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Slovenska

KUHARICA

ali

K&Y0D

okusno kuhati navadna in imenitna
jedila.

Spisala in na svitlo dala

Magdalena Flelwels.

B T W N

V Ljubljani 1878.
ZaloZznik H, Niéman,
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i Tovarisice!

b
E}gse se mika in lika na svetu — vse napre-
duje; tudi kuharija ne sme zaostati za umet-
{1 Jami, svojimi sestricami.
| Dobro mi je znano, da je mnogo deklet, ktere
elé nauciti se var¢no, slastno in okusno kuhati,
‘In to ne le takih, ki se pripravljajo za doti¢ne
‘sluzbe, ampak tudi takih, ki hodejo biti samo-
stojne gospodinje. Tudi to vem, da bi marsiktera
sedanja kuharica ali gospodinja rada znala, boljse
{kuhati, kakor do sedaj zna.
KJe pa hocete, Ve vse, izuriti se v tej, prav
|za prav Zenski umetniji, za ktero ste tako rekoé
justvarjene? Dve poti ste, ki Vas peljete do za-
Zelenega cilja; djanska vaja na strani umetne
kuharice in bukve, ktere je spisala dobro iz-
{urjena kuharica. Sterniti oba ta pomocka, se ve
Ida, je pa Se boljse.
' Perva pot vsem ukaZeljnim ni odperta; kajti
Cedalje redkejSe so druZine, ki svojim kuharicam
|dovoljujejo na strani imeti uceéih se deklet, Torej




ALy PR E
|

je mnogim odkazana samo druga pot; to doka-
zuje, da so kakor vsem umetnijam, tako tudi
kuhariji potrebne dobre bukve. Ta pot, izuditi
se umetne kuharije, je odperta vsem, ki znajo
brati. Takim, ki tega ne umejo, zaperti ste vedi-
del obe poti in jim torej ni pomagati do kuha-
rije. Toda takih je, hvala Bogu, cedalje menj.
Da ne bi kmalu nobene bilo!

Zelja do napredovanja v kubariji je tudi v
slovenskih dekletih rodila Zeljo po novih kuharskih
bukvah, napredovanju primernih, in prav jaz sen
bila od mnogo strani Ze mmnogo let nagovarjana,
da jih izdam. Da-situdi ne rada, vendar sem se
udala, ne sebi, ampak slovenskim dekletom, kuha-
ricam in gospodinjam na korist. Nate jih, tu so!
V njih Vam popisujem 932 imenitnih in neime-
nitnih (navadnih), skozi in skozi okusnih, tec¢nih,
zdravih in kar le mo¢ varéno napravljenih jedil,
in to po nalinu, kterega mi je popolnoma poter-
dila mnogoletna lastna skusnja pri visoki gospodi.

Kar Vam imam Se povedati o teh bukvah,
je to-le: Prav po mojem popisu se ravnajte, t. ],
vse po tej versti, kakor Vam popisujem, na tanko |
delajte, in gotovo se Vam delo po vseci izide in
vsaka jed bo dobro difala njim, kterim kuhate.
To pa se menda razume e samo po sebi, da
jemljete po primeri ved ali menj blaga, kakor
Vam ga jaz odkazujem pri posamnih jedilih, kajti

]
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prevet bi se morale narasti bukve, ktere bi vsako
jed tudi v tem obziru popisovale na tanko, t. J.
. za eno, dve, tri, Stiri ali za veC oseb. Da ste
. varlne, kar mora biti vsaka kuharica in gospo-
. dinja, gotovo kmalu po lastni skuSnji in previd-
nosti najdete pravo mero. — Kjer je bilo moc,
ondi sem povedala, da za toliko in toliko oseb
jemljite toliko tega blaga. Kedar kuhate za vec
ali menj oseb, uc¢i naj Vas lastna previdnost,
koliko veC ali menj vzemite vsakega blaga, da
ostane 1ista primera.

