolca, za kar se okoli pol ure poirebuje; po-
tem pa vkuhanje v stekienice nadevaj.

Limonovo vkuhanje.

Se ravno tako napravi, samo, de se ve¢ cukra
potrebuje.
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Breskevno vkuhangje.

Breskve v vodi zavri, olupi, poberi peske iz njih,
vzemi na pol funta breskev en funt ociseniga cukra,
pretlaci breskve skozi sito v cuker ter jih tako dolgo
vreti pusti, dokler kaplje, ki se na taljar denejo, ni¢
vee ne tecejo, ampak ostancjo.

Vkuhanje iz renklodiskih sliv.

Zarezi vsako slivo, potem jih pa s prav malo
vodo vred tako dolgo pari (dinstaj), de se do do-
briga zmecé : potem jih skozi sito pretlaéi, zavri na
en funt pretlacenih sliv tri unée cukra s pol maselcam
vode, de zolcast postane, deni slive vanj, de pol ure
pocasi vrejo, veckrat jih premesaj in pohlajene v
steklenice nadevaj.

Vikuhanje iz pomarancéniga cvetka.

Cedno otergane pomaranéne cvetke v posodo deni,
popari, pokri, in, ko se zmeée, v ¢isti vodi operi.
Potem pa gost sirup napravi in za en dan na poma-
ran¢no cvetje deni; potlej ga pa zopet odcedi, kos
cukra perdeni in ga kakor pervi¢ merzliga na cvetje
zli; ponovi to, kolikorkrat je treba; zadnji¢ pa na
juho nekoliko limonoviga soka vtlaéi.

Jagodovo vkuhanje.

Pretlaéi zrele, dobro zbrane rudece jagode skozi
sito, vzemi na en funt jagod en funt cukra, kuhaj cu-
ker s pol maselcam vode tako dolgo, dokler niti ne
dela, perdeni potem pretlacene jagode ter jih vedno
mesaj, dokler nekolikrat ne povrejo. Dalje se pa ne
smejo kuhati, ker bi sicer tako lepe ne bile in bine-
prijetni okus dobile. Ko se dobro pohlade, jih v
steklenice deni.

Mareléno vkuhangje.

Za en funt marelc kuhaj en funt cukra z enim
kozarcam vode, dokler niti ne dela; potem pa lepe
marelce olupi, skozi sito pretlaé¢i, per majhni gorkoti
pol ure kuhaj, pohladi in v steklenice nadevaj.
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Mareléno vkuhanje, drugacno.

Lepim marelcam peske poberi, olupljene skozi
sito pretlac¢i; kuhaj na dva funta marele pol funta
cukra v kozici s piclim maselcam vode tako dolgo, de
gostljat postane, potem permesaj pretlacene marelce
po zlici, deni kaki dve kapljici tiga vkuhanja na ci-
nast taljar; ¢e se kaplje sterdijo in veé ne teéejo, je
gotovo; ¢e ne, se mora pa Se dalje kuhati, pohlajeno
nadevaj v steklenice.

Cesnjero vkuhanje.

Zberi v to lepe, zreie ¢esnje, poberi jim reclje
in peske, vzemi na en funt éesenj pol funta oéiseni-
ga cukra, vkuhaj ga do letenja, perdeni potem ées-
nje, dobro jih premesaj, de se povsod cukra navza-
mejo, pene pobiraj, pusti jih eno uro vreti in se
gorke v steklenice deni.

Mirabeléno vkuhanje.

Poberi peske, vkuhaj toliko cukra, kolikor ces-
nje tehtajo; in ravnaj sicer kakor zgore;j.

Nespljarcno vkuhanje.

Nespljarce morajo prav mehke biti. Otrebi jih,
pretlaéi jih z nekoliko hrusevim sokam skozi sito tako,
de lupina in peske v siti ostanejo; kuhaj pretlacene
s cukram, de se zadosti zgoste in perdeni nekoliko
pred, preden jih od ognja odstavis, nekej drobno
zrezaniga limonoviga lupka in sladke skorje.

Vkuhanje iz pomarancniga lupka.

Kuhaj pomaranéne lupine, deni jih, ko se zaéno
meciti, v merzlo vodo, odeedi jih, stolci jih v moz-
narji in stlaéi jih skozi sito. Na en funt pretlaceniga
limonoviga lupka vzemi poldrugi funt cukra, oéisti
in vri ga do maliga letenja in vkuhaj lupine med ved-
nim mesanjem.

Vikuhanje is limonoviga lupka.
Se ravno tako perpravi.
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Visnjevo vkuhanje.

Poberi peske iz eniga (unta visenj, ocisti tri unée
cukra, kuhaj visnje v njim, vedno mesaj, de se zmeéé
in zgoste: potem jih v sieklenice nadevaj.

Malinéno vkuhanje.

Ziberi ravno natergane malinee, pretlaéi jih skozi
sito ter jih med pridnim mesanjem precej gosto vku-
haj. Na en funt maline vzemi pol funta stoléeniga
cukra. Spravi to vkuhanje, kakor kaksino drugo, v
steklenicah ali porceljanastih loncih.

Hrusevo vkuhanje.

Dobre, soknate hruske olupi, na éelerli zrezi, v
vodi mehko skuhaj in skozi sito pretlac¢i. Potem pa
kuhaj na en funt pretlacenih hrusk pol funta cukra z
vodo ter ga oéisti, perdeni hruske, pa nekoiik® oster-
gane limonove lupine, vse med vednim mesanjem tako
dolgo kuhaj, dokler se kaplje, na taljar vlite, ne ster-
dijo; vkuhanje pa nadevaj, ko se pohladi, v steklenice.

Cespljevo vkuhanje, drugacno.

Cesplje, iz kterih so se peske pobrale, deni v
nov, pocinjen lone, na kteriga pokrov, ki dobro za-
pre, pervezi. Ta lonc pa postavi v kotel s kropam,
ter ga eno dobro uro v njem pusti; vari pa, de krop
vanj ne pride: pretlaé¢i potem éesplje skozi sito, per-
deni toliko oéiseniga cukra, kolikor vkuhanje tehta;
sicer pa delaj, kakor s kaksnim drugim.

Cesminjevo vkuhanje.

Naberi v jeseni lepih, zrelih jagod, ki jih je bila
ze slana ozgala, dobro jih zberi, deni jif{ en poln
majhen taljar s Sestimi zlicami vode v mesingast ko-
tlicek, de se nekoliko nad hudo Zerjaveo parijo, ter
jih potem pocasi skozi ¢edno, gosto ruto precedi. Na
en masele tih jagod vzemi tri unée dobro stoléeniga
beliga cukra, zmesaj dobro skupej, vli v steklenice
ter na hlad postavi. Cez nekoliko dni gosa na dno
pade, drugo pa lepo rudeée postane.
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Jabeléno vkuhanje.

Lepe mosancgarje olupi, na stiri kerhlje zrezi,
v vodi mehko skuhaj in potem skozi cedilo pretlaéi.
Za en funt pretlacenih jabelk o¢isti tri unée cukra,
perdeni jabelka, pa ostergano limonovo lupino, kuhaj
vedno mesaje tako dolgo, dokler kaplja, na taljar
vlita, ve¢ ne lece, in nadevaj pohlajeno vkuhanje v
steklenice in case.

Jabeléno vkuhanje, drugacno.

Zrezi dvanajst neolupljenih tofljev na stiri kerhlje,
kuhaj jih s policem vode tako dolgo, de se voda na
pol vkuha, potem pa vse skozi tanko ruto pretlaéi.
Za en masele soka stajaj en funt cukra v nekoliko
zlican vode ter ga potem tako dolgo kuhaj, dokler se
kaplja cukra, na nozevi osti v merzlo vodo viaknje-
na, ne sterdi. Vari pa, de cuker na eni plati bolj
ne vre, kot na drugi, ker bi se tako zarumenil in bi
za to potrebo ni¢ veé¢ ne veljal. Ko je cuker tako
skuhan, kakor je bilo re¢eno, devaj sok podolgama
vanj, in, ko je vse skuhano in posneto, nadevaj vku-
hanje v majhne steklenice, pokri ga z okroglim, v
hudo zganje pomocenim popirjem ter ga na hlad po-
stavi, kjer se kmalo samo sterdi.

Bezgovo vkuhanje.

Vzemi okoli sest ali sedem bokalov dobrih, zre-
lih, otrebljenih jagod, vsuj jih v dobro pocinjeno kozo,
pokri jih, in, ko so dobre vrele, potem pa se pohla-
dile, precedi sok skozi sito, kterizga pa spet v kozo
deni, de se do gostosti otro¢jiga kuhanja vkuha, vme-
saj potem vanj pol funta stoléeniga cukra; potem naj
se vse se pol ure pocasi kuha; nadevaj pa pohlajeno
vkuhanje v steklenice, ktere s prebodenim popirjem
zavezi in na hladnim spravi.

enefsigdine
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V cukru kuhano sadje.

Cesnje in visnje.

Vkuhane wvisnje.

Kuhaj en funt cukra s pol maselcam vode, dokler
v tezkih kapljah z zlice ne pade: potem deni vanj en
funt otrebljenih visenj: ¢e hoces, peske s peresno
cevko iz njih stla¢i. Visnje naj tako dolgo s cukram
vrejo, de gerbaste postanejo, potem jih iz njega vzemi,
cuker pa se gosteje vreti pusti, de Zzolcast postane,
deni visnje zopet vanj, de se nekoliko vrejo, ter jih,
ko se pohladijo, v steklenice nadevaj. Ce hoées vis-
nje se poletu porabiti, lahko na en funt visenj tudi le
tri unce cukra vzames; pa dolgo bise ne mogle hraniti.

Vkuhane cesnje in visnje.

Poberi z ojstrim klinckam peske iz stirih - funtov
c¢esenj in iz dveh funtov visenj, kuhaj t¢ z enim fun-
tam cukra v kozi nad slabo Zerjavco tako dolgo,
de prav malo soka ostane. Potem perdeni, kolikor
hoces, cukreniga limonoviga in pomaranéniga lupka,
dobro zrezaniga, pusti se skupej malo povreti, na-
devaj vkuhanje dobro pohlajeno v steklenice ali kam-
nitne lonce, in bo za ve¢ let dobro spravljeno.

Vkuhane cele spanske visnje.

Zberi nar lepsi in nar veéi visnje, reclje na pol
odtergaj; kuhaj pofem en funt cukra z enim kozar-
cam vode, dokler niti ne dela, pene zmirej pobiraj,
dokler ni prav ¢ist, pusti ga tako dolgo vreti, de
tezke kaplje dela, in perdeni potem pet uné visenj,
vander jih ne smes z zlico mesati, temué le kotlicek
veckrat potresi, de se cuker s sadjem dobro zmesa;
naj tako pol ure pocasi vre; potem visnje s penjen-
co iz kotlica vzemi in pusti sok se pol ure kuhati:
1;:ot(*m ga od ognja odstavi, deni visnje vanj, in,
o se pohlade, delaj z njimi kakor z drugim vku-
hanjem.

»
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Vkuhane cesnje.

Deni novo kozo v vodo ter jo dobro zavri; po-
tem pa deni vanjo stiri funte lepih, éernih, soknatih
ceSenj, pari .{'ih nad slabo Zerjavco med vednim me-
sanjem do mehkiga, odstavi jih potem od ognja ter
Jih skozi redko reseto pretlaé¢i, de samo peske vnjem
ostanejo. Potem kuhaj en funt cukra z enim kozarcam
vode v kotli¢i, pobiraj pene, dokler ni prav éist, deni
¢esnje vanj, kuhaj jih Se dalje poéasi, dokler se
kaplja na taljarji ve¢ ne razteée, ampak ostane, na-
devaj jih v steklenice in prebodi popir z iglo.

Vkuhane visnje, drugaci.

Vzemi en taljar zrelih visenj brez recljev, poberi
iz njih peske z ojstrim klinckam; stajaj na en funt
visenj tri unée cukra v nekoliko zlicah vode ter ga
tako dolgo kuhaj, de kaplja v merzlo vodo djana kot
biser na dno gre in se ne raztece. Potem deni visnje
s sokam vred, ki se je napravil, v cuker, ter jih var-
no dalje kuhaj, dokler vse pene ne zginejo. Nadevaj
vkuhanje, ko se pohladi, v piskerce ali steklenice,
zavezi jih z mehurjem in spravi jih na suhim.

Vkuhane visnje, drugaci.

Vzemi en funt stoléeniga cukra in en funt visenj,
kuhaj cuker v mesingastim kotli¢i z vodo, de se staja,
odtergaj visnjam reclje, perdeni jih cukra, de eno
¢etertino ure z njim vrejo, deni jih potem na faljar,
de se pohlade; potem pa v sok pol lota diseé¢ih zbic
deni, de z njim vrejo, dokler tezkih kapelj ne dela,
deni visnje v steklenico, precedi sok skoziruto, vzemi
disavo iz njega, postavi ga s kotlicem v vodo, de se
izhladi, vli ga na visnje ter steklenico zavezi.

Slive.
Vkuhane szelene cesplje.
Zavri se ne prav zrele cesplje z reclji vred v
nekoliko vodi kot mehko jajce ter jih v ti vodi stiri

in dvajset ur pusti; kuhaj na en funt ¢espelj en picel
funt cukra zenim maselcam vode, dokler niti ne dela;
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potem ¢esplje odeedi, olupi, pocasi v cukru kuhaj,
dokler se skozi njih lepo ne vidi; potem jih iz cukra
vzemi, liga pa Se gosteje vkuhaj. Ko se éesplje po-
hlade. deni merzel cuker nanje. Ako cuker ¢ez ne-
koliko ¢asa redkejsi postane, ga odeedi, nekolikrat
zavri in polem spet merzliga na éesplje deni.

Olupljene cesplje.

Olupi zrele éesplje, kuhaj cuker do letenja, na-
lozi ¢esplje v kozo, vli gorki cuker nanje, zavri jih
nad ognjem ter to nekolikrat ponovi.

Vikuhane cesplje.

Prerezi lepe éesplje, poberi iz njih peske, skuhaj
jih neolupljene v mesingastim Kkotli¢i, pretlaéi jih,
vkuhaj jih se enkrat z eno unéo cukra na en funt
cespelj, perdeni nekoliko vanilije, in nadevaj jih v
steklenice.

Vkuhane éesplje, drugaci.

Yzemi cesplje, ki ravno visnjele postajajo, pre-
bodi jih per reclji veékrat z debelo iglo, deni jih v
posodo z veliko vodo, v kteri se je veliko soli sta-
Jalo, ter jo mna slab ogenj postavi in vedno mesaj.
Ko se nekiere éesplje kvisko vzdigujejo, jih od ognja
odstavi, pokri, eno ¢etertino ure tako pusti, po verhu
plavajoce v merzlo vodo deni, druge pa zopet k ognju
perstavi, dokler niso vse izle¢ene. Tako jih dva dni
v vodi pusti, perstavi jih potem z redkim, merzlim
cukram v mesingastim Kotliéi k ognju, de se pocasi
vkuhajo: le na to glej, de se predolgo ne kuhajo, in
de je cuker, ¢e so mehke, po primeri gosteji, kakor,
¢e so terde.

Renklodiske slive.
Se ravuo tako, kakor ¢esplje perpravijo.
Vikuhane slive, drugadi.

Vzemi okoli pet sto lepih, zrelih sliv, poberi iz
njih peske: potem jih kuhaj v peéni ponvi v cevi
ter jih pridno mesaj, dokler se ves sok ne vkuha,
perdeni poiem pol funta stoléeniga cukra, pol lota
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stoléenih dise¢ih Zzbic, ravno toliko stolcene sladke
skorje, malo drobno zrezaniga limonoviga lupka in
usti ¢ eno ¢etertino ure vreti. Ko se slive pohlade,
Jih v kamnitne lonce nadevaj, in, ko se do dobriga
izhlade, s prebodenim popirjem zavezi; tako se veé
let ohranijo.

Vkuhane slive, drugaci.

Lepe, zrele, pa se terde slive po vsih straneh
z debelo iglo prebodi, v hladno vodo deni in k ognju
perstavi; ko zaéno vreti, jih s penjenco varno iz po-
sode vzemi in na reseto polozi; ko se do dobriga po-
hlade, jih v skledo deni, perli merzliga, o¢iseniga
cukra, pokri jih s popirjem ter jih tako ¢ez noé¢ pusti.
Drugi dan cuker zopet odcedi, se gostieje ga vkuhaj
ter merzliga na slive zli. Trelji dan cuker do le-
tenja vkuhaj, zavri nekolikrat slive v njim, in deni
jih, ko se pohlade, v ne previsoko posodo, de se
ne stlaéijo.

Stlive po anglesko vkuhane.

Kuhaj ali peci slive v kamnitnim loncu, nekoliko
soka odcedi in perdeni za vsak funt sliv pol funta
cukra; tedej naj se pa tako dolgo kuhajo, de se su-
Siti zacéno; potem peske iz njih poberi, persuj cukra,
dobro premesaj, kuhaj od zacetka dve uri pocasi,
potem pa pol ure hitro, dokler se posode cuker ne
prime; potem pa ta mocnik v lonce spravi. — Ce jih
hoées olupljene imeti, pa ne smes soka odcediti, am-
pak pretlaéislive, preden cuker perdenes, skoziredko
sito, stolci peske, kuhaj mandelne z njimi, sicer pa
delaj kakor zgorej.

Marelce.
Marelcni kerhlji.