S tem razjasnilom Vam izroCam svoje ku-
harske bukve. Blagovoljno jih sprejmite, marljivo
Jih prebirajte, na tanko se po njih ravnajte brez
vse skerbi; kmalu se same prepricate, da jih ne
hvalim zato, ker so mbje, ampak zato, ker so
pisane po poterjeni mnogoletni lastni skuSnji.
Skusnja pak je najboljSa ulilnica. Nikar ne mis-
lite, da se hocem hvaliti s svojo skusnjo, omen-
jam je le zato, da se Ve brez vse skerbi rav-
nate po teh bukvah. Urno sezite torej po njih ;
pri nobeni slovenski kuharici naj se ne pogresajo.

Moja Zelja in volja je bila, da so te bukve,
kar je moé, pisane razumljivo tudi neucenim ku-
haricam, t. j. prav po domade. Dobro sicer vem,
da slovenski pisatelji v Cistejsem slovenskem jeziku
piSejo svoje knjige in da bi kteri izmed njih lahko
poslovenil kakove nemske ali drugih jezikov 1z
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verstne kuharske bukve; ali na drugi strani sem

pa tudi priverjena, da kuharskim bukvam sSe ne
zadostuje zmo’nost v jeziku, kajti kdor sam ne
zna kuhati, lahko se mu pripeti, da ima jed, v
najlepsi besedi popisana, vso drugacno podobo Vv
bukvah, vso drugacno pa na mizi. Tega se je
gotovo sama prepricala Ze marsiktera kuharica.
In prav to je menda glavni vzrok, da so se pri
vseh narodih kuharice lotile spisovanja kuharskih
bukev.

Naj konefno sSe omenim, da me pri izdaji
te knjige vodi edini namen, da koristim svojim
ljubim slovenskim tovariSicam. Ce dosezem to, do-
segla sem najlepSe placilo za svoj ne mali trud.

Z Bogom!

M. Pleiweis.
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29.

Orodje,

ktero je v vsaki dobro vredjeni kuhinji.

Miza.
Stol.
Omara.
Police.

. Kurnjak.

Deska za rezance (Nudelbret).
Valjar.

Desc¢ica iz terdega lesa, na
kteri se reze in seka.

. Deséica za makarone.
. Refeto, na kterem se odteka

solata.
Sito za presejanje moke.

» » pretlaevanje (pasi-
ranje).

. Sito za precejanje juhe.

Solnica (lesena).

Kerhalnik za repo.

Skaf, v kterem se voda nosi.
» %3 pomivanje.

orec.

Penarica. ,

Zajemavka (Schopfloffel).

stergalo (Reibeisen).

Kriv noz.

Sekalce.

Veé razliénih modlov, v kte-
rih se pece.

Krofovski modeljéki in veé

majhenih razliénih za izrezo-
vanje (Stihanje) podobic.
Model za brizgljane (Spricne)
Stravbe, zraven pa cevka za
klobase, lij za cukrene
Stravbe, modli za gobice in
zvezane krofe.

Kotlicek za sneg in Sibice.
Nova vaga; liter, litrova
cetertina, osmina in Sest-
najstina.

MoZnar,

30.

31,

32.
33.
34.
39.

36.
31.

33.

39.
40.
41.
42,
43.

44,
45,

46.
47.
48.
49.
90.
o1.
521» :

F B3,

o4,
55.
H6.
a7,
58.
H9.

60,

Malin, v kterem se melje
kava.
Skatlica za diSave.

o , semleto kavo in
merica.
Dve plehasti posodi (kanglji),
litrova in pollitrova.
Stirivoglat pleh za piskote
in cmoke (Strukeljce).
Zvezen pleh za zapognjence
(Bogen).
Plehi, na kterih se pece.
Vilice z dvema dolgima rog-
ljema.
Viljice z lopatico na enem
koncu.
En mocen noz in en majhen.
Pohavna Zlica (Bachloftel).
Kolesce (radeléek).
Sivanka (Spicknadel).
Plehaste renice razli¢ne ve-
likosti.
Votla ponev za pohan grah.
Dve Zelezni ponvi (Amolet-
in Bratpfanne).
Opekavna mreZica in rost.
Lopatica za pepel.
Klesce.
ZaZel (Schiirreisen.)
Pehar za §truco ali hlebec.
Piskri razne velikosti.
Koze * 5
Sklede "
Okrozniki.
Bele sklede za kubhe.
Lesene Zlice in Zliénjak.
Kubhavnice. :
Sprudeljce.
Svecnik ali svetilnica (lam-
pica).
Svitek.






Perl uﬁﬂelek

June (zupe)

I. Mesene juhe.

|, Rujava juha.

OsnaZi in operi zelenjavo, t. j. korenine, petersilj,

. zéleno, korenje, kolerabo, potem jo zreZi na zrezke (Snite),

ravno tako tudi ohrovt, ¢ebulo, jetra in nekoliko slanine
(Speha), ali pa goveje masti; ako nimas tega, dobra je
tudi kaka druga mast: deni jo v kozo, potem polozi vanjo
prej omenjeno zelenjavo, prideni tudi Se 2 zernici cele
Stupe, ravno toliko KklinCkov (Gewiirznelken), za 1n0Zevo
Spico oreSka in muskapleta in malo Cesna, sesekaj kakosne
kosti in deni jih tudi zraven- (smejo pa biti telecje, go-
veje in kokogje noge), postavi kozo na Zerjavico ali ognjisce
(Sparherd), da se to vse skup lepo zarumeni; pazi dobro,
da se ti ne pripali, zato veckrat premesaj ali oberni; kadar
bo vse lepo rumeno, deni v juho ali pa jube sem nalij,
da se dobro skuha. Juha naj vselej poCasu vre, masti ne
pobiraj z nje, dokler ni Ze €as zakuhati juho, ampak pusti
vse bkupag VI etl poteln bo okusna. -

o & Francoska juha.

OsnaZi zelenjavo, ktero sem ti prej omenila le s tem
razloCkom, da mora biti lepa in le iz srede (serce), zre¥
jo pa namesto na zrezke, na tenke rézance (nudeljce);
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prideni tudi kakor prej Cebulje in vsega drugega, deni ¥ ali
kozo juhine masti, ali masla in zrezano zelenjavo, da $ ..
lepo porumeni, pazi pa Se bolj kot prej, da se ti ne pri ,.qf
smodi, kadar je lepo rujavkasto-rumeno, ocedi mast, kolikor
je je bilo preve¢, da ni preve¢ mastno, za pol male Zlice .,
moke potresi po verhu, da rézanci (nudeljcki) svoje po- o
dobe ne zgubé, rahlo jih premesaj, zalij potem z govejo ye
juho, da lepo prevre; ako je ¢as za to, zna$ pridjati tudi yqq
malo novega graha in na rézanceke (nudeljCke) zrezanih je,
gob nekoliko: sedaj zrezi kruh na rézanceke in opohaj ga, ljgq
deni ga v za to namenjeno skledo (tof) in izlij juho nanj; ot
znas tudi djati po verhu v skledi pecene klobasice (Brai-
wiirstel) na zrezke zrezane, ali pohana jetra, pa tudi za-
kerknjena jajea (verlorene Eier); lahko pa tudi brez teh
opravis. |
ok
3. Zelenjavina juha (Krautlich-Suppe). ru
. 08
Naberi ali kupi zelenega petersilja, krobulice, lusterka, er
ermana, kislice, bele, ¢erne in kravzaste mete (mete mora
biti veliko manj od druge zelenjave), versiéek janeza, zal-
beljna in pehtrana; vse to lepo zberi, operi in drobno
zrezl: deni v kozo sirovega masla ali masti, kadar se raz- |
pusti, prideni malo moke, toda ne pusicaj je zarumeniti, a
ampak deni vanjo zelenjavo, prepari (pretenstaj) jo neko- i
liko, potem jo zalij z govejo ali ribjo juho, ali pa s kro- p;
pom, ¢e jo hofeS namre¢ za postni dan; osoli jo, kadar
je kuhana, vbij posebej v pisker en rumenjak, ali tudi
ve¢, e 1mas veliko juhe, dobro ga zme3aj, potem na to
pocasu vlivaj juho in Sprudlaj jo; na juho zna§ djati na
kocke (vurfeljce) zrezan opohan kruh ali pa kaj druzega lo