Lepe, ne preveé mehke marelce olupi in peske
iz njih poberi, ée so marelce debele, jih na stiri, e
so drobne, na dva kerhlja zrezi; vzemi na en funt
marelc iri unée cukra, kuhaj ga v mesingastim ko-

ili¢i s pol maselcam vode, dokler niti ne dela, deni
marelce vanj, ter jih poéasi z njim kuhaj, de ne raz-
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padejo. Ko so kerhlji mehki in zoleasti, jih v ste-
klenico nalozi, cuker se gosteje vkuhaj in ga nanje
zli. Ako sok cez nekoliko éasa spet redkejsi postane,
ga odcedi, se enkrat zavri in pohlajeniga na marel-
ce deui.
Vikuhane marelee.

Lepe marelce, kolikor mores, {anko olupi, zrezi
Jih na dvoje in jih v skledo tako nalozi, de je votla
stran gor obernjena; vzemi potem toliko cukra, koli-
kor marelee tehtajo, stresi ga na marelee, ter jih
tako dvanajst ur pusti. Iz pesk jedra poberi, olusi in
Kuhaj jih z marelcami, cukram in sokam tako dolgo,
de se skoz nje vidi. Potem kerhlje po samim iz po-
sode jemlji, v majhne, niske, pocinjene lonce devaj,
sok in jedra nanje vli in lonce s popirjem, ki je v
zganje pomocen bil, zavezi. Ce se pene perkazejo,
Jih precej poberi.

Vkuhane marelce, drugaci.

Debele, prav zrele marelce olupi, skozi sito pre-
tlaci, stolci na en funt marele en funt cukra na de-
belo, deni cuker in marelce v mesingast kotlié, kuhaj
urno pol ure na zerjavei, poberi varno vse pene s
sreberno Zlico in nadevaj potem kolikor le mores vro-
¢e v steklenice. To vkuhanje je prav prijetno in je
posebno perpravno za budlo per tortah ali kakim
drugim peéenji.

Zelene marelce.

Kuhaj zelene marelce v lugu tako dolgo, dokler
se kosmata lupina ne sname, deni jih potem v merzlo
vodo, zabodi jih na stirih krajih, pari jih v kozici,
de se dajo pretlaciti, in sicer ravnaj, kakor je hilo
spredej receno.

Vkuhane marelce, drugaci.

Zrezi marelce na dvoje, poberi peske iz njih,
zlozi jih skladama v skledo, pa tako, de se ne tisé;
vzemi potem za vsak funt marelc en funt cukra, o-
¢isti ga in vro¢iga na marelce deni; pokri jih s polo
popirja ter jih tako ¢ez noé pusti. Drugi dan jih
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varno v cedilo siresi, de se cuker odteée, vkuhaj ga,
de niti dela, deni marelce vanj, de enkrat polagama
zavrejo , in jih v steklenice nadevaj.

Marelcéni sir.

Vzemi olupljenih marelc in cukra enake teze, cu-
ker z vodo dobro povri, perdeni marelce, stolci peske
in tudi olusene jedra perdeni. Okoli pof ure je go-
tovo. Napolni s tim majhne lonce ali skledéice na pol.

Vkuhane marelce, drugaci.

Prerezi jih ¢ez sredo, peske pa v njih pusti,
bodi jih s peresnim nozem, deni jih v_krop ter jih
pokri. Ce Se niso vse na verhu, jih Se nekoliko k
ognju perstavi; potem jih za en dan v vodo deni. Po-
tem pa cuker do maliga letenja kuhaj, pusti marelce
prav poéasi vreti, pene vedno pobiraj, potem jih pre-
suj in jih tako spet en dan 'pusti; drugi dan pa Se
nekoliko cukra odlitimu soku perdeni, gosto ga vku-
haj in zavri nekolikrat z njim marelce. Potem jih
deni v zato perpravljene posode.

Grozdi¢e (ribezel), ostrozence (agras) in
drenulje.

Vkuhano grozdice.

Vzemi zreliza, debeliga grozdica, zavri na en
funt grozdi¢a tri unée cukra s pol maselcam vode,
de se zgosti, perdeni grozdi¢e, pusti ga tako dolgo
vreti, de prav Zolcast postane, deni ga potem v lon-
¢ek, sok pa Se nekoliko ¢asa vreti pusti ter ga na
grozdice zli, ko se pohladi, ga s popirjem terdno
zavezi, popir pa z iglo dobro prebodi; spravi vkuha-
nje na hladnim.

VEkuhane drenulje.

Deni pet un¢ cukra s pol maselcam vode v me-
singasto ponev, de se gosto vkuha, perdeni potem
en funt prav rude¢ih, mehkih drenulj, ktere pol ce-
tertine ure pocasi s cukram vreti pusti, siresi potem
vse v dobro pocinjeno posodo, v kieri naj ¢ez noé
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ostane; odcedi drugi dan sok in vkuhaj ga se gosteje.
Nadevaj potem drenulje v steklenice, deni nanje vku-
hani sok in zavezi jih s popirjem.

Vkuhane ostrosence.

Iz nar bolj zelenih peske poberi, potem jih v
slano vodo deni, to zayri, deni, ko vreti zaéne, ostro-
zence vanjo, pokri. Ce po verhu plavajo, so dobre,
¢e ne, jih pa Se enkrat k ognju perstavi, dokler vse
na verh ne pridejo. Potem jih dva dni namakaj, v
redki cuker deni in v njem ¢ez noé pusti. Potem
cuker zopet zavri, deni ga, ko se pohladi, na ja-
gode, ponovi to delo veckrat, zadnjikrat pa vroéi
cuker nanje vli, in jih ¢ez noé v njim pusti; vkuhaj
drugi dan cuker ravno prav gosto, jagode dobro pre-
tresi, jih kuhaj nekoliko s cukram ter jih pohladi.
Ako pa cuker, ¢e se ga ravno vselej kaj perdene,
se dosti gost ni, pa jagode popred se enkrat skuhaj.

Vkuhane ostrozence, drugaci.

Naberi debelih, se ne dobro zrelih osirozenc,
otrebi jih in prebodi jih nekolikrat z majhno iglo; po-
tem zavri vode v mesingastim kotli¢i, deni jagode
vanjo in jih k veéimu dvakrat zavri, potem vodo skozi
sito precedi, deni en funt cukra v kotli¢ in ga z enim
maselcam vode tako dolgo vreti pusti, dokler niti ne
dela; deni ostrozence vanj in postavi kotli¢ na maj-
hen ogenj, de cuker vroc ostane brez vrenja; pusti
ga tako, dokler se jagode ne zmeée, potem jih iz
njega vzemi, vkuhaj cuker sSe gosteje, nadevaj ostro-
zence v steklenico in deni pohlajeni sok nanje. Ako
je sok pregost, ga Se s kakima dvema lotama cukra
zavri in pohlajeniga na jagode deni.

Mocnik iz ostrozenc.

Natergaj v suhim vremenu dvanajst funtov rude-
¢ih, kosmatih, do dobriga zrelih ostroZzenc, zmesaj
jih z enim maselcam grozdiéniga soka, kuhaj jih prav
moéno, ter jih vedno z Zlico mesaj. Ko zaéno po-
kali, permesaj sest funtov cukra ter jih poéasi raz-
kuhati pusti; to mora pa precej dolgo terpeti, de se
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bodo jagode delj hranile. Ako se ¢ez nekoliko dni

jagode od soka loéijo, moras vse Se enkrat kuhati.

Vkuhane drenulje, drugaci.

Se ne mehke, pa rudeckaste drenulje éedno
operi, vri potem na en funt drenulj en funt cukra,
dokler debelih kapelj ne dela, perdeni drenulje, pusti
Jih poéasi vreti, dokler nekoliko Zolcaste ne postanejo,
in jih z #lico za cuker v gorke steklenice deni. Sok
naj pa tako dolgo vre, de bo prav terd, deni ga
mlaéniga na drenulje in zavezi steklenice s prebode-
nim popirjem.

Vkuhano grozdice, drugaci.

Zivezi l;‘o desel grozdov v Sopke, deni jih v por-
celjanasto skledo, vli vreliga cukra nanje, pokri jih
in pusti jih tako ¢ez noé; drugi dan jih v lon¢ek deni,
cuker zopet zavri, pohladi ga in ga potem zopet na
grozdice zli.

Vkuhano grozdice, drugaci.
Vzemi na pol funia cukra en funt grozdi¢a, sku-
haj cuker do letenja, deni grozdice vanj, kuhaj ga
s cukram, dokler se ne sterdi in hrani ga v loncki

Pomarance in limone.

Vkuhane drobne zelene pomarance.

Pomaranée nekolikrat z debelimi iglami prebodi,
¢ez noé v hladno vodo polozi, drugi dan take dolgo
kuhaj, de voda rumeni, to odcedi, druge perli in jo
tako Jolgo spreminjaj, de per vrenji ve¢ ne rumeni;
potem pa pomarance Se za nekoliko ur v vodo deni,
de nehajo grenke biti ter jih se zavri, de se lepo
zmec¢e. Potem vzemi na en funt pomarané pet uné-
cukra, skuhaj ga polovico z nekoliko vodo, pohladi
ga, zlozi pomarance v steklenico, deni vkuhani cuker
vanje, pusti jih tako éez noé, odli cuker drugi dan
in vkuhaj ga gosto, to tolikrat stori, dokler ni cuker
prav gost. Cuker se mora pa vselej merzel na po-
marance djati. -
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Vkuhane limonove tn pomarancne lupine.

Z lupin vse belo skerbno porezi, namakaj jih ne-
kolikrat, de grenkoto zgube, popari jih s kropam,
polozi jih v hladno vodo, posusi jih med dvema ru-
tama, ocisti cukra kolikor ga hoées, pa ne pregosto,
pohladi ga, zlozi lupine v steklenico in vli cuker
nanje.

Vkuhant limonove olupki.

Olupi limone na okroglo kakor jabelka, de bodo
lupki dolgi, ovezi jih trikrat ali stirikrat z nitjo, de
ne razpadejo, polagaj jih pet ali Sest dni, dvakrat
na dan, v hladno vodo, ¢edno jih operi, odcedi merzlo
vodo, popari jih s kropam, vzemi na vsak funt limon
poldrugi funt cukra, deni ga polovico s pi¢lim masel-
cam vode v mesingasto ponev, zavri ga, deni ga, ko
se pohladi, na lupke, pokri jih in pusti jih tako cez
no¢, drugi dan sok zopet v ponev odcedi, zavri ga
nekolikrat z drugo polovico cukra, deni vse pohlajeno
v steklenico in spravi na hladnim.

Vkuhane limone.

Prebodi jih stirikrat z debelo iglo, kuhaj jih z ve-
liko vodo, namakaj jih potem dva dni, skuhaj na
pervo cuker do kratke niti, vli ga vroéiga na limone,
ponovi to delo nekolikrat in vselej nekoliko cukra per-
deni , zadnji¢ tudi limone z njim kuhaj in jih v ska-
teljce deni.

Vkuhane pomarance.

Prerezi jih na dvoje, olupi jih, kuhaj jih z veliko
vodo, deni jih potem v redki cuker, zavri drugi dan
cuker, perdeni nekoliko veé cukra, ponavljaj to delo
stiri dni, skuhaj zadnjikrat cuker do kratke niti in
tudi pomarance z njim dobro skuhaj.

Drobne zelene pomarance.
Vbodi jih stirikrat in deni jih éez noé v vodo, v
kteri je neliko galuna; kuhaj jih drugi dan, namai&a;
jih potem dva dni, poli jih potem z redkim cukram,
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tribarte z merzlim, zadnji¢ z vrocim, de se ga v kozi
napijo.
Vkuhane pomarance, drugaci.

Prebodi pomaranée nekolikrat z debelo iglo, deni
Jjih ¢éez noé v vodo ter jih drugi dan z vodo prav do-
bro kuhaj; ko je voda rumena, druge perli in to stiri
ali petkrat ponovi, de se kozasto odpravi. Potem jih
¢ez no¢ v hladno vodo deni, drugi dan jih zopet ku-
haj, dokler se ne zmeée in dokler voda ni veé¢ ru-
mena, ampak zelenkasta. Na en funt pomarané zavri
poltretjo uncéo cukra s pol maselcam vode, zlozi, ko
se skuha in pohladi, pomaranée v steklenico, vli ga
merzliga nanje, pusti tako ¢ez no¢, drugi dan sok
odcedi, perdeni spet poltretjo unéo cukra, vkuhaj ga
gostc in ponavljaj to, dokler se pomaran¢ée dobro ne
napijo in sok zadosti gost ni.

Vkuhane limone.

Lepe limone na stiri perste siroke kerhlje zrezi,
Eoberi vse kislo, deni kerhlje v nov lonc ter jih s
ladno, nekoliko slano vodo zali. Tako jih namakaj
devet ali deset dni, to je, vsak dan jih zjutraj in
zvecer z drugo vodo zali, ktera se mora pa perve
tri dni vselej osoliti. Potem zavri vodo v mesingasti
{)on\'i, perdeni kerhlje ter jih eno c¢eteriino ure ku-
1aj , poskusi jih, to je, zabodi vilice v en kerhelj;
¢e z njih pade, je dober; deni jih potem v drug lonc,
zali jih z merzlo vodo, ter jih tako eno cetertino ure
pusti, odcedi potem spet vodo in druge perli, ktera
se potem spet odlije. Potem polozi éedno ruto dva-
krat zganjeno na mizo, zlozi kerhlje nanjo, pokri jih
spet z ruto, de se posuse. Potem postavi cuker z
dosti vodo v mesingastim kotli¢i nad zivo oglje, pusti
ga pocasi vreti, de se srednje zgosti, de se lupin
prijeti zamore, precedi ga skozi ruto in deni ga tako
pohlajeniga na suhe kerhlje, de éez gre: drugi dan
sok spet odcedi, deni ga vkotli¢c, zavri ga s Se enim
kosam cukra, de se bolj zgosti kot pervikrat in vsuj
ga merzliga na kerhlje. To ponovi tri- ali stirikrat,
odcedi sok vsakrat drugi dan in vkuhaj ga zopet Se

gosteje. Zadnjié jih v steklenico polozi, deni kre-
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men nanje, zavezi jih s prebodenim popirjem in spravi
jih na hladnim.
Breskve.
Vkuhane breskve.

Olupljene breskve ¢ez sredo prerezi, kuhaj na
en funt breskev en funt cukra z enim maselcam vode
v kotli¢i, dokler niti ne dela, deni potem breskve
vanj, pusti jih vreti, dokler nekoliko mehke in zol-
caste ne postanejo, vzemi jih iz cukra, vkuhaj cuker
se gosteje in vli ga potem pohlajeniga na v steklenico
napravljene breskvine kerhlje.

Vkuhane breskve , drugacr.

Zlo debele, dobre, se zelene breskve v kotlici
kuhaj, dokler se kozica iz njih potegniti ne da, po-
lozi jih potem v hladno vodo, odergni kufreno po-
nev dobro s solijo in jesiham, deni breskve vanjo,
zadelaj jih z ruto, deni jih na zivo oglje, de vrejo;
ko so zlo vroc¢e, jih za dva dni v hram deni. Potem
ocisti cukra, kolikor ga hoc¢es, deni pretlacene bre-
skve vanj, deni jih v ponev, de se v nji pocasi ku-
hajo in tudi pohlade, zadnjic jih v lonéck nadevaj.

Vkuhane breskve, drugaci.
Ravno tako z njimi ravnaj kakor z marelcami.

Vkuhane breskve, drugaci.

Breskve, iz kterih se peske ne pobero, na pol
prerezi, vbodi jih veékrat s peresnim nozem, deni
Jih v krop in pokri jih. Ako ¢ez nekoliko c¢asa vse
po verhu ne plavajo, jih se malo k ognju perstavi,
de vse na verh pridejo, in deni jih potem za en dan
v vodo. Potlej kuhaj cuker do letenja, deni breskve
vanj, zavri jih poéasi, de vedno pene delajo, presuj
Jih in pusti jih tako en dan, vkuhaj drugi dan cuker
gosto, deni breskve vanj ter jih nekolikrat zavri, po-
tem jih v steklenice ali loncke nadevaj.

. —
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Kutnje.

Vkuhani kutnjini kerhlji.

Lepe, olupljene kutnje na kerhlje zrezi, v vodi
kuhaj, pa ne premehko, in odcedi; deni potem na en
funt kerhljev tri unée cukra v kotli¢, vli nanj pol
maselca tiste vode, v kieri so s2 kutnje kuhale, ter
ga vreti pusti, dokler ni lepo ¢ist, deni kerhlje v
kotlicek, vli vroéi cuker nanje, pokri jih ter jih tako
dva dni pusti, potem cuker odcedi, zopet zavri, kerh-
lie vanj deni, de pol ¢etertine ure poéasivrejo, vzemi
_Lih potem iz njega, pohladi jih in nadevaj jih v ste-
dlenice. Ako cuker zadosti gost ni, ga se bolj vku-
haj, pohlajeniga na kutnje deni in steklenice zavezi.

Vkuhane kutnarce, drugaci.

Olupljene kutnarce na kerhlje zrezi, drobno zmeé-
kaj in enkrat ali dvakrat skozi debelo ruto pretlaéi,
de bo sok lepo éist, stolei drobno pol funta cukra,
mesaj ga z dvanajstimi loti pretla¢enih kutnarc, po-
stavi jih k ognju in jih tako dolgo vreti pusti, de se
sterdijo in zlice ni¢ ve¢ ne primejo, potem jih od
ognja odstavi, perdeni sok ene cele, debele limone,
potresi za to perpravljeni model s cukram, deni kut-
narce vanj, stresi jih potem na lep popir in posusi
jih v pohlajeni peci.

Vkuhane kutnarce, drugaci.

Olupljene kutnarce na stiri kose zrezi, ocisti po~-
tem cuker takole: zavri ga z nekoliko vodo, perdeni
raztepenih beljakov, poberi pene, poloZi kutnarce v
vreli cuker, de v njim zavrejo, vunder ne smejo pre-
mehke biti: potem jih iz njega vzemi in druge vanj
deni in vkuhaj cuker tako, de tezko kaplje dela,
vhodi v kutnarice zrezano sladko skorjo in disece
zbice , zlozi jih v steklenice in vli sok nanje.

Kutnjini kerhlji, drugaci.
Deni en poli¢ vode, en masele dobriga vinskiga

Jjesiha in pet uné¢ cukra v mesingasto ponev; olupi
dva funia dobrih, zrelih kufenj, zrezi jiﬂ na stiri ali
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nekoliko sladke skorje in preklanih disecih zbie, deni
jih v ponev in jih tako dolgo vreti pusti, dokler se
ne zmece, potem jih iz nje vzemi in sok tako dolgo
vkuhaj, de bo v steklenici ravno éez sadje sel; zlozi
kerhlje v steklenico, deni sok nanje in jih spravi.

Vkuhane kutnje, drugaci.

Olupi lepe, zrele kutnje, poberi peske iz njih in
Jjih na okrogle, pol persta debele kose zreziy kuhaj po-
tem en funt cukra z enim maselcam vode, dokler se
ne zgosti, deni dva funta kutenj vanj in jih tako dolgo
vreti pusti, de bodo lepe viditi, potem jih s sreberno
zlico iz cukra vzemi, pohladi jih, zlozi jih v stekle-
nice, pa vselej kaka dva kerhlja cukreniga limonoviga
lupka vmes deni, sok Se gosteje vkuhaj, deni ga, ko
se pohladi, na kerhlje, zavezi steklenice s popirjem,
prebodi ga z iglo, in jih postavi na hlad.

Vkuhane kutnje, drugaci.

Lepe, zrele, olupljene kutnje na stiri kose zrezi,
vzemi toliko cukra, kolikor kuinje tehtajo, vode pa
na stiri funte cukra dva poliéa, kuhaj in pene pobiraj,
kutnje pa takole precej mehko skuhaj: Polozi jih v
kamniten lone, potresi nekoliko cukra vmes, lon¢ po-
kri in na hlad postavi, de se kutnje v njem zmece in
rudeée postanejo. Potem druge kutnje v lonc deni,
kuhaj jih, pomoé¢i ruto v krop, ovijo, pretlaéi kutnje
skozi njo, kuhaj zmeéene kutnje, dva poliéa soka in
redki cuker skupej, de se mocnik napravi.

Vkuhane kutnje, drugaci.

Lepe, zrele, olupljene kutnje po njih debelosti
ali na stiri ali na osem kerhljev zrezi, v vodi mehko
skuhaj, varno iz nje vzemi in v reSeto deni, de se

ohlade. Potem na en funt kutenj poldrugi funt cu-
kra o¢isti, deni vanj kutnje, zrezaniga limonoviga
lupka, stoléene sladke skorje innekoliko diSeéih zbic,
usti jih Eoéasi vreti, vzemi jih varno iz njega, zloii
Jih v steklenico, cuker se gosteje vkuhaj in vli ga
pohlajeniga na kutnje.

L

:
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Hako se sadje hrani.

Kutnje.

Z drevesa natergane kutnje olupi, poberi peskise
iz njih, pa tako, de per muhi cele ostanejo, polozi
jih potem v mesingast kotli¢ in toliko ¢iste vode na-
nje vli, de so od nje vse pokrite, odstavi jih, ko en-
krat zavrejo, urno od ognja in pohladi jih. Potem
jih v kamniten lonc tako zlozi, de muha na verh pride,
vli vodo, v kieri so se kuhale, nanje, de dva persta
visoko ¢ez nje stoji in obtezi jih. Ce se imajo - ku-
hati, jih z vinam in cukram izpari (dinstaj) in jih v
skledi s sladko skorjo in cukram potresi.

Spanske visnje.

Zavri na en funt visenj en funt cukra z enim
maselcam vode v mesingasti ponvi, odrezi reclje na
pol, in jih v cuker polozi, v kterim jih tako dolgo
vreti pusti, dokler se skozi nje ne vidi: potem jih z
zajemnico iz cukra vzemi, sok Se gosteje vkuhaj,
dokler se ne sterdi, deni visnje se enkrat vanj, zavri
jih se nekolikrat in nadevaj jih, ko se pohlade, v
steklenice.

Okisane visnje.

Dno velike steklenice s stoléenim cukram debelo
potresi, zlozi nanj visnje, kterim so se popred reclji
na pol porezali, gosto, de se z njimi dno pokrije, po-
tem zopet nanje cukra na debelo natresi, nanj pa
spet visnje deni in tako dalje ravnaj, dokler ni ste-
klenica precej polna. Pomniti je tudi, de se mora

er vsaki legi cukra in viSenj nekoliko jesiha perliti.
f)otem steklenico dobro zadelaj in tri mesce na solnce
postavljaj. Tako ostanejolepe, kakor bi se bile ravno
z drevesa vzele.

Jagode v vinu hranjene.

Napolni steklenico z debelimi jagodami, deni tri
velike zlice cukra nanje in zali jih do verha z do-
brim, rude¢im vinam.
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Visnje hranjene.

Vzemi osem funtov lepih visenj in odrezi reclje
na pol; potem vzemi sodcek iz hrastoviga lesa, ki
ima toliko luknjo, de z roko lahko vanj sezes, stolei
drobno tri funte cukra, potresi z njim dno sodéika,
deni potem eno lego visenj nanj, na te pa cukra in
tako dalje ravnaj, dokler ni sodéik poln, deni na verh
se nekoliko sladke skorje in disecih zbic, sodéik do-
bro zabi, obesi ga v klet in oberni ga vsak dan na
drugo stran. Cez sest ali sedem tednov lahko sodéik
odpres in, kolikor potrebujes, iz njega vzames: kar
pa per mizi ostane, ne smes nazaj v sodéik djati.

Jagode hranjene, drugaci.

Vzemi toliko zlo drobno stoléeniga cukra, kolikor
jagode tehtajo, polozi jagode v skledo, stresi pol cu-
kra nanje, skledo zaverti, drugi dan drugo polovico
cukra namesti vode z enim maselcam rudeciga groz-
diceviga soka gosto vkuhaj kot sirop, vselej en ma-
sele soka na en funt jagod: kuhaj jih, dokler vkuha-
nje ne postanejo.

Jagode hranjene, drugadi.

Vzemi jagode, ki so sicer zrele, pa se precej
terde, dobro jih zberi, vkuhaj na en funt jagod en
funt cukra do letenja, jagode nekolikrat v njim zavri
in potem v steklenice deni.

Cesnje in visnje hranjene.

Vzemi dva funia viSenj in stiri funte éesSenj, po-
beri peske iz njih, kuhaj jih z enim funtam cukra na sla-
bim zivim oglji tako dolzo, de le malo soka ostane;
potem perdeni drobno zrezaniga pomaranéniga ali li-
monoviga lupka, kolikor ga hoces, de se nekoliko
casa skupej vre, deni jih potem v kamnitne verée in
se bodo dolgo ohranile.

Visnje v medu hranjene.

Lepim, debelim visnjam reclje poberi, operi jih
v ¢éedni vodi in posusi jih: potem dobriga medu po-

¢asi razpusti in nekoliko "kuhaj, pene dobro pober,
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ter ga pohladi. Na sodéik za dva polica vzemi sku-
pej en lot disecih zbic in sladke skorje; tretjino tiga
stresi na dno sodéika, na to deni eno lego visenj,
malo medu in disave in tako dalje ravnaj, dokler ni
sodéik poln, pa tako, de na verh med pride; ¢ez noé
naj bo sod¢ik odpert, de se se napolniti zamore, ako
bi se med vsesti utegnil, potem ga dobro zabi, po-
stavi ga na hlad; perve dni ga vsak dan potresi in
potem kaka dva mesca per miru pusti, preden ga od-
pres. Tako se visnje ve¢ let dobro obranijo.
Dinja.

Dinje olupi ter jih prebodi, ¢e cele ostanejo, z
debelo iglo, kar pa ni treba, ¢e se na dva ali stiri
dele zrezejo. Zrezanim peske poberi, potem jih do-
bro nasoli in dva ali tri tedne tako pusti, potem pa
v veliko vodi kuhaj, dokler niso mehke. Vse drugo
je kakor per ostrozencah.

Cesminje.

Cesminje éedno operi, odcedi in posusi, kuhaj
na en funt tiga sadja en funt stoléeniga cukra s pol
maselcam vode v mesingasti ponvi, dokler niti ne
dela, pene dobro poberi, deni grozdice vanj, de se
tako dolgo kuha, dokler Zolcast ne postane, in deni
ga, ko se dobro pohladi, s sadjem vred v steklenico.

"Murbe.

En funt cukra in pol maselca vode v kotliéi malo
casa vreti pusti, deni dva funta murb vanj in jih per
slabim ognji tako dolgo kuhaj, dokler se dobro ne
zmece; potem murbe iz njega vzemi, v steklenico
deni, vkuhaj sok s kakima dvema limonevima lupina-
ma gosto in pohlajeniga na murbe deni, ¢ez dva ali
tri dni sok spet odcedi, zavri ga nekolikrat z dvema
lotama cukra, vsuj pohlajeniga na murbe, zavezi ste-
klenice s popirjem, ki ga z iglo prebodi, ter jih na
hlad postavi.

Ostrozence (agras).

V suhim vremenu natergaj zrasenih, se ne dobro
zrelih ostrozenc, odrezi jim varno reclje in muhe,
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zlozi jih v steklenice sirokih vratov, zamasi jih na
lahko z novimi Zametovimi zamaski in jih v pe¢ po-
stavi, iz ktere se je kruh vzel bil in jih take dolgo
v nji pusti, de se jagode pol ususe; potem jih iz nje
vzemi, dobro jih zamasi, zamaske porezi in dobro
zakapi, in jih na suhim spravi. Kosmate ostrozence
se nar bolje hranijo.

v

Cesplje.

Cesplje prerezi, poberi jim koSice, pomazi velik
kotel s spehovo kozo prav dobro, de se cesplje ne
primejo ali persmode, vsuj potem ¢esplje vanj in jih
posebnim drogam vedno mesaje skuhaj. Per mesa-
nji se jih mora veé verstiti, de se vse z enako moéjo
vedno mesa. Ko so vse ¢esplje skuhane, jih z lopa-
tico skozi sito, ki na palickah stoji, v kad ali leseno
korito devaj in z veliko, leseno kuhavnico ali posebno
lopatico pretla¢i, de sok v posodo teée, lusine pa v
situ ostanejo. Ko je vse pretla¢ceno, moénik spet v
Kotel stresi; med tem pa v lonékih ingber kuhaj, drob-
no zrezi in z limonovimi lupinami vred cespljam
perdeni. Tudi imajo navado zelene orehove lupine
perdjati, de so ¢esplje se bolj ¢erne; moénik pa ved-
no mesaje kuhaj, dokler ni clo gost in ¢éern, potem
ga v kamnitne verée deni, potresi jih in spravi
Jih na zadnje v hramu ali na drugim suhim kraji.
Ce so prav dobro in gosto kuhane, dobe po verhu
t{ell:elo kozo, ktera zrak odvraéa, in tako so veé let
dobre.

e g

Sokovi.

Murbni sok.

Murbe stolei, sok skozi ruto pretlaéi, deni na en
poli¢ soka en funt stoléeniga cukra v mesingasti ko-
tli¢, kuhaj ga z nekoliko vodo, de se zgosti, perdeni
¢isti sok in ga s cukram dobro vreti pusti, potem ga
od ognja odstavi, pohladi, v steklenice deni, ktere

s G
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naj en ali dva dni odperte stoje, vli potem nanj malo
razpuseniga beliga voska, in jih dobro zavezi.

Hrusev sok.

Stolei prav dobre hruske in pusti sok tako dolgo
stati, de se scisti, potem ga v pocinjeno kozo prece-
di in ga pocasi vreti pusti, de gost kot vkuhanje
postane. Cez nekoliko dni se sSe le prav zgosti. Od
zacetka pene vedno éisto pobiraj, in, ko se dobro
zgosti, ga skozi sito precedi in v steklenice nadevaj;
ta sok lahko v pecenje ali pa na moknate jedi denes.

Murbni sok = jesiham.

Sok stoléenih murb skozi ruto preilaéi, kuhaj na
en poli¢ soka en funt stoléeniga cukra in en maselc
vinskiga jesiha v mesingastim kotli¢i, de se zgosti,
perdeni potem ¢éisti sok in ga s cukram dobro vreti
pusti, potem ga od ognja odstavi, in pohlajeniga v
steklenice nadevaj, te pa Se le éez nekoliko dni
Zavezi.

Grozdicev sok.

Grozdicu reclje poberi, potem jih skozi ruto pre-
tla¢i, deni sok v kamnitne posode in ga na solnce
postavi. Cez osem dni ga varno precedi, de nié gose
zraven ne pride, deni potem vvsako posodo eno zli¢-
ko Zganja, zamasi jih, zavezi jih s prebodenim po-
pirjem in spravi jih na hladnim.

Jabeléni sok.

Dobre mosancgarje na stergalu stergaj, sok do-
bro iztlaéi, pokri ga ter ga tako sest ur pusti, po-
tem ga odcedi, deni ga s tremi funti cukra na dva
polica soka v pocinjeno kozo, de pocasi vre, pene
pobiraj, perdeni sok pol limone in nadevaj ga, ko se
Je Se nekoliko ¢asa kuhal in ko je gostljat in lepo
¢ist, v steklenice.

Visnjev sok.

Visnje stolei, sok iztladi, pusti ga tako, dokler
lepo ¢ist ne postane, stolci na njega dva polica dva
funta cukra drobno, deni ga v porceljanasto skled-
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¢ico, vli sok nanj in ga take ¢ez noé pusti, dobro
ga zmesaj, de se cuker ves staja, perdeni dva lota
debelo stoléenih disec¢ih Zbic in en lot sladke skorje,
nadevaj ga v steklenice, té dobro zavezi s platnam
in mehurjem, postavljaj jih tri tedne na solnce in jih
potem na hladnim spravi.

Pomarancni sok.

Ocisti en funt cukra z vodo, kuhaj ga, dokler
se ne zgosti, perdeni iztlaceni sok dvanajst pomarané
in ostergano lupino treh pomarané, pusti eno cetert
ure skupej vreti, precedi sok, ko se pohladi, skozi
ruto v steklenico in spravi ga dobro zamaseniga na
hladnim.

Visnjev sok = jesiham.

Pretla¢i sok zbranih in stoléenih visenj skozi
ruto, perdeni na dva polica viSenj en polié vinskiga
jesiha in cukra, kolikor ga hoées, pusti nekoliko ¢asa
skupej vreti, dokler se peniti ne neha, nadevaj potem
sok v steklenice, dobro jih zamasi; ta sok se potre-
buje per vodnim odlivu.

Jagodor sok.

Dobre, zrele rudece jagode zmeékaj, v dobro po-
cinjenim kotliéi éez noé v klet postavi, precedi drugi
dan sok skozi ruto, perdeni na dva poliéa soka sok
dveh limon in ostergano lupino ene limone, pusti sok
z enim funtam stolé¢eniga cukra v mesingastim kotlié¢i
tako dolgo vreti, de se zgosti, in ni¢ ve¢ pen ne dela,
potem ga pohladi, Se enkrat skozi ruto precedi in v
steklenice nadevaj.

Vinskih jagod sok.

Se nekoliko mehke vinske jagode v lesenim moz=
narji stolei, skozi debelo ruto pretlaéi, ¢ez noé v po-
cinjenim loncu pusti, de se gosa na dno vsede, pre-
cedi potem sok skozi volnat Zakelj, deni ga v me-
singast kotli¢ ter ga na Zerjaveo postavi; ostergaj na
stergalu lupino ene precej debele limone, deni oster-
gano lupino v sok in jo tako kuhati pusti, dokler ni
tako mehka, de jo lahko zmanes, precedi potem sok



207

spet skozi ¢edno ruto v pocinjeno posodo, pusti ga
v nji ¢ez no¢; kuhaj potlej sok z enim funtam lepiga
cukra v kotli¢i, dokler se ne zgosti; preden ga od
ognja odstavis, zrezi limonovo lupino vanj in ga se
pet ali Sestkrat zavreti pusti.

Cesnjev sok.

Deni otrebljene sladke éesnje v kotlié, pusti jih
tako dolgo vreti, de se sam sok iz njih napravi, kteri-
ga skoziruto precedi; deni en funt soka pa dva funta
stoléeniga cukra v lone, perdeni sladke skorje in di-
Secih zbic; vse skupej naj tako dolgo vre, dokler ni
sok gost in Zolcast; deni ga pohlajeniga in preceje-
niga v steklenice.

Cesnjev sok, drugacin.

Stolei dobre zrele ¢erne cesnje s peskami vred
v kamnitnim moznarji in jih za en dan v porceljanasti
posodi v klet dni; potem sok skozi ruto precedi, pa
vari, de ni¢ gose zraven ne pride, nadevaj ga v ste-
klenice in ga tako stirnajst dni pusti, de se gosa iz-
vreti zamore; potem sok ¢isto odli, perdeni na vsaka
dva polica soka pol funia drobno stoléeniga cukra in
in zrezi nekoliko diseé¢ih Zbie, pa nekej stoléeniga cu-
kra v zakljicek. Ko se cuker v soku staja, sok spet
v steklenice zli, deni disavo vanj, zavezi jih z me-
hurjem, kteriga z iglo prebodi; skozi stirnajst dni
naj stoje na solncu in potem jih na pesk v hram po-
stavi. .— Z belim vinam mesan je ta sok posebno do-
bra pijaca.