opohanega, kar bo$ pozneje slisala. N
tu
4, Toléena kokosja juha. 5‘

OsnaZi in operi zelenjavo, kakor za rujavo juho, le €
ohrovta in kolarabe ni treba, drugo pa vse: deni v kozo
masti, kakor§ne hoCes, drobno sesekaj kokogji vrat in noge &
in deni vse to v kozo zraven zelenjave, deni pa tudi pol #
kokogi notri, ali pa celo, ¢e ve¢ juhe potrebujes; zarumeni
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. 2po vse to in veckrat oberni, da se ti kaj ne ozge ali
L ¥ hali, dalje opohaj 4 kosteke kruha in eno jajce; odlij

i |

% haslo in postupaj toliko moke, kolikor je more§ v dveh

erstih derzati in tudi to prideni; potem stolei zelenjavo,

O osti kruh in jajce, pa tudi koko3 drobno v moZnarji, ven-

1Ce
)0-
2]0
1di |
nih
2 d,
1) 3
(-

A=
eh |

ar ako hote$ varéna biti, deni koko$ celo kuhat v Zupo,
no pa, kar si stolkla, deni nazaj v kozo, osoli in zalij z
ovejo juho, da se dobro skuha, naj vre celo uro potem
reden bo$ juho Gez sito precedila, poberi mast cisto z
je, na juhi daj kaj opohanega na mizo, kar boS pozneje
lisala. Koko$i, e si celo v juhi kuhala, poberi meso od
osti, zrezi ga na kocke in daj ga med juho na mizo.

5. Tolcena jeterna juha.

Ta se ravno tako naredi, kakor kurja, samo namesto

okoSi opohaj jetra in jih vmes stolci; epohaj jajce in

le
A
e
ol
ni

rulg, zarumenjena zelenjava mora biti kakor prej pri ko-
08ji; kadar je kuhana, preden jo precedi§ v skledo, po-

- erl mast z nje.

6. Tolcena mozganova juha.

Ta je v vsem enaka jeterni in koko§ji, samo da
amesto kokoSi ali pohanih jeter pohane moZzgane stolei;
reden jih poha$, jih mora$ sprati in skuhati, kar ti je
nabiti ze tako znano.