Malincni sok = jesiham.

Zrele malince zmeckaj, vli toliko vinskiga jesiha
nanje, de so vse od njega pokrite, pokri jih in jih
tako dva dni na hladnim pusti. Potem sok skozi ruto

retlac¢i, kuhaj dva polica soka z dvema funtama cu-
ra, de se zgosti, pene dobro poberi in nadevaj po-
hlajeni sok v majhne steklenice, kiere z mehurjem
dobro zavezi.

Malincni sok bres jesiha.
Lepe malince operi in v porceljanasto posodo deni;
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pretlaéi sok skozi ruto, pusti ga tako stiri in dvajset
ur, odli cisto in to Se z lijem skozi piven popir pre-
toc¢i. Na en poli¢ éistiza soka vzemi en funt cukra,
kuhaj ga z enim maselcam vode, pene dobro poberi,
kuhaj ga tako dolgo, dokler niti in per vrenji mehur-
jev ne dela, perdeni potem sok in ga na Zerjavei eno
dobro cetert ure vreti pusti. Za poskusnjo nekaj ka-
pelj na taljar deni; ¢e ve¢ ne teéejo, je sok dosti
kuhan. Ko bi se predolgo kuhal, bi ne bil ne lep ne
dober: ko se pohladi, ga v steklenice nadevaj in na
hladnim spravi.
Mesani sok.

Se napravi ravno {ako iz maline in grozdica v
enakih delih; poletu je z vodo zmesan dobra, hlad-
na pijaca.

Borovniéni sok.

Pretlaéi njih sok skozi ruto, vzemi se enkrat toli-
ko soka, kolikor cuker tehta, deni ga v oc¢iseni cu-
ker, pene pobiraj, vkuhaj ga do polovice, pohladi
in spravi ga v steklenice. — Z njim se Zolce farbajo.

Limonov sok.

Iztlaci sok veé¢ limon, odergni lupine na eni unéi
cukra, deni osterganje, drugi cuker in pol maselca
iztlaceniga limonoviga soka skupej v kotilic, zavri le
enkrat, precedi skozi ruto, pohladi ta sok in merzli-
ga v steklenice nadevaj. Ena dobra Zlica tiga soka
na en kozarc vode je prav dobra pijaca.

Bezgov sok.

Lepe, zrele, ¢erne bezgove jagode v dobro ro-
cinjeno posodo deni, lpokri, v klet postavi in jih v
nji tako dolgo pusti, dokler soka ne dobe in nekoliko
kisati se ne zaéno; potem jih skoziruto pretlaéi, vzemi
na pol funta soka en funt stoléeniga cukra in skupej
vreti pusti, de nekoliko gosto in Zolcasto postane; ko
vre, soku pogostama pene pobiraj in ga s sreberno
zlico premesaj. Potem ga pohladi, nadevaj ga v ma-
seléne steklenice, ktere z mehurjem dobro zavezi. —
Ta sok je zdrava pija¢a per prehlajenji.

|
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Grozdicev sok po francosko.

Natergaj en funt dobrih, zrelih grozdiéevih ja-
god, postavi jih v éedni posodi na ziv pepel, pokri
Jih in jih tako dolgo na njim pusti, de se sok iz njih
izleée, precedi ga potem skozi sito in ga éez noé
tako pusti. Drugi dan odcedi ¢isti sok v mesingasto
ponev, perdeni tri unée na drobne koséike stoléeniga
cukra in pusti pol ure pocasi vreti. Ko se sok po-
hladi, ga v steklenice deni, vli nanj eno zlico man-
delnoviga olja in zavezi steklenice nad zamaskam se
z mehurjem.

Kutnjini sok.

Deset ali dvanajst kutenj zrezi na kerhlje, kteri
pa neotrebljeni ostanejo, skuhaj jih s stirimi polici
vode, s trosico sladke skorje in z lupino ene limone
prav mehko, potem vodo odcedi, pretlac¢i jih skozi
ruto, vkuhaj vodo in sok z enim funtam ociseniga
cukra do polovice, pohladi ga nekoliko in Se tekoci
sok v sieklenice nadevaj. — Posebno dobro sluzi ta
sok bolnikam.

Limonov sok bres cukra.

Iztlaéi sok v porceljanasto posodo, precedi ga
skozi ruto v majhne, suhe steklenice, le toliko prosto-
ra pusti, de se se ena zlica olja perdjati zamore,
potem jih zamasi in na hlad postavi. Kadar se ena
steklenica odpre, se mora sok kmalo porabiti; ovi pa,
ko steklenico odpres, koscik lesa s ¢edno pavoljo,
pomo¢i to v olje, ki se soka derzi: tako vse olje od-
pravis in sok je dober, kakor ko bi bil ravno zdej
napravljen.

Bt sedaroaa

14
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Sadje v zganji po framn-
cosko.

Renklodiske slive v zganji.

Sto in petdeset le na pol zrelih renklodiskih sliv
z ruto obrisi in skozi in skozi z iglo nabodi; potem
jih tri ali stiri ure v dvakrat toliko hladni vodi, koli-
<or je dobriga, beliga vinskiga jesiha, namakaj, ku-
haj dva funta cukra s tremi maselei vode, pene pridno
pobiraj: ko se do dobriga ocisti, deni sadje v por-
celjanasto skledo, cuker pohladi, na sadje zli, pusti
ga tako stiri in dvajset ur, de se cukra dobro napije,
potem cuker odcedi in tako dolgo kuhaj, dokler se
ne zgosti; med tem slive v steklenico nadevaj in deni
pohlajeni cuker nanje. Na zgori imenovano stevilo
sliv vzemi dva polica zganja, steklenice s prebode-
nim popirjem zavezi in na hladnim spravi.

Marelce v zganji.

Se nekoliko terde marelce, ée so drobne, trikrat,
¢e so debele, le enkrat z iglo prebodi: polozi jih v
hladno vodo ter jih do igline poskusnje kuhaj; polozi
jih potem Se vroce v merzlo vodo. Pervié vli redki
cuker, ko je Se vro¢, nanje, drugi¢ marelce z njim
nekoliko pokuhaj, tretji¢ tudi, ceterti dan kuhaj cu-
ker do kratke niti, deni marelce vanj, kuhaj potem
cuker do dolge niti, deni marelce na sito, de cuker
odtece, potem jih v steklenice nadevaj, kuhaj druzi-
ga cukra do letenja in francoskiga Zganja perli, de
so vse v njim. Spravi jih na hladnim.

Slive, renklodiske slive v zganji.
Cesnje in viinje v zganji.

Ravnaj z njimi kakor z marelcami in spravi jih
na hladnim.
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Breskve v Zganji.

Vzemi stirideset prelepih zrelih, pa sSe precej ter-
dih breskev ter jih z debelo iglo ve¢krat prebodi. Med
tem kuhaj pet funtov beliga cukra s pol funtam mehke
vode v ponvi, dokler cuker peresne poskusnje ne pre-
stane; to je, dokler, ¢ée ga nekaj z zlico kvisko za-
zenes, peresu podoben ne postane. Zdej ponev od
ognja odstavi, deni_¢ez pol minute breskve z leseno
alico_vanjo, premesaj jih, deni jih zopet na srednji
ogenj, dokler se vedno mesane enako ne zgrejejo,
polozi jih v sito, deni jih zopet v od njega odstav-
ljeni cuker in perdeni tudi, kar je skozi sito steklo.
Potem naj to stiri in dvajset ur merzlo stoji, ponovi
poprejsnje delo, potem naj ponev osem in stirideset
ur merzla stoji, potlej pa se enkrat vse zavri; ko se
pa pohladi, deni breskve v sito, vli tri funte moéni-
ga vinskiga cveta na cuker, dobro precedi in deni
precejeno v perpravno posodo, deni breskve po sami
vanj, dobro jo zamasi, postavi jo na hlad in jo na
vsake fri dni potresi, dokler vse breskve na dno ne
pridejo. Cez dva mesca perdeni se en funt vinskiga
duha. Tako perpravljene breskve so dolgo lepe in
prijetne. Tudi debelo

Grozdje,

iz kteriga se pa peske pobero, se da tako spraviti;
vunder ni tako dobro.

BREH QSIS0
Cukreno sadje.

Za to je posebno perpravno drobno sadje, ka=
kor: muskateljce, mandelni, orehi, grozdje. Perve
otergaj, ko so sicer ze do dobriga zrastle, pa se niso
dobro zrele in so Se terde cufiti. Zavri jih nekoli-
krat v kropu, kteriga potem odcedi; zali jih pa z
merzlo vodo. Pohlajene olupi in v redki cuker po-
lozi; potem jih deni v kositarnico, takol A t}&e je cuker
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nad sadjem, postavi na ogenj in tako dolgo kuhaj,
dokler se hruske z iglino buti¢ico prebosti ne dajo;
potlej vse v pocinjen lone vli in pokrito pusti. Drugi
dan spet cuker v Kositarnico odcedi, perdeni toliko
oc¢iseniga cukra, kolikor so ga hruske popile, ga zo-
rct zavri in na hruske zli. Tretji dan to delo ponovi,
iruske pa v vrelim cukru zavri, pene pridno pobiraj,
in jih spet v lonc deni. Ceterti dan ponovi to rav-
nanje, hrusk pa ne zavri, pusti cuker med vednim
mesanjem tako dolgo vreti, dokler se, ko zlico vzdi-
gnes, ne pokaze, de cuker v debelih kapljah ne
odtece ; tedej je dober in ima pervo stopinjo, stopinjo
debeliga kapljanja. Peli dan kuhaj cuker, s kieriga
pogostama pene pobiras, do kratke niti, vli ga na
hruske, pusti jih osem ur v susivni peéi, vzemi hrus-
ke, ko se pohlade iz posode, postavi jih na mrezi-
ce in posusi jih v susivni pe¢i. Med tem pa toliko
cukra kakor zgorej do veliciga letenja skuhaj,
deni hruske v dva persta globoke, cinaste madle,
vli cuker nanje in jih za deset ur v mlaéno susiv-
no pe¢ postavi; med tim se bo cuker sterdil. Zdej
na enim koncu skorjo odpri, de tekoé cuker odtece
in ze cukrene hruske iz modla vzemi; pervikrat so
pa vecidel predrobne, zato jih vnovié v modle deni,
malo oc¢iseniga cukra perdeni, kuhaj ga do dolge
niti, vedno pene pobiraj in zli pohlajeniga na hrus-
ke; potem jih zopet v susivno peé¢ postavi, vzemi
jih cez deset ur zopet iz modlov, pomoé¢i vsako
rusko v gorko vodo in jih v susivno peé¢ deni, de
se posuse.

Cukreni limonovi in pomarancni olupki.

Na velike kerhlje zrezane lupine tako dolgo z
nekoliko cukram v vodi kuhaj, de jih z iglino buti¢i-
co prebosti zamores, kuhaj potem oc¢iSen cuker ne
clo do debeliga kapljanja, deni lupine vanj, zavri jih
se enkrat ter jih v pocinjen lone deni. Drugi dan cu-
ker odcedi, perdaj mu nekoliko é¢istiga cukra, kuhaj
ga spet do debeliga kapljanja ter ga na lupine zli;
tretji dan ga zopet odli, perdaj mu toliko cukra, ko-
likor so ga lupine popile, kuhaj ga pol stopinje huji
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kakor do debeliga kapljanja, ter ga zopet na lupine
zli. Ceterti dan vkuhaj cuker do kratke niti in peti
dan tudi lupine z njim kuhaj; Sesti dan vzemi lupine
iz cukra, ko odtecejo, jih na mrezicah v susivno peé
deni, de se posuse; potem noviga oéiSeniga cukra do
dolge niti vkuhaj in ga na v cinaste modle zverstene
lupine vli, deni jih Se za deset ur v susivno peé, po-
tem odcedi cuker, kar ga je preve¢, vzemi cukrene
lupine iz modlov ter jih na mrezicah v suSivni peéi
posusi. — Pervi¢ niso cukrene lupine nikoli prav lepe;
zato to ravnanje se ponovi, to je: perdaj ostalimu
cukru noviga ociseniga ter ga do kratke niti vku-
haj, vli ga na vnovi¢ v modle postavljene lupine ter
Jih v susivno peé¢ deni: ¢éez osem ur jih iz cukra
vzemi, v gorko vodo pomoéi, de hodo é¢isteji, deni
jih zopet na mrezice ter jih posusi. — Nar bolje se
cukreno sadje v s popirjem obloZeni Skatelji spravi,
c‘-cl se Se vmes popir dene, in, kar se tako ve, na
suhim.

Tukrent mandelni.

Zelene mandelne v modle deni, vli nanje do dol-
ge niti vkuhaniga cukra, odcedi ga spet, ko so bhili
osem ali deset ur v susivni peé¢i, iztresi mandelne iz
modlov, ktere zverni in na kamnitno ploso potolei,
posusi jih nad mrezicami v peéi, zversti jih v modle
ter jih vnovi¢ z drugim oc¢isenim cukram poli. Drugi-
bart cuker le do kratke nili vkuhaj, ker so potem
mandelni bolj éisti.

Cukrent orehi.

Vzemi orehe iz cukra in posusi jih v peéi; potem
cuker do niti vkuhaj, vli ga na v modlih zverstene
orehe, deni jih za deset ur v susivno pe¢, odcedi
potem’ tekoé¢i cuker, zverni modle na kamnitni plosi,
deni potem orehe vnovi¢ vanje, vli do dolge niti vku=
hani cuker nanje, posusi jih pa popred na mrezi-
cah v pec¢i; potem jih zopet deset ur v peéi pusti,
vzemi jih iz modlov, pomo¢i jih v gorko vodo in po-
susi jih.
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Cukreno grozdje.
Je posebno lepo viditi, ker se Zivo rudece pod
cukram sveti.
Cukrene pistacije.

So posebno lepe viditi, ker so zelenkaste. Oboje
se napravi kakor drugo sadje.
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Jedilnilk.

Zia spomlad.

1.
Moknati emocki.
Govedina s Kislicno pohvko
hpmaca z mesenimi kloba-
sicami.
Namasene piseta z glavno
solato.
2.
Zelisnata zupa.

Meso s sardeljino polivko.
Visnjev cvetni ohrovt z o-
cvertimi gosjimi jetri.
Telecja obistna peéenka.
Kresa z jesiham in oljem.

Pljucni strukli.

Goveje meso spod Zerjavece.

Spargelni z masleno polivko.

Ocverte piseta.

Solata.

4.

Kruhova Zupa z jajei.

Goveje meso s ¢ebulovo po-
livko.

Kuhana vezna solata z mo-
zgani na narezanih zZem-
ljah.

Pecene jagnjiceve persi.

Solata.

5.
Jeterni emoki.
Meso z mandelnovim hrenam.
Zelen grah s cesarjevim
mesam.
Pecena gos.

Solata.
6.
Perutninna drobnjava na
zupi.

Govedina s kumarami.
Spina¢a s kislico in ocver-
timi telecjimi nogami.
Mozgovo kuhanje,
7.
Spehovi emoki.
Meso s kaparno pelivke.
Namasena solata.
Posteta z volovskim repam.
8.
Zelisnata zZupa.
Meso z gorkim zemljevim
hrenam.
Zelen fizol s svinjskim re-
bricami.
Peceni jagnjicev herbef,
Solata.
. 9,
Zupa z moknato jedjo.
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Meso s kislicno polivko,

Spargelni z masleno po-
livko.

Teleéja obisina pecenka.

Solata.

10.

Moknati mlinei.

Govedina s polivko iz sa-
lotne cebule.

Solata z zelenim graham in
kupciki iz ocvertiga te-
lecjiza mesa.

Plameci angleski emok.

11.

Kukmaki na Zzupi.

Meso s kumarami.

Kolerabe z mesenimi kloba-
sicami.

Pecene piseta.

Spargelnova solata.

Gresovi cmocki.
Meso z jesihovim hrenam.
Zelen grah z ocvertim ja-
. gnjicevim mesam.
Cokoladno kuhanje.
) 13.
Zemljevi mlinci.
Meso s kislicno polivko.
Dusena solata z jelernimi
klobasami.
Pecene jerebice z zavretimi
¢eSnjami.
14.
Korenje na zupi.
Meso s kumarami.
Kislo zelje s pticki.
Pecene jagnjiceve persi.
Solata.
15.
Zelisnata Zupa.
Meso s kumarcno polivko.

Kuhana bendiba z ocvertimi
narezanimi zemljami.
Peceni prasc.
Solata.
16.
Gresovi mlinci.
Meso 8 c¢ebulovo polivko.
Spargelni z masleno po-
livko.
Ocverte piseta.
Solata.
17.
Pljucni Strukli.
Meso spod Zerjavee.
Spargelni s srovim maslam.
Tele¢ja obistna pecenka.

Jeterna Zupa.
Meso z rujavo polivko.
Zelen grah z mesenimi klo-
basicami.
Gnjatni blekiei.
19.
Spargelnova Zupa.
Meso s peso.
Zelen fizol s svinjino.
Kuhane piseta.
20.
Cesarjev jeSprenj.
Meso s kislicno polivko.
Kolerabe s telecjimi rebri-
cami.
Podnevni in ponocni angles-
ki cmok.
X 21.
Zemljevi emocki.
Meso z drobnjakovim hre-
nam.
Nadevane articoke.
Pljuéna pecenka po dunajsko.
Solata iz razniga sadja.
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Rajz na rumeni zupi.
Meso s kumaréno solato.
Spina¢a z ocvertim jagnji-
¢evim mesam.
Golobje v kervi.
23.
Rakova Zupa.
Plju¢na pecenka po anglesko.
Zeclen grah z mesenimi klo-
basicami brez cev.
Tirolski strukel.
24.
Vrancna zupa.
Meso z drobnjakovim hrenam.
Ohrovt s kostrunovimi re-
bricami.
Ocverte piseta.
Solata.
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25.
Gresovi cmocki.
Meso z jesihovim hrenam.
Zelje 8 cesarjevim mesam.
Pecene piseta.
26.
Grahova Zupa.
Meso s kukmakovo polivkoe.
Dusene kolerabe s kupéiki
iz ocvertiga telecjiga mesa.
Kuhane piseta.
% 27.
Zupa z moknato jedjo.
Meso s kaparno polivko.
Namasena solata.
Jagnjlceve persi z raki na-
masene.

Za poletje.

28.
Jeterna Zupa.
Meso z jesihovim hrenam.
Dusene kolerabe s telecjimi
rebricami.
Pecena raca.
Vezna solata.
29.
Teleéje na Zupi.
Meso z drobnjakovim hrenam.
Cvetni ohrovt s srovim ma-
slam.
Namaseni golobje.
Solata.

30.
Zarumenjena moknata Zupa.
Meso s c¢esnovim hrenam.
Ohrovt z ocvertim telecjim

hrustancam.
Pecena gos.
Solata.

31.
Zemljevi cmoki na rumeni
Zupi.
Meso s sardeljino polivko.
Zelje z mesenimi klobasi-
cami.
Telecja obistna pecéenka.
Solata.
32.
Blekici na Zupi.
Meso s kukmakovo polivko.
Ohrovt z ocvertimi telec-
jimi nogami.
Rajzevo kuhanje.
33.

Gresovi cmoki.

Meso s krompirjevim hrenam.

Opresne zelje s svinjskimi
rebricami.

Peceni kopun.

Solata.
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34.
Kruhova zupa z jajei.
Meso z merzlo sardeljino po-
livko.
Visnjev cvetni ohrovt.
Peceno telecje stegno.
Solata.
35.
Vranéna zupa.
Meso z zemljevim hrenam.
Dusene kolerabe s kupciki
izocvertigatelecjiga mesa.
Narasena pretlacena mesni-
na z malinénim vinam,
36.
Mozgova zupa.
Meso z drobnjakovim hre-
nam.
Ohrovt 8 srovim maslam.
Duseni kopun z rajzem.
37.
Pemska zupa.
Meso s kumarami.
Narezano tele¢je meso.
Pecena raca.
Solata.
38.
Moknati mlinei.
Meso z zelenim hrenam.
Tele¢ja glava v soku.
Namasene piseta.
V cukru kuhane cesnje.
39.
Tele¢je na Zupi.
Meso s kumaréno polivko.
Nadevano zelje.
Peceni kopunciki.

Solata.
40.
Rumena Zupa z zavezano
potico.

Meso s krompirjevo polivko.

Duseni ohrovt z jeternimi
klobasami.
Divjiza presica meso v go-
zevi polivki.
41.
Mozgovi cmoki.
Meso s paradiznikovo po-
livko.
Nadevane articoke.
Duseno kostrunovo bedro.
42,
Francoska zupa.
Meso s sardeljino polivko.
Goveje meso v svalkih.
Vinsko kuhanje.
43.
Mozgovi emoki.
Meso s kumarami.
Dusene telecje persi.
Rakov strukel.
44,
Mozganova zupa.
Meso z mandelnovim hrenam.
Ohrovt s kupciki iz ocverti-
ga telecjign mesa.
Peceni zajic.
Solata iz razniga sadja.
45.
Ocverti kruh na Zupi.
Meso z zelenim hrenam.
Spargelnov ohrovt z moz-
gani na narezanih zemljah.
Pecena raca.
Solata.
46.

Rujava moéna Zupa 8 ecmocki.

Meso s ¢esnovim hrenam.

Dusen ohrovt s svinjskimi
rebricami.

Rajzevo kuhanje z mesanco.

Jeterni emocki.




Meeo 8 krompirjevim hrenam.
Visnjevo zelje z jesiham.
Lesterke v zolei.

48,
Zarumenjena mocnata zupa.
Meso s sardeljino polivko.
Spargelnov grah z ocvertimi

telecjimi mozgani.
Pecena gos.
Solata.
49,
Zelisnata zupa.
Meso 8 kumarcno polivko.
Namasene kolerabe.
Tele¢ja pecenka.
Solata.
50.
Bela Zupa.
Meso z mandelnovim hrenam.
Opresno zelje z ocvertim te-
le¢jim hrustancam.
Peceni kljunaci.
Solata iz razniga sadja.
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51.
Kalafuki.
Meso z zemljevim hrenam.
Solata s svinjskimi rebri-
., cami.
Cokoladno kuhanje.

52,
Mozganova Zupa.
Meso s kaparno polivko.
Jezik nad rosem pecen.
Visnjevo kuhanje.

Pemska zupa.
Meso s kumarami.
Namaseni golobje.
Snezne kepe.
54.
Gresovi cmocki.
Duseno goveje meso,
Npinaca z mesenimi kloba-
sicami.
Peceno telecje stegno.

Za jesen.

DD B
Rumena zZupa z rezenci.
Goveje meso z merzlo sar-
deljino polivko.
Prezgano opresno zelje z
jagnjicevimi rebricami.
Peceni svinjski herbt.
Solata.
56.
Gres na zupi.
Meso s krompirjevo solato.
Repa s kostrunovimi rebri-
cami.
Peceni kopun.
Solata.
a%7.
Francoska zupa.

Meso s peso.
Kislo zelje s cesarjevim
mesam.
Pecene lesterke.
Solata iz razniga sadja.
a8,
Kalafuki.
Meso s kaparno polivko.
Kisla repa s suhim jezikam.
Sirovo kuhanje.
59.
Jeterni emocki.
Meso s c¢esnovim hrenam.
Korenje z mesenimi kloba-
sicami.
Peceni divji golobje.
Solata iz razniga sadja.
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. 60.
Zupa z rezanci.
Meso s kumarami.
Govedina po anglesko.
Peceno kostrunovo stegno,
Solata iz razniga sadja.
61.
Rakova Zupa.
Meso z jesihovim hrenam.
Plju¢na mesta.
Mandelnov emok.
62.
'Zemlje\'a zavezana potica.
Meso s paradiznikovo po-
livko.
Visnjev ohrovt s kostanjem.
Peceni kljunaci.
63.
Rajz z jagnjicevim bedram.
Meso s polivko iz Salotne
cebule.
Prazole s polivko.
Spanske jabelka.
64

Jesprenj s tele¢jim hrustan-
cam.
Meso s slani¢no polivko.
Pljuéna pecenka.
Solata iz razniga sadja.
Cukrene Stravbe.
65.
Ocverti kruh na Zzupi.
Meso z rujavo polivko.
Namasene piseta.
Peceni angleski emok z ne-
vestno Zupo.
66.
Bela zupa.
Meso s skoljéjo polivko.
Ohrovt s siram.
Peceni zajic.
Solata iz razniga sadja.

5 67.
Spehovi emoki.
Meso s cebulovo polivko.
Kolerabe s pavljanskimi klo-
basicami.
Pecene jerebice.
68.
Jeterni emocki.
Meso 8 kukmakovo polivko.
Telec¢je rebrica s smeteno in
sardeljami.
Brizgani krofi z mlekam.
69.
Lovska zupa.
Meso s krompirjevo solato.
Govedina po ogersko.
Pomaran¢no narasenje.
70.
Rajz na rumeni zupi.
Meso z merzlo sardeljino po-
livko.
Korenje z mesenimi kloba-
sicami.
Lesterke v zolei.
71.
Moknati mlinei.
Meso 7z jesihovim hrenam.
Zmesana repa in korenje.
Svinjska pecenka.

Perutninna drobnjava na Zupi.
Govedina po anglesko.
Raki na vinu kuhani.
Peceni prasc.
3.
Rajz na ‘zupi.
Meso s kaparno polivko.
Sernino stegno.
Solata iz razniga sadja.
74.
Rezanci na zupi.
Meso z jesihovim hrenam.



Poljski jezik.
Prepecencni rezanci.
75.
Kruhova Zzupa z jajei.
Meso z zemljevim hrenam,
Ohrovt 8 srovim maslam.
Posteta z golobi.
76.
Perutninna drobnjava na zupi.
Meso s Skoljéno polivko.
Spinaca z mesenimi kloba-
sicami.
Peceni puran.
Solata.
7%.
Tele¢je na Zupi.
Meso s paradiznikovo polivko.
Telecje rebrica v popirji.
Spenjeno mareléno kuhanje.
78.
iemljcvi cmoki.
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Meso s krompirjevo solato.
Kislo zelje s kervavimi klo-
basami.

Namaseni golobje.
Solata.

79.
Gresovi emocki.
Meso z gorcico.
Duseni krompir s podlece-

nimi gosjimi jetri.

Telecji kose.

80.
Kruhova zupa z jajel.
Meso 8 peso.
Kislo zelje s pticki.
Rajzevo kuhanje.

81.
Moknati mlinei.
Govedina po anglesko.
Raki s smeteno.
Peceni divji golobje.

Za zimo.

82.
Ohrovtova Zupa.
Meso z mandelnovim hrenam,
Gnjatni blekici.
Bazanzdusenim kislim zeljem.
83.
Lovska zupa.
Meso 8 cebulovo polivko.
Golobje v leci.
Peceni svinjski herbt.
Solata.
84.
Mozganova zupa z ocverto
zemljo.
Meso s kukmakovo polivko.
Svinjske obisti s polivko.
Spenjeno malin¢no kuhanje.
85.
Mozgovi cmoki.

Meso s fizolam.
Spargelnov ohrovt s suhim
volovskim jezikam.
Jelenovo meso v rujavi po-
livki.
. 86.
Zemljeva zavezana potica.
Meso s polivko.
Krompirjevi emocki v mleku.
Pecen puran.
8%.
Krompirjevi emocki.
Meso z mandelnovim hrenam.
Jurcki v mesanci iz telecji-
. &a mesa.
Skerjanci nad rosem peceni.
88.

Zarumenjena mo¢nata Zupa.
Meso s sardeljino polivko.
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Visnjev ohrovt s kostanjem.
Peceni jagnjicev herbt.
Solata.
89.
Zemljevi cmoki.
Meso s kaparno polivko.
Dusena solata z oevertim te-
lecjim hrustancam.
Peceno kostrunovo stegno.
90.
Moknata jed.
Meso z drobnjakovim hre-
nam.
Repa s svinjskimi rebricami.
Naraseno krompirjevo ku-
hanje.
91.
Kukmakova zupa.
Meso z zemljevim hrenam,
Telecji kose.
Snezne kepe.
92.
Kruhova zupa s pticki.
Meso s Skoljicno polivko.
Kisla repa s suhim jezikam.
Peceno telecje stegno.
93.
Jeterni cmoki.
Meso s fizolam.
Peceni gresov Strukel.
Podleceni teleéji kosec.
. 94.
Spehovi emoki.
Meso s kukmakovo polivko.
Visnjev ohrovt s kostanjem.
Peceni svinjski herht.
Soiata.
935.
Jeterni cmoki.
Meso z goréico.
Kislo zelje s cesarjevim me-
sam.

Peceni kopun.
Solata.
96.
Blekici na Zzupi.
Meso s krompirjevim hrenam.
Korenje z mesenimi kloba-
sicami.
Ocverte jagnjiceve glave.
97.
Jeterna zupa.
Meso s polivko iz Salotne
cebule.
Laski rezanci z gnjatjo.
Telecja obistna pecenka,
Solata.
98.
Moknati emocki.
Meso s peso.
Krompirjev strukel.
Bazan s Kislim zeljem,
99.
Moknata jed.
Meso s ¢ebulovo polivko.
Kisla repa s suhim jezikam.
Naraseno srovo maslo.
100.
Kukmakova Zupa.
Meso s kaparno polivko.
Repa =z ocvertimi gosjimi
jetri.
Jelenov kose per repu.
Solata iz razniga sadja.
101,
Mesna zavezana potica.
Meso z jesihovim hrenam.
Narezano telecje meso.
Mandelnov cmok.
102,
Gresovi cmoki.
Meso s peso.
Volovski jezik v ledi.
Peceni golobje.



103.
Pemska zupa.
Meso z gorcico.
Mesanca iz jelenoviga mesa,
Narafeni gres.
104.
Precejena Zupa % mozgo-
vimi emoki.
Meso z rujavo polivko.
Korenje z ocvertimi tele¢jimi
nogami.
Telecje stegno.
105.
Jeterna zupa.
Meso s paradiznikovo po-
livko.
Ocvert ohrovt.
Peceni zajic.
Solata iz razniga sadja.

106.
Lovska Zupa.
Meso s polivko iz galotne
¢ebule.
Volovski mozgani z ostri-
gami.
Peceni jagnjicev herbt.
Solata.
107.
Rajz na zupi.
Meso s kumarami.
Visnjev ohrovt s kostanjem.
Peceni kopun.
Solata,
108.
Korenje na zupi.
Meso z gorcico.
Nadevani ohrovt.
Posteta z zajcam.

Za postne dni.

109.
Smetenova zZupa.
Duseni rezanci.
Spinaca =z ocvertim kru-
ham.
Pecena suka s sardeljami.
110.
Rakova zupa.
Smetenov strukel.
Spargelni s srovim maslam.
Peceni karp.
111.
Stolcena sukna zZupa.
Drozni rezanci.
Pretlaceni grah z ocvertimi
jajei.
Peceni viz.
112,
Gobe na zupi.
Kuhani gresovi strukli.

Spargelnov grah s Suknimi
klobasicami.
Postervi.
113.
Ponarejena goveja Zupa z
moknatimi emocki.
Zabeljeni rezanci.
Ikre na zelji.
Dusena Suka.
114,
Rakova zupa.
Jabelcin strukel.
Jajea v Kkislicni polivki.
Pecena mrena.
115.
Vinska zupa.
Rezanci iz otro¢jiga kuhanja.
Zelen grah s pavljanskim klo-
basicami.
Obarjen silj z zeleno polivko.
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116.
Krompirjeva zupa.
Sirov. strukel.
Jajcéni blekici.
Karp v cerni polivki.
117,
Karpovo mleko.
Gresovo prazenje.
Kislo zelje s polenovko.
Ocverti kapci.
118.
Mle¢na zupa z rajzevimi
emoki.
Krompirjevi rezanci.
Raki v smeteni.
Ocverta suka.
i 119.
Cokoladna Zupa.
Rajzev Strukel.
Bezeg.
Zlatoka.
120.
Zielenova zupn
Leml_]e\'o pruen_]e
Spinac¢a s kislico in ocver-
timi zabami.
Karp v Zolei.
121.
Soknata zupa z moknato jedjo.
Osnjak.
Usedene jajca.
Zelve z zelenim graham.
) 122.
Spargelnova Zupa z zabami.
Zlati rezanci.
Ocverie cesplje.
Slanice v popirji peéene.
123.
Ponarejena goveja zupa.
Cesarjev sartel.
Pemski grah,
Nadevane ogtrige.

124,
Gobe na Zupi.
Moknato praienjc.
Nadevane jajea.
Suka s sardeljami.

125.
Mlecna zupa.
hpln.uu strukel.
Ohrovt s srovim maslam.
Obarjeni viz.

126.
Lecnata zupa.
Tirolski strukel.
Pretlacene cesplje.
Nadevane slanice.

127.
Pemska zupa.
Zabeljeni cveciki.
Ocverti jabeléni kerhlji.
Karp po pemsko.

128.
Smetenova zupa.
Peceni gresovi strukli.
Vkuhane hruske.
Obarjena Suka.

129.
Fizolova zupa.
Pajerski drozni rezanci.
Spargelni z masleno polivko.
Raki na vinu kuhani.

130.
Prezgana zupa.
Vzdignjeni sirovi rezanci.
Jajcna potica.
Okisani karp.

131.
Grahova Zupa z ocvertim

graham.
Gresovo prazenje.
Nadevani polzi.
Angleski ecmok z nevestno
Zupo.




132.
Ledi¢na Zupa.
Spinaceve klobasice.
Grah s suho zlatenko.
Pecena jegulja.

133.
Cotasta zupa.
Krompirjeva potica.
Zabe v soku,
Cukrene stravbe.

134.
Stoléena Sukja zupa.
Rezanéne klobasice.
Bezeg.

Pecene potopivke.

135.
Rakeva zupa.
Mandelnov strukel.
Dusene jabelka.
Ocverli karp.

136.
Volova zupa.
bpanuke Jabell\a
Spm.ua z jajénim cvertjem.
Brizgani krofi.

137.
Krompirjeva zupa.
Jabelka oblecene.
Polenovka z zelenim graham.
Raki v smeteni.

138.
Karpovo mleko.
Ohrovtov strukel.
Jajea z gorcico.
Pecena mrena s polivko.

139.
Ponarejena ¢oholadna Zupa.
Sirov strukel.
Vkuhane marelce.
Kapci v srovim maslu

140.
Zelenova zupa.
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Moknati emockina mleku.
Leca # ocverto Zemljo.
Nadevana Suka.
141.
Soknata zupa.
Naraseni kifelei.
Nadevane jajca.
Visnjev karp.
142,
sobe na zupi.
Drozne poticice.
Kuhani raki.
Okisana zlatoka.
143.
Lecnata Zupa.
Sartel.
Vkuhane cesnje.
Peceni som.
144,
Mlecna zupa.
Rakov strukel.
Fizol z ocvertimi kapéi.
Mandelnovi bandelei.
145.
Gobe na zupi.
Smetenov strukel,
Polzi s hrenam.
Q@cverta suka.
. 146.
Spargelnova Zupa.
Dusen rajz.
Solata s pavljanskimi klo~
basicami.
Kosci v rujavi polivki.
147.
Grahova zupa.
Utror._le kuhanje s koli¢ki.
Npmaca s kislico.
Pecene postervi.
148.
Ledi¢na Zzupa.
Gregovi emocki na mleku.
15
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Dusene cesplje.
Mandelnove berljuzgnice.
149.
Cotasta zupa.
Kolaci.
Polenovka z repico.
Krofi.
150.
Ponarejena goveja zupa,
Cesarjev sartel.
V mehko kuhane jajca.
Zelve z zabami.
lc)l-
Pemska zupa.
Laski rezanci 8 siram.
Pretlaceni grah z ocvertimi
zabami.
Okisana zupa.
152
Prezgana zZupa.
Visnjeva potica.
Mlecni gres.
Silj nnd rosem pecen.
153.
Ponarejena goveja zupa z
ocvertim graham,
Zabeljeni rezanci s smeteno.

Za nedelje

159.
Rajz na rumeni zupi.
Meso zjesihovim hrenam in
kukmakovo polivko.
Solata z zelenim graham in
mozganovimi klobasicami.
Peceni podleceni golobje.
Mandelnov angleski cmok.
Pecena gos s solato.
Ocalni krafelei.
160.
Precejena zupa z mozganovo
zavezano potico.

Nadevane ostrige.
Visujev karp.

154.
Mlecna zupa 7 rajzevimi
. cmoki.
Zganci.

Visnjev cvetni ohrovt.
Peceni som.
155.
Ohroviova zupa.
Moknato prazenje.
Zmesana repa in korenje.
156.
Gobe na zupi.
Dusena moknata jed.

Zelen grah z zabami.
Spenjeno mareléno kuhanje.
15%7.

('ul\olmln.; zZupa.
Sartel s smeteno.
Ocverti ohrovt.
Suka s sardeljami.
. 158.
Zupa s Sukjimi cmoki.
Jabelcni strukel.
Vmesane jajca.
Obarjeni viz.
i praznike.
Duseno goveje meso.
.\pumca z ocvertimi gosjimi
jetri in nadevanimi nare-
zanimi zemljami.
Kuhana zlatoka z zeleno po-
livko.
Mandelnovo kuhanje.
Peceno sernovo stegno.
Vkuhano sadje.
Otrobna torta.
Skofov kruh.
161.
Zeleni rezanci na zupi.



Meso s sardeljino polivko
in peso.

Namasene kolerabe.

Posteta z zajcam.

Perutninna drobnjava na zupi.

Peceno telecje stegno s so-
lato.

Drobljiva torla.

Cukernina.

162,

Rumena zupa z mozgovimi
emoki.

Meso z gorc¢ico in kukma-
kovo polivko.

Zelen fizol z ocverlim te-
le¢jim hrustancam in su-
him jezikam.

Pecene divje race.

Plameé angleski emok.

Pe¢en kopun s solato.

Torta iz cukreniga kruha.

Mandelnovi loki.

163.

Telecje na Zupi.

Meso s paradiznikovo polivko
in jesihovim hrenam.

Kislo zelje z mesenimi klo-
basicami in cesarjevim me-
sam,

Peceno kostrunovo stegno.

Naraseno srovo maslo.

Limonova mandelnova torta.

164.

Rezaneci na rumeni Zupi.

Meso s kaparno in kumaréno
polivko.

Zelen grah z jagnjicevimi
rebricami in cesarjevim
mesam.

Lesterke v zolci.

Rakovo kuhanje.
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Telecja obistna pecenka a
solato.
Maslena torta.
Cevni krofi.
165.
Mozganova zupa z ocvertimi
zemljami.
Angleska pecenka.
Namasena solata,
Glava divjiga presica.
Pomaranc¢no narasenje.
Pecen kopun s solato.
Mandelnova torta.
Cukreni venei.
166.
Perutninna drobnjava na zupi.
Meso z mandelnovim hrenam
in kumarcami.
Bazan s kislim zeljem.
Podnevni in ponocni angleski
cmok,
Peéen jagnjicev herbet s
solato.
Prepecencna torta.
Masleni kosc.
16%.
Rakova Zupa.
Meso z zemljevim hrenam
in salotno polivko.
Kolerabe z ocvertimi telec-
jimi nogami in suhim je-
zikam.
Obarjena suka z zeleno po-
livko.
Kuhanje iz rudecih jagod.
Pecen sernov herbet.
Kruhova torta.
Kmecki krofi.
168.
Cveini ohrovt na zupi.
Meso 7z zelenim fizolam in
kukmakovo polivkoe.
15 %
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Spargelni s srovim maslam.
Hitro skuhane piseia z me-
sanco.
Narasena pretlacena mesnina
z malin¢nim vinam.
Pecen zajic.
Vkuhano sadje.
Mesana linska torta.
Zelezni krofi.
169.
Rajz s perutninno drobnjavo.
Meso z merzlo sardeljino in
. Cebulovo polivko.
Spinaca s podlecenimi gos-
jimi jetri in mozgani na
narezanih Zemljah.
Plju¢na pecenka po dunajsko,
Limonove narasenje.
Kopun z ostrigami in solato.
Pomarancna torta.
Skofov kruh.
70.
Rumena zupa Zz moknatimi
emocki.

Meso z zelenim hrenam in
gorko sardeljino polivko.
Cvetni ohrovt s srovim ma-

slam.
Pecene prepelice.
Rajzevo kuhanje z mesanco.
l'eccn puran s solato.
Spanska torta.
Mehki loki.
171.
Mozgova zupa.
Duseno goveje meso.
Visnjev ohrovt s kostanjem
in mesenimi klobasicami
brez cev.
Duseni golobje.
Mandelnov angleski emok.
Teleéja pecenka s golato.

Linska torta.
Limonovi venei.
lFl)
Rumena zupa s spehovimi
cmoki.
Meso s Kisliéno polivko in
peso.
Namasene kolerabe.
Pecene jercbice.
Goreci angleski cmok.
Pecena gos s solato.
Drobljiva forta.
Prepecencni bandelei.
173.
Spargelnova solata,
Meso z rujavo polivko in ku-
marcami.
Zvernjeni ohrovt.
Kostrunovo bedro kakor ser-
nino hedro.
Visnjeva potica.
Pecen prasc s solato.
Jabeléna torta.
Janezeve preste.
. 174.
Zemljeva zavezana potica.
Meso s kaparno polivko in
drobnjakovim hrenam.
\'i.&njcv cvetni ohrovt s sro-
vim maslam.
Kopun Kot divjasina.
Cokoladno l\ullan_)c
Peéen jagnjicev herbel s
solato.
Otrobna torta.
Masleni krafelei.
195
Rumena zupa z moknatimi
mlinei.
Meso s kumarcno polivko
in krompirjevim hrenam.
Spargelnov grah z ocver-



timi mozgani in kup¢iki iz
ocvertiza telecjiza mesa.

Visnjeva Suka.

Mesanca iz jelenovih uses
in jezika.

Kopun s solato.

Kruhova torta.

Juanezev kruh.

N 176.

Zupa z rezanci in peruininno
drobnjavo.

Meso s fkoljéno polivk. in peso.

Kislo zclje s pticki.

Jelenov kose per repu.

Vkuhano sadje.

Naraseno otrocje kuhanje.

Nauadevane pecene piseta 8
solato.

Linska toria.

Mandelnove berljuzgnice.

177.

Rajz na preeejeni zupi.

Meso s kukmakovo polivko

. In kumarami.

Spinaca s subim jezikam in
dusenimi gosjimi jetri.

Ocverte piseta.

Maslena posteta z mesanco,

Sernovo stegno.

Vikuhano sadje.

Pomaranéna torta.

Masleni kosci z mandelni.

178.

Kukmakova zupa.

Angleska pecenka.

Zmesana repa in korenje z
brinovkami.

Peceni divji golobje.

Mozgovo kuhanje.

Pecenisvinjski herbet s solato.

Torta iz cukreniga kruha.

Ocalni krafelci.
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179.
Rumena zupa 2z ocvertimi
zemljevimi emoki.
Meso s kumarami in para-
diznikovo polivko.
Solata z zelenim graham in
suhim svinjskim jezikam.
Podleceni telecji kose.
Zemljev angleski cmok.
Pecen sernov herbet.
Vkuhano sadje.
Peskasta torta.
Mandelnovi bandelei.
180.
ﬁupa s kalafuki.
Meso s ¢cbulovo polivko in
zelenim hrenam.
Nadevani ohrovt.
Pecene lesterke.
Tirolski strukel z mandel-
novo budle.
Nadevan puran s solato.
Jabeléna torta.
Mandelnovi loki.
i81.
Zupa z ocvertimi Zemljami.
Meso s sardeljino polivko in
krompirjevim hrenam.
Zelen fizol s pavljanskimi
klobasami in moZzgani na
narczanih Zemljah.
Postervi,
Narasen gres.
Peceni zajic brez smetene.
Vkuhano sadje.

Limonova pa mandelnova
. torta.
Spanski vetrovi.

182.

Rumena Zupa z zelenimi re-
ZaNci.
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Meso s kumarcno polivke
in gorcico.
Kislo zelje z jerebicami.

Pecen jagnjicev herbet s
solato.

Mesana linska torta.
Masleni krafelci.
183.

Rumena zupa z moknatimi
emocki.

Meso z jurckovoe polivko in
peso.

Duseno zelje z mesenimi klo-
basicami in ocvertim te-
le¢jim hrustancam.

Duseno zelenovo meso.

Sirovo kuhanje.

Peceni kopuncki s solato.

Otrobna torta.

Sladki Kkruh.

184.

Gresovi cmocki
jeni Zzupi.

Meso s kaparno polivke in
kumarami.

Nadevane articoke.

Skerjanci nad rosem peceni.

Krompirjevo narasenje.

Peceni prasc s solato.

Mandelnova torta.

Mandelnovi kola¢i.

185.

Blekici na zupi z ocverfo
zemljo.

Duseno goveje meso s krom-
pirjem.

Ohrovt s telecjimi rebricami.

na prece-

Pecene divje race.
Maslene postetice.
Telecja obistna pecenka »
solato.
Prepecencna toria.
Lubje.
186.
Rajz s telecjimi kostmi.
Meso z mandelnovim hrenam
in zeleno polivko.
Jerebice v leci.
Malin¢no kuhanje.
Pecene telecje persi s solalo.
Kruhova torta.
Cukreni venei.
187,
Rumena zupa s suhim je-
zikam.
Gosje jetra v zolei z ostri-
Fami.
Podnevni in ponocni angles-
ki emok.
Ocverte piseta s solato.
Linska torta.
Sladki hlebeiki.
188.
Mozganova zupa z ocvertimi
jeternimi emoki.
Meso skisli¢no polivko in peso.
Visnjev ohrovt s svinjskimi
rebricami.
Kopun v zolci.
Mandelnovo kuhanje.
Pecene divje race.
Vkuhano sadje.
Spanska lorta.
Mandelnovi loki.

Za velike pojedine.

) 189.
Zupa zrajzem in perutninno
drobnjavo.

Rumena Zupa z mozgovimi
cmoki.



Govedina z merzlo sardeljino
polivko.

Suh jezik z mandelnovim
hrenam.

Kislo zeljes eesarjevim me-
sam,

Namasena solata.

Hitro skuhane pisela z me-
saneo.

Duseni golobje z maslenimi
posteticami.

Pecene divje race.

VEkuhano sadje.

Goreci angleski emok.

Peceno telecje stegno s so-
lato.

Kruhova torta.

Stiri skled¢ice s cukernino.

190.

Rumena zupa z rezanci.

Zupa =z ocvertimi jeternimi
cmoki.

Angleska pecenka z drobnim
oevertim krompirjem.

Spina¢a z mozganovimi klo-
basami.

Spargelni s srovim maslam,

Petelinovi grebeni v soku.

Zelve z zelenim graham.

Peceno sernino stegno.

Vkuhano sadje.

Spenjeno mareléno kuhanje.

Pecene goske s solato.

Stiri skledcice s cukernino.

191.

Precejena zupa z mozganovo
zavezano potico.

Kukmakova zupa.

Goveje meso spod Zerjavee
z jesihovim hrenam.

Volovski jezik z gorko sar-
deljino polivke.
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Visnjev ohrovl g kostanjem
in mesenimi klobasicami
brez cev.

Nadevane kolerabe.

Peceni raki v smeteni.

Mesanea iz jelenovih uses
in jezika.

Glava divjiga presica z go-
zevo polivko.

Pecena suka s sardeljami.

Naraseno srovo maslo zva-
nilijo.

Ocverte piseta.

Kopuni.

Sladka in kisla solata.

Linska torta.

Tepezni krofi.

Dve skledciei s cukernino.

192.

Rumena zupa z moknatimi
mlinei.

Mozganova zupa z ocverto
zemljo.

Govedina s peso.

Duseno goveje mero.

Zelen grah z nadevanimi
narezanimi zemljami.

Zmesana repa in korenje z
ocveriimi gosjimi jetri.

Nadevane ostrige.

Golobje v kervi.

Pecen sernov herbet.

Vkuhano sadje.

Mandelnov angleski emok z
nevesino zupo.

Pecen prase s solato.

Peskasta torta.

Stiri skledcice s cukernino.

193.

Telecje na zupi.

Rumena zupa z zelenimi
rezanci.
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Mess z zemljevim hrenam.

Govedina po anglesko.

Zelen fizol s kupciki iz ocver-
tiga telecjiza mesa.

Nadevane articoke.

Posteta z zajeam.

Bazan.

Jerebice.

Vkuhano sadje.

Mandeinove kuhanje.

Telecja pecenka s solato.

Mandelnova torta.

Stiri skled¢ice s cukernino.

. 194,

Spargelnova Zupa.

Rumena zupa s spehovimi
cmoki.

Meso z gorko sardeljino po-
livko.

Nadevane prazole.

Ohrovt z ocvertim jagnji-
cevim.

Cvetni ohrovt & srovim ma-
slam.

Bela mesanca z zelenim gra-
ham in raki.

Dusene tele¢je persi.

Obarjena zlatoka z zeleno
polivko.

Mozgovo kuhanje.

Pecen sernov herbet.

Pomaranc¢na solata.

Vkuhano sadje.

Prepecencnaindrobljivatorta.

Dve skled¢ici s cukernino.

195.

Zupa z ocverto zemljo.

Govedina s paradiznikovo po-
livko.

Nadevani ohrovt.

Duseni golobje.

Telecji prezele.

Peceni zajic 8 smeteno.

Vkuhano sadje.

Cokoladno kuhanje.

Pecene race s solato.

Limonova pa mandelnova
torta.

Prepeceni bandelci.

Dve skled¢ici s cukernino.

196.

Rakova zupa.

Ramena zupa z zemljevimi
emoki.

Goveje meso spod Zerjavee
z mandelnovim hrenam.

Jezik nad rofem pecen.

Visnjevo zelje s cesarjevim

. mesam.

Spargelnov grah z jagnji-
¢evimi rebricami.

Nadevane ostrige.

Duseno jelenovo meso.

Pecene lesterke.

Vkuhano sadje.

Podnevni in ponocni angleski
cmok.

Peceno telecje stegno s solato.

Torta iz cukreniga kruha.

Stiri skled¢ice s cukernino.

Za velil-e vecerje.

197%.
Precejena zups v skledéicah.
Bela mesanca z nadevanimi
bandelci.
Kopun v zolei.

Sernovo stegno.

Vkuhane sadje.

Obarjena suka z zecleno po-
livko.

Pecene goske.



Laska in vezna solata.
Spenjeni vinski emocki.
Visnjeva zolca.

Maslena in kruhova forta.
Stiri skledéice s cukernino.
198.

Rezanci na rumeni zupi.

Piseta s smerciki.

Glava divjiga presica z bri-
novo polivko.

Bazan.

Jerebice.

Vkuhano sadje, dvoje.

Spenjeno malinéno kuhanje.

Goreci angleski emok.

Peceno telecje stegno.

Solata dvoja.

Bela zolea.

Jabeléna in mandelnova torta.
Stiri skledc¢ice s cukernino.
199.

Rajz na rumeni Zupi.

Mesanca iz telecjiga mesa z
juréiki.

Lesterke v zolci.

Peceni sernov herbet.

Vkuhano sadje.
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Mandelnov angleski emok z
nevestno zupo,

Peceni kopuni.

Ocverte piseta.

Solata,

Cokoladna zolea.

Spenjeni mle¢ni emocki.

MesSana linska in Spanska
torta 8 cukrenim snegam.

Stiri skledéice s cukernino.

200.

Rumena zupa v skledé¢icah.

Hitro skuhane piseta z me-
sanco.

Peceni viz s slanic¢no polivko.

Peceni jelenov kose per repu.

Vkuhano sadje.

Narasena pretla¢ena mesnina
z malinénim vinam.

Telecja pecenka.

Solata iz razniga sadja in
glavna solata.

Spanski vetrovi s spenjenim
mlekam.

" Limonova Zolca.

Pmnnrancnn in linska toria.
Stiri skledéice s cukernino.






Obseg.

Stran.

Mesne supe.

Bela '}.upa R
Jeterna I.Upa X .
Jeterna /upa drugncna
Precejena zupa (zi)
Rumena zupa . . .
Rajz na rumeni zupi .
Pemska zupa . . .
Francoska zupa . . .
Zelisnata zupa . . .
Zarumenjena mocnata
Zupa . . . . . .
Jajcin jesprenj . . .
Jesarjev jespremj .
Kruhova zupa . . .
Ocvert krah na zupi
Razzverkljani kruh na
zupi (panad)
Telecje na zupi (raga)
Lovska zupa . . . .
Mozganova zupa
Mozganova iupa , dru-
gacna . :
l{dzuekljan_le na l.npl .
Vrani¢na zupa . . .
Gres na zupi . . . .
Zeleni rezanci na zupi
Korenje na zupi . . .
Kukmaki na zupi .
Cvetni ohrovi na Zupi.
ﬁparrelnova zupa
Repua zupa z racami .
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Stran.

Moknati mlinci (fancel)
Gresovi mlinci . . .
Zemljevi mlinei . . .
Smetenovi mlinei . .
Pljucni Strukli . . .
Jeterni emoki . .
Jeterni emoki, drugacm
Jeterni mlinei. . . .
hpehun emoki . . .
Spehovi emoki, drugaéni
Gresovi emoki . . .
I.emljcu cmoki . .
Zemljevi cmoki, drugaéni
Poparjeni gresovi cmoki
Poparjeni g "resovi cmoki,
drugacni . .
Kalafuki (sllluoﬁ)
Mozgova zupa . . .
Mozgovi emoki . . .
Mozganova zavezana po-
, lica (ajnbund) . .
Zemljeva zavezana po-
tica . . . . . .
Mesna zavezana potica
Moknati emocki (noken)
Gresovi emocki . . .
Krompirjevi emocki. .
Perutninna drobnjava na
zupi . .
Duseni rajz % jagnjice-
vim stegnam . . .
Vampi na zupi . . .
Rakova zupa. . . .

K
7
7
8
8
8
9
9
9

9
10
10
10
10

10
11
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i1
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12
12
12

12
12
13

13
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Stran.

'Zupa za popolovanje
Mesna zolca (aspik)
Rujava mo¢na zupa
Kurja zupa i s
Zelisna zupa z zgublje-
nimi jajei . . .
Razsekljanje na zupi,
drugacno
Grahova Zupa po flnu-
cosko . . -
Zmesaua zupa . .

Postne zupe.

Prezgana zupa
Cotasta i.up.x 5
Mlecna 'l.upn . .
Mlecna zup.n , drugacna
Smetenova zupa . . .
Mlecéna iupn Z rajievimi
emoki . . . .
Soknata zupa ob po'lhllll
, doevih . . . .
Cokoladna zupa . . .
Ponarcjena ¢okoladua
ZUPA . . . . . .
Vinska zupa . . . .
Volova zupa . . . .
Grahova zupa z ocver-
tim graham . . .
Bobova (fizolova) zupa
Lecnata zupa . . . .
Gobe na }upi e & @ u
Gobe v jesprenji. . .
Labcvspﬂrgeluou Zupi
Zélenova zupa . . .
Krompirjeva zuapa, dru-
gaéna . . . . .
Pemska zupa . . . .
Lediéna zupa .
Ponarejena govein Zupa
Ponarejena goveja zapa,
drugacna . . . .
Karpovo mleke . . .

13
11
11
15

15

15
16

16
16
16
17
17

17

Stran.

Rakova zupa . .
hul\u emoki .. . .
Stol¢ena SIII\JII Zupa
Zabe na zupi .
Mandelnovi emoki na
mlecni zupi . .
Spenjena zupa
Zupa iz slabe moke
Zupa iz lepe moke.
SMarumenjena  gresova
Zupa . . . . .

Goreje meso.

Goveje meso spod zer-
javee (a la brez)
Duseno (dinsPano) go-

veje meso (befl a la
mod) . . . . . .
Duseno goveje meso dru-
gacno . .,
Dusena plju¢na p(:( enka
(prata) . . . . .
Pljucna peécnka po du-
najsko . . . .
Pljucna pecenka po an-
glesko . . . . .
Mostova pecenka . .
Angleska pecenka . .
Merzla govedina . .
Merzlo telecje meso .
Prazole (rostbraten) .
Dusene (dinstane) pra-
zole . . . :

Prazole s polnko (zosnm) 2

Nadevane prazole . .
Ocverte prazole . . .
Govedina po anglesko
(befstek) . . .
Govedina po anglesko,
drugac¢i . . . . .
Govedina po ogersko
(gulag) . . . . .

21

21
21
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Stran.

Goveje meso v gvalkih
(ruljeten)

Volovski rep . .

Volovski jezik v polskl
polivki (zosw).

Volovski jezik v sarde-
Ijini polivki.

Suh jezik .

Jezik na rosi peden

Nadevani volovski jezik

Suho meso

Kaj se govedini pcrda

Polivke (=osi).

Sardeljina polivka
Merzla sardeljina polivka
Kaparna polivka .
Cebulova polivka
Polivka z zeleno ¢ebulo
Paradiznikova polivka .
Kukmakova ali jurckova
polivka . .
Kukmakova polivka, dru-
gacna
Polivkaiz salotne ccbule
Koprova (dilj) polivka
Mandelnov hren . .
Cesnov hren .
Jesihov hren .
Gorak zemljev hren
Merzel zemljev hren .
Krompirjev hren .
Drobnjakov hren
Zelen hren
Kislicna polivka .
Kisliécna polivka, dru-
gacna .
Skoljéna (_mm.l) poln lm
Jajcniceva Un['el) po-
livka .
Maslena poliv ka .
Rujava polivka .
Kumaréna polivka

29
29

35

36

Stran.
Zelena polivka . . . 3¢
Cista polivka ( konsomé) 3¢
Gozeva (hecepeé) po-
livka per divjasini 36
Pecenkna polivka 36
Slani¢na (_arulko\a) po-
livka . P . 37
Sardeljino maslo . 87
Merzel mandelnov hren 37
Jabel¢en hren 37
Vrancna polivka 37
Gorka krompirjeva po-
livka . .« 37
Zielnale Jedda.
Kuhana bendiba . 38
Solata z zelenim graham 38
.\pchma solata 38
T\amaseuu solata 38
Spm.ua .89
Spinaca s l\mllco . 89
Duseno (dinstano) kislo
zelje . ’ . 89
Duseno opresno zelJe . 89
Visnjevo zelje . . 39
Prezgano opresno zelje 389
Zelnata solata 40
Ikreno zelje 10
Nadevano zelje . 40
Zvernjeni ohrovt 10
Dusen ohrovt 11
Nadevan ohrovt . 11
Visnjev ohrovt s kosta-
njem . ES |
Spargelnov ohr ovt (spro-
senkol) . . . . 11
Dusene kolcrabe 11
Prezgane kolerabe . 42
Namasene kolerabe . 12
Cvetni ohrovt (karviol)
s srovim maslam. 42
Cvetni ohrovt z masle-
no polivko . 42



Stran.

Visnjev cvetni ohrovi
(laske brokole) .
Ocvert evetni ohrovt
Cvetni ohrovt s parme-
_ zanskim siram . .
Spargelni s srovim ma-
slam . . . . .
Spargelni z masleno po-
livko. . . . . .
Spargelnov grah . .
Dusena repa . . . .
Prezgana repa .
Duseno korenje . .
Zmesana repa in korenje
Articoke z zelenim gra-
ham . . . . .
Nadevane .uluol\e .
Zelen grah
Cukren grah .o
Pemski grah . .
Grah z rezanci (nudclm)
Pretlacen grah (biré) .
Dusen zelen fizol . .
Prezgan zelen fizol
Suh fizel . . . . .
Oecvert krompir (Smorn)
Dusen krompir . . .
Krompir z majeronam .
Namasen krompir
Pretlacen krompir (biré)
Cvetni ohrovts parmezan
skim siram, drugacin

Jajéne jedila.

Vmehko kuhane jajca .
Jajea v masla . . .
Ocverte jajea . . .
Nadevane jajea . . .
Usedene jajea . . .
Jajéno cvertje . . .
Narasene jajea . . .
Jajéna potica (omelet)
Jajéni blekici . . .

43

13
13
11
41
41
11

11
15
15

15
15
45
16
16
416
16
46
47
47
47

47

17

48
48
48
48
49
19
49
49
50

Stran.

Vmesane jajea .

Jajea v rujavim srovim
maslu . . .

Jajea v Kisli¢ni pulnlu

Jajea z gorcico (zenolam)

Mesane jajea s Spar-
gelmi . . . . .

50
a0
a0
a0

50

Brodet (mesnina v soku,

ajmoht ).

Navadni telecji brodet
Zelen grah v telecjim

brodetw . . . . .
Telecja glava v soku .
Telecji drob v beli |m—

livki . . . . .
Telec¢je meso v lnnunm i
polivki

Tele¢je meso z la_jzem
Narezano telecje meso
v soku i .
Dusene (dinstane) tc-
lecje persi ¢ @
Podleceni tele¢ji kosci
(frikando) . . . .
Nadevano telecje meso
Jagnjicevi prezelci s
smerciki (mavrohi) .
Jagnjicevo bedro s ku-
marami . . . . .
Duseno (dinstano) ko-
strunove bedro . .
Kostrunovo bedro v pa-
radiznikovi polivki .
Kostrunovo bedro kakor
sernovo bedro . .
Volovski mozgani z o-

strigami . . .
Bela mesna menanea
(ragu) . . . .

Mesanca (. rngu) iz Je-
Ienovih uges in jezika



Stran.

Jurji v mesanci iz te-
le¢jiga mesa

Mesanca iz divjasine .

Mesanca iz kopunov ali
pecenih piset .

Mesanca iz pet':cnih go-
lohov .

Mcsnncn iz gos_u. all
racje drobnjave

Piseta s smerciki (mav-
rohi) .

Zrezane piseta v solm
(frikasirane)

Piscta z rajzem

Hitro skuhane piseta

Hitro skvhane piseta z
mesanco (ragu) . .

Lesterke (hostne jere-
bice) v Zolei .

Petelinovi grebeni v soku

Kopuni z ostrigami .

Kopun v zolci

Kopun s skoljkami (ml-
selni)

Kopun kot leJasma pcr—
pravljepn. . . . .

Kopun v le¢i . .

Kopun v sardcl_um po-
livki .

bkcrjaucl nad r0scm pe-
¢eni . .

Duseni (dmutnm) g'olobje

Golobje v kervi .

V soparci zmeceni (tem-
fani) golobje

Golobje v leci o

Duseno (dinstano) jcle—
novo meso .

Kako se meso divjiga
presica kuha .

Divjiga presica meso v
brinovi polivki . .

56
817

87

58

59
59
60
60

60

61
61

Stran.

Kako se glava divjiga
presica perpravi . .
Jagn_uu:vo meso 8 Api-
naco in Spargelni
Svinjina v svalkih (ru-
ljeten) . . . .
Namasene piseta

Ymeésne jedila.

Narezane zemlje
Mozgani na narezanih
zemljah . .
Ocverti telecji movgam
Nadevane narezane
zemlje .
’l‘clecje rebrica nad ro-
sem pecene (kotleten)
Ravno tiste v limono-
vim soku
'T'elecje rebrica s sme-
teno in sardeljami
Telecje rebrica v popirji
Kupciki iz ocvertiga te-
lecjiga mesa (frikan-
deljen) . .
Narezano telecJe meso
Telecji kos (Snicel)
Dusen (dinstan) teleéji
kos .
Prazeni telecji molgam
Ocverte telecje noge
Ocvert telecji hrustanec
Narezano kostrunovo
meso . .
Kostrunove rebucn nad
rosem pecene . . .
Podlecene koitrunove
rebrica
Pecene jagnjiceve glave
Ocverte jagnjiceve glave
Ocverto jagnjicevo meso
Ledjina pecenka (prata)

61

64

69

69
69
69
69
69



Stran.

Prazole (rostbraten) s
smeteno in sardeljami
Hitro meso
Ocverte svinjske ubl-all
(ledice) . . .
Svinjske obisti v pulnl\l
Svinjske rebrica
Kuhana presiceva glava
Kuhan prase
Prazene gosje jetra
Podlecene gosje jetra .
Ocverte gosje jetra
Gosje jetra v zolci .
Kako se pticki peko
Pecene brinovke
Peceni kljunaci (Snefi)
Kljunacjek
Plju¢na mesta
Pljuc¢na mesta, drugacéna
Pavljanske klobase
Mesene klobasice brez
cev
Pretlacena lllLSlllllﬂ (_be-
samel)
Gobe.
Duseni (dinstani) kuk-
maki . . .
Namaseni lmkmnlu
Kukmaki v limonovi po-
livki . .
Jurji s smeteno .
Jurji z zelenim peter-
siljem . . _
Srovojedke
Srovojedke z zelenim pe-
tersiljem .
Srovojedke s smeteno .
Golobice z zelenim pe-
tersllJem . & e
Jajénice (trifel) . .
Smerciki (mavrohi)
Nadevani smerciki .
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76
76
76

Stran,

Moknate jedila.

Zabeljeni rezanci (nu-
delni) . . .
Duseni rezanci .
Prepecencni rezanci ( bi-
skotni nudelni)
Krompirjevi rezanci,

drugacni

Sirovi rezanci

\'l.di--njcni sirovi re-
zanei .

Rezanciiz uhuql-ra l\u-
hanja

Rezancne I\lubamc .
Rezancne klobasice, dru-
,..d( ne
Makaroni z ,t'.‘lljﬂl_](l
Makaroni s p.u'mclan-
skim siram .
Pajerski drozni rezanci
(nudelni)
Zlati rezanci (lmdt.llll)
Zabeljeni eveciki
Cveciki s smeteno
Smetenov Strukel
Kuhani gresovi strukli
Peceni gresov sStrukel
Krompirjevi Strukli .
Rayu strukel .
Spm.u.ev strukel
Spinaceve klobasice .
Ohrovtov strukel
Rakov Strukel . . .
Mandelnov strukel . .
Sirov strukel . . . .
Jakelcni strukel .
Tirolski strukel . . .
Tirolski Strukel z man-
delni namasen
Makov Strukel .
Tirolski Strukel iz ma-
sleniga testa

80

80
80
80
80
81
81
82
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82
82
83
83
83
84
84
81
85
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Stran.

Moknatiemocki namleku 86
Gresoviemocki namleku 86

Moknato pmzuuc( smorn’) 86

Icml]uu pm/.cn_)(. . 86
Gresovo prazenje . . 87
Gresovo prazenje, dru-

. &acno . . . . 87
Zganei . . . . . . 87
Krompirjevi zganci . 87
Gnjatni blekici 87

Gnjatniblekici, drugacni 88

Krompir z gnjatjo 88
Rajz na mleku 88
Dusen (dinstan) rajz 88
Gnjatni l.lj}. e 84
Pisan rojz . 89

Rajzevo I\llhdllJc (me
ridon) .
ll'ulun kuhmnc Z me-
sanco (ragu) 89
Rakovo kuhanje . . &9
Mlecni gres . 90
Otrocje kuhanje U\nh) 90
Otrocje kuhanje s kolic-
ki (smangerlkoh)
Vinsko kuhanje
Spenjeno mareléno ku-
hanje . . A F 1
Malinéno kuhan]c P § |
Kuhanjeizrude¢ih jagod 91
Jabel¢no kuhanje . . 91

89

90
90

Sirovo kuhanje . . . 92
Mandelnovo kuhanje . 92
Mozgovo kuhanje 92
Mozgovo kuhanje, dru-
gacno ., . . . . 92

Naragena pretlacenames-
nina (besamelj-avflavf)
z malinénim vinam

Naraseno otro¢je kuhanje 93

92

Limonovo narasenje . 93
Pomaranc¢no narasenje . 91
Narasen gres . . . 94

Stran.
Kifelcno kuhanje . . g1
Naraseno srove maslo. 9j
Naraseno krompirjevo
kuhanje . . . . . 91
Naraseno ¢okoladno ku-
hanje . 94
Cokoladno kullallJe, dlll-
gacno . . . . 95
I.cmlu,v angleski (‘mol\
(puding) . a5
Peceni angleski cmnl\ 95
Goreci angleski emok . 935
Podnevni in pono¢ni an-
gleski emok . . . 96
Mandelnov angleski
emok. . . . . . 96
Plameci angleski emok . 96
Masleno testo . 96
Maslencali genueske po—
stetice . 97
Mehko ali postetno tes!o 97
Maslena posteta . . . 97
Posteta z ostrigami . 98
Posteta z zajeam . . 98
Posteta z volovskim re-
pam . . .« . 99
Spanske Jabcllm . . 99
Oble¢ene jabelka . . 99
Ocalni krafelei . . . 99
Prevezani krofi . . . 100
Prevezani krofi, dru-
gacni . . . . . 4100
Tepezni krof . . . . 100
Kljucni krafelei . . . 100
Pustni krofi . . . . 101
Pustni krofi, drugaéni 4101
Brizgani krofi . . . 102
Brizgani krofi z mlekam 102
Ielenu krofi . . . . 102
Zelezni krofi, druga¢ni 103
Snezne kepe . . . . 103
Nartel . . . . . . 108
Sartel s smeteno . . 1038

16



Stran.
Cesarjev gartel . . . 104
Nadevani bandelei . . 101
Drozni bandelei . . . 101
Peceni mandelni v ma-
slenim festu . . . 101
Mandelnove berljuz-
gniee . . . . . 103
Mandelnove berljuzgni-
co, drugacne . . 1035
Masleni kosci (fnite) . 105
Masleni kosei z man-
deli . . . . . . 106
Kolaci . . . . . . 106
Kola¢i, drugacni . . 104
Drozne poticice . . . 106
Visnjeva policn " . 107
Menanu visnjeva potica 107
(‘esnje\a potica . . 107
(eqmem potica, dru-
gacna . . . . 107
Krompirjeva potlcn . . 108
Cukrene stravbe . . 108
Osnjak . . . 108
Francoski kruh (buou) 109
Rakove zemlje . . . 109
Cesarjevi kifelei. . . 109
Cespljevi emoki . . . 110
Drozni kifelei. . . . 110
Skoblanje . . . . . 110
Pemski kolaci . . 110
Strukel iz vinskih Jngod 110
Posteta iz gosjih jeter 111
Ribja posteta . . . 111
Pecenje.
Telecje stegno . . . 111
Telecja obistna pecenka 112
Peceni jagnjicev herbt
(zajiec) . . . . 11
Pecene jagnjiceve persi 112
Peceno kostrunovo ste-
gno . . . . 112
Peceni pvinjski herbt . 112

Stran.

Peceni prase . . . 113
Peceni golobje . 113
Namaseni golobje . . 113
Pecene piseta . . . 118
Ocverie piseta . . . 111
Namasene pisela . . 111
Peceni kopun . . . 114
Kopun z ostrigami . . 115
Pecena raca . . . . 115
Pecena potopivka 115
Pecena gos . 115
Peceni puran . . . 115
Namaseni puran. . 116
Pecene jerebice . . 116
Peéeni kljunaci <116
Pecene lesterke . . 116
Pecene lesterke s sme-
teno . . . . . . 116
Pecene liske . . . 117
Peceni rusovei . . . 117
Peceni divji pelelin . 147
Pecena sneznica (beli
jereb) . . . . 417
Pecene prepelice « 117
Pecene divje race . 117
Peceni zajie . . . . 147
Peceni zajic s smeteno 118
Peceni bazan, . . . 118
Peceno sernovo stegno 118
Peceni sernov herbt . 118
Pecenostegno divjekoze 118
Peceni jelenov kosc per
repa . . . . . . 149
Jagnjiceve persi z ra-
kovimi vratovi nama-
sene . . . . . 119
Kostrunovo hedro po an-
glesko . . . . 119
Peceni svinjski ]lclbt
drugacin . . . . 119

Sladke in kisla solata.

Glavna golata . . .

120



Stran.

Bendiba ali vezna solaia
Kodrasta solata, cikori-

120

ja, kresa . . 120
Kumare . . 120
Zelen fizol . 120
Koreninéna solata . 121

Cvetni ohrovi (kavlifior) 121
Spargelnova solata . . 121
Slanicéna ( munlunu) 80~
lata . 121
Sardeljina rmlala 121
l'nll.l.' va solata 121
Laska solata . 122
Laska solata v zolci 122
Namasene jabelka . 122
Ocverti jabeléni kerhlji 122
Mosanegarji v zolei 123
Jubelka v zolei, dru-
gacne . . . . 123
Hruseva solata . 128
Kutnjina solata . 123
Srove slive . . . 123
Suhe slive 123
Dusene («Imsl.ulc) rslne 124
Ocverte slive . . 121
Duseni (dinstani) bezcg 124
Pomarancna solata . . 124
Georginéna solata . . 124
Zelnata solata . . 124
Krompirjeva solata . . 125
Zclenova solata . . 125
Ribe.
Ocverti karp . 125
Obarjeni karp . 25
Karp po pemsko 28
Karp v zolei . . 26
Karp v cerni polivki
(zesu) . . . . . 127
Visnjev karp . . . 127
Okisani karp . . . . 127
Ocverti kapei . . . . 127
Ocverta fuka. . . . 128

Stran.

Pecena suka .

128

Dusena (dinstana) wl\u 128
Obarjena suka . 128
Suka nad rosem pecena 129
Okisana suka. . . . 129
Visnjeva suka . . . 129
Suka s srovim maslam
. in petersiljem . . 129
Suka s sardeljami in li-

monami . . . . . 129
Nadevana suka . . . 180
Peceni viz . . . . 180
()b'ujuni viz . . . . 180
Peceni som . . . 4131
Pecene mrene v polu’

ki (zosuw) . . 134
Obarjeni ostrez . . . 4131
Ocverti ostrez . . 1314
Obarjeni &ilj . . . . 182
Pecena jegulja . . . 182
Visnjeva jegulja . . 132
Piskurji v rude¢im vinu 132
Zlatoka . . . . . 182
Okisana zlatoka . . 133
Visnjeve postervi . 188
Pecene postervi . . . 133
Slanice v popirji pece-

ne (arenki) . . . 183
Laberdan (nasoljeni ka-

beljar) 138
Kako se polenov ka (slok-

fis) namoci in perpravi 184
Pecene ostrige . . . 134
Nadevane ostrige . . 1841
Kuhani raki . . . . 185
Raki na vinu kuhani 485
Raki v smeteni . . 183
Peceni raki v smeteni

(krem) . . 135
Zelve Lwlldl\rotc) 7 zc-

lenim graham . . . 185
Kuhani polzi . . . 186
Nadevani polzi . . . 136

16 *



Stran.
QOcverte zabe. . . . 186
Zabe v soku . . . 136

Pecene ribe . . . . 187
Postervi v zolei . 1
Kapé¢i v masleni zupi . 1:
Nadevane slanice (aren-

K) « 5« « &« =« o
Ocverti raki . . . . 138
Pecene suhe slanice .
Suhe slanice z rumam

petene . . . . . 188

Torte.
Mandelnova torta . .
Limonovapamandelnova

torta . . . . . .
Cokoladna torta . . .

138

1350
139

Linska torta . . . . 139
Mesana linska torta . 110
Prepecencna (hiskotna)
torta . . . . . . 110
Kruhova torta . . . 110

Kruhova torta, drugacna 111

Kruhova torta, drugaéna 111
Drozna torta . . . . 11l
Karmelitarska torta. . 142
Visnjeva torta . . . 142
Drobljiva torta . . . 112
Peskasta torta . . . 112
Otrobna torta. . . . 113
Torta iz cukreniga kru-

ha (marcipana) . . 143
Zelena torta . . . . 143
Maslena torta . . . 111
Spanska torta . . . 111
Pomaranc¢na torta . . 111
Cesarjeva torta . . . 115
Krompirjeva torta . . 115
Stulasta torta . . . 145
Francoska torta . . . 113

Zolce.
Bela zolea (blang-manzé) 116

Stran.

Bela zolea, drugacna . 146
Bela zolea z mlekam . 146
Bela zolea s cokolado . 117
Bela zolea s Kkofetovim
duham . . . . . 147
Mleko v casah . . . 117
Visnjeva zolea . . . 147
Malin¢na zolea . . . 148
Limonova zolea . . . 148
Mosanegarjeva zolea . 148
Vinska zolea . . . . 148
Tokajska zolea . . . 119
I'unwm zolea . . . 149
Cokoladna #olea. . . 119
Kofetova zolea . . . 149
Vinska zolca z rumam 150
Bela zolea z jabelki 150
Svinjska zolea . . . 150
Pekarija.
Cukreno testo . . . 141
Prepecenki (biskofi) 151
Prepeceni bandelei . 151
Prepeceni loki (pegni) 151
Cokoladni prepecenki . 152
Ocverti mandelni . . 152
Ocv erti mandelni, dru-
gacni . . . . 152
Mandelnovi l\ol.w . . 102
Mandelnovi bandelei . 152
Mandelnovi oblati . . 152

Mandelnovi kupciki. . 153
Mareléni  prepecenki
(biskoti) . 153
Mandelnov loki (pegm') 15¢
Snezni mandelnovi loki 153
Mehki Ioki. . . . . 151
Ocverti loki . . . . 151

Janezeve prestice . . 154
Janezev kruh . . . 155
Skofov krah . . . . 433
Limonovo ocvertie . . 153

Sladki (cimetov) kruh 155



Stran.

Cmokov kruh . . 155
Moskovitarski kruh. . 156
Kmecki krofi . . . . 156
Kmecki krafelei . . . 156
Cevni krofi . . , . 156
Limonovi krafelei . . 156
Masleni krafelei . . 157

Disavni oblati . . . 157
Cukreni kruh (marcipan) 157

Cukernina . . . . . 157
Suhar (evibak) . . 138
Cukreni venci . 138
Spanski vetrovi . . . 158

Sladki hlebeiki . . . 158
Grenki hlebeiki . 158

Lubje (holipen) . . . 158
Cukreno janezevo zernje 159

Disavni blekici . . . 159
Prepeceni subar . . 159
Domaci suhar . . 160
Tirolski krafelei . 160
Janezevi klobucki . . 160
Milanski krofi . . . 160
Nunski krafelei . . . 160
Cukreno grozdice . . 161
Cukreni kostanj . . . 161
Cukrene kvarte . . 161
Suho testo. . . . . 161

Mandelnovi kusljeji. . 162
Medenina . . 162
Cesarjevi l\lﬂf\.l(‘l . . 162
Muskaconciki . . . 162

Spenjene jedila (krem).

Nevestna zupa (Sodd) 162
Spenjeno mleko . . 163
Spenjeno mleko s kofe-
tovim duham . . . 163
Sladka smetena . . . 163
Vaniljina smetena . . 163
Cokoladna smetena . . 163
Jagodova smefena . . 461
Cajeva pmetena . . 161

Stran.
Kofetova smetena . . 161
Koriandrova smeiena . 161

Limonova smetena . . 161
Zgana smetena . . . 165
Spenjeni vinski emocki 165
Spenjeni mleéni emocki 165
Mandelnov sir . . . 165
Zimersline.
Cukrena zmerzlina . . 166
Mlecna zmerzlina . . 166
Maslena zmerzlina . . 167
Kofetova zmerzlina . . 167
Cokoladna zmerzlina . 167
Limonova zmerzlina . 167
Cesminjeva zmerzlina . 168
Cesnjeva zmerzlina . 168
Mareléna zmerzlina . 168
Malin¢na zmerzlina . 168
Jagodova zmerzlina . 168
Pomarancéna zmerzling 168
Visnjeva zmerzlina . . 169
Ananazeva zmerzlina . 169

Nauk, sadje vkuhati, ki-
sati in hranili in mno-
golere sokove perpravili.
. 169
. 169

Vkuhani bezeg . .
Vkuhane marelece .

Vkuhano grozdice (ri-
bezel) . . . . .170
Vkuhane malince . . 170

Vkuhane cesplije . . 170
Vkuhane kutnje . . . 170
Vkuhane visnje . . . 170
Vkuhane ostrozence (a-
gras) . . . . 174
Limonovi olupki v cu-
kru hranjeni . . 171
Muskatelce v cukruhra-
njene . . . . . 171
Kumare hranjene . . 172
Korenje hranjeno . . 172



Stran.
Zelen fizol hranjen . 172
Kukmaki okisani . . 172

Pesa okisama . . . 173
Sadje spravljeno . 193

Cesnje okisane . . . 17!

Kumare okisane . 474
Kutnarski sir . 171
Solata iz razniga u.uha 171
Gorcica (zenof) . . . 171
Korenjev sok . . 175
Malin¢ni sok . . 175
Visnjev sok . . . . 175
Grozdicev sok . 175
Punsev sok . . . . 176
Vijoleni sok . . . . 176
Murbni sok . . 176
Mosancgarjev sok . . 176
Sok breskevniga cvelja 176
Jagodov sok . . . . 177
Zelnica . . . . . 177
Malinéni, visnjev in ber-
tramski jesih . 177
Yisnje v jesihu « 471
Kumarce po ogersko o-
kisane . . . . 178

Klobase.
Mesene klobasice 7
Kervave klobase. . . 178
Jeterne klobase . . . 17
Ribje klobase . . . 17

Nekoliko besedi od

cukra.
Kako se cuker ¢isti . 180
Kako se cuker kuha . 180

Na kaj je per vkuhanji
gledati treba . 184
Viuhanja (solzni).

Vkuhanje iz visnjeviga
grozdja . . . . . 181

Vkuhanje iz kutinj . . 182

Stran.

Vkuhanje iz zlatorume-
nih kosmacev. . .
Vkuhanje iz gozevih hru-

182

sie (hecepec¢). . . 182
Vkuhanje iz gozevih hru-
. Sie, drugaéno. . . 182
Cespljevo vkuhanje. . 183
Cespljevo vkuhanje dru-
gatno . . . . . 188
Vkuhane Kkutnje . . . 183
Vkuhanje iz pomaranc-
niga soka . . . . 183
Limonovo vkuhanje. . 183
Breskevno vkuhanje . 184
Vkuhanje iz renklodis-
Kih sliv. . . . . 184
Vkuhanje iz pomaranc-
niga cvetka . . . 181
Jagodovo vkuhanje. . 184
Mareléno vkubanje . . 184
Marel¢no vkuhanje, dru-
L&acno . . . . . 185
Cesnjevo vkuhanje . . 185
Nespljaréno vkuhanje . 185
Vkuhanje iz pomaranc-
niga lupka. . . . 185
Vkuhanje iz limonoviga
lupka . . . . . 183
Visnjevo vkuhanje . . 186
Malin¢no vkuhanje . . 186
Hrusevo vkuhanje . . 186
(‘eqplje\ o vkuhanje, dru-
. gaéno . . . . . 186
Cesnjevo vkuhanje . . 187
Jabeléno vkuhanje . . 187
Jaheléno vkuhanje, dru-
gaéno . . . . , 187
Bezgovo vkuhanje . . 187

V cukru kuhano sadje.

Cesnje in visnje.

Vkuhane viépje . . . 188



Stran.

Vkuhane ¢esnjein visnje
Vkuhane ecele Spanske

vismje . . . . .
Vkuhane c¢esnje . . .
Vkuhane visnje, drugaci
Vkuhane visnje, drugaci

Slive.

Vkuhane zelene ¢esplje
Olupljene cesplje . .
Vkuhane cesplie . .
Vkuhane éesplje, dru-

saci . . G ¥
Renklodiske ulno . .
Vkuhane slive, drugaci
Vkuhane slive, drugaci
Slive po anglesko vku-

hane. . . . . .

Marelce.

Mareléni kerhlji . . .
Vkuhane marelee . .
Vkuhane marelce, dru-

BACi s & s v @
Zelene marelce . . .
Vkuhane marelce, dru-

gaci . . . . . .
Marel¢ni sir . . . .
Vkuhane marelce, dru-

gaci . . . . . .

188

188
189
189
189

189
190
190

190
190
190
191
190
191
192

192
192

192
193

193

Grozdic¢e, osirozence
(agras) in drenulje.

Vkuhano grozdice . .
Vkuhane drenulje . .
Vkuhane ostrozence .
Vkuhane ostrozence,
drugaci . . . . .
Mo¢nik iz ostrozene .
Vkuhane drenulje, dru-
gt s « o 4 s .
Vkuhano grozdice, dru-
gaci . . . . . .

193
193
191

191
194

1935

195

v . Stran.
Pomaranée in limone.

Vkuhane drobne zelene
pomarance . . . . 195
Vkuhane limonove in po-
maranéne lupine . . 196
Vkuhani limonovi olupki 196
Vkuhane limone. . . 196
Vkuhane pomaranée . 19¢
Drobne zelene poma-
ranée . . . . . 19¢
Vkuhane pomarance,
drugac¢i . . . . . 197
Vkuhane limone. . . 197
Breskve.
Vkuhane breskve . . 198
Vv l\uh.me breskve, dru-
gadi . . . . . . 198

Vkuhane breskve, dru-
gaci . . . . . . 198

Kutnje.

YVkuhani kutnjini kerhlji 199
Vkuhane kutnarce, dru-
gaci . . . . . . 199
Vkuhane kutnarce, dru-
gaci . . . . . 199
Kutnjini kerhlji, (hug'au 199
Vkuhane Kkutnje,drugaci 200
Vkuhane kutnje, drugaci 200
Vkuhane kutnje, drugac¢i 200

Kako se sadje hrani.

Kutnje . . . . . . 201
Spanske vwnJe . .« 201
Okisane visnje . . . 201
Jagode v vinu hranjene 201
Visnje hranjene . . . 202
Jagode hranjene, dru-

J&ati. . . . . . 202
Cesnjein visnje,hranjene 202
Visnje v medu hranjene 208



Stran.

Dinje . . . . . .
Cesminje . . . . .
Murbe . . . . . .
Ostrozence (agras) .
Cesplje. . . . . .
Sokovi.

Murbni sok . . . .
Hrusev sok . . . .
Murbni sok z jesiham.
Grozdicey sok . . .
Jabel¢ni sol- . . . .
Visnjev sok . . . .
Pomarancéni sok . . .
Visnjev sok z jesiham .
Jagodov sok . . . .
Vinskih jagod sok . .
Cesnjev sok, drugacni
Malinc¢ni sok z jesiham
Malinc¢ni sok brez jesiha
Mesani sok . . . .
Borovnic¢ni sok . . .
Limonov sok . . . .
Bezgov sok . .
Grozdicev sok po fran-

cosko . . . . .
Kutnjini sok . . . .
Limonov sok brez cukra

203
2038
203
203
201

201
205
205
205
205
205
2006
206
206
nl()"“
207
207
207
208
208
208
208

209
209
209

‘ Stran.
Sadje v zganji po [ran-

cosko.

Renklodiske slive v zga-

DL + « ¢ o o
Marelee v zganji . .
Slive, renklodiske slive
Jvozganjioo.o. ..
Cesnje in visnje v zganji
Breskve v zganji . .
Grozdje . . . . .

Cukreno sadje.
Cukreni limonovi in po-
maraneni olapki . .
Cukreni mandelni . .
Cukreni orehi . . .
Cukreno grozdje . .
Cukrene pistacije . .

Jedilnilk.

Za spomlad . . . .
Za poletje . . .

Za jesen . . . . .

Za zimo . . . . .
Za posine dni . .
Za uedelje in pmzmke
Za velike pojedine . .
Za velike vecéerje . .

210
210

210
210
211
211

212
213
213
214
2114

245
217
219
221
2953
226
230
232