7. Ragu-juha mesna.

Skuhaj, ne premehko, kaj od teletje glave, prizlee,
lober je tudi kak kostek piSke; kadar je kuhano, poberi
neso od kosti, ¢e imas kaj kurjih jeter, Ce ne, telecje so
wudi dobre, zrezi jih na kosteke, ravno tako tudi Ze prej
kﬂl}ape_ mozgane v moki, v vodi in v ribanem Kkruhu po-
Valjaj in opohaj gobe juréeke, lepo olupi in na kocke zrezi,
j!_ieH} Vv kozo sirovega masla in gobe, osoli, pokrij jih in -
teni jih na Zerjavico ali na ognjisce in pusti jih tako dolgo,
da bodof vodo, ktero so iz sebe dale, spet popile, t.J. da
¥€ osuse, drobmno zrezi zelenega petersilja, deni ga zraven,
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potem jih nekoliko z moko potresi; ako pa hotes, labky .y,
tudi mavrahe vzame$ namesto teh, stori ravno tako z njlm‘%pong
kot s temi gobama, samo na kocke jih ne zreii, _gmpakmj 4
prerezi jih ¢ez pol in ko si jih z moko postupala, jih t“d'pirje'
malo z vinom poskropi. A1uh
‘Ce pa vzame$ suhih gob, jih pa skuhaj, potem CISW ot +
ocedi, napravi iz masla praZenje (rostanje), va-nje den
drobno zrezan zelen petersilj, potem gobe in zdaj jih1
rujavo govejo juho zalij; &e je Cas za to, deni k goban
tudi malo novega graha, skuhaj ga pa Ze prej posebej AP
ocedi njegovo juho; lepo se poda tudi versicek éparggljn_ﬁb
in karfijolé, tudi kuhanih rakov meso je dobro pridj@ﬁlk
zdaj pusti, da zavre, !/, ure preden mislis dati na mlz%soli
na kocke zreZi zgoraj omenjeno zrezano meso, prizlec it Fist
. Jetra, pusti le toliko, da prevrée, pa je dobro. Pa z:naﬁp
dati to tudi za obaro (ajmoht), takrat pa le bolj gostljate
naredi, drugo vse tako kakor si brala; ¢e das to za obax

(ajmoht), zakerkni za vsako osebo eno jajce in deni jik!

b,
ako

skledo na verh obare. zive
e tam

8. Navadna kruhova juha. . P11

Tum

Opohaj na zrezéeke zrezan kruh, speci klobasice kako! gt

pri francoski juhi, zrezi jih na koseke, zakerkni za vsak;in c
osebo eno jajce, deni vse vkupaj v za to namenjeno skledd pot,
precedi gori vrelo rujavo juho, pa nesi jo na mizo take
‘mes

II. Postne juhe. o
{2 ¢
9. Rujava ribja juha.

& L . L & E
Zelenjavo zarumeni, kakor za rujavo govejo jull

tibe osnaZzi, vzemi iz njih &eva, posebno varno pa
(Ce se ti ta zlije, grenka bo juha), operi jih, potem jib"
moki povaljaj in v maslu opohaj; ko so ribe lepo rumel
maslo odlij, tisto moko pa, ki se je od rib otresla,
ribami vred k zelenjavi deni, osoli in s kropom zalij, ! DO
naj se kuha; kadar je kuhano, precedi; na tej juhi # na
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l"]'.}i'k"jmhaj, kar hoce§, n. pr. rajZz ali kaj druzega. Tega te Se
“ I omnim ;. ako hoted dobro juho, zalivaj jo z ribjo juho,
MDA -5 i e Je francoska, zelenjavina, grahova, lednata, krom-
b t“d’phje-nm ali gobova, — ali pa vsaj zelenjavo zarumeni,
...skuhaj jo in s tisto juho zalivaj; vendar je vse boljSe
- ot voda.

 den

Jih 1 10. Toléena ribja juha.

yoban : _ : : :
E)ej . Zelenjavo in vse drugo zarumeni, kakor pri mesni
sofdoléeni_jubi, namesto_jeter, mozganov ali kokodi opohaj
- )

[djaﬁribe, Slajni so najbolji, pohan kruh in jajce mora tudi biti
. kakor pri oni, v mo’narji vse stolei, deni nazaj v kozo,

[EEIZEOSOH-, s kropom zalij in skuhaj, najbolj se na njej tudi
maPristuje kaj pohanega. '
gllﬁfﬁ Il. Rakova juha tolCena.

jik 1 Zelenjavo zarumeni kakor za ribjo rujavo juho, potem

Zive rake vsaksebi vzemi, noge in vrat deni posebej kuhat,
tam pa stran vzemi Zelodec; tiste nitke pa, ki se vidijo
. pri rebrih, odrezi in jih pre¢ verzi, kosti pa sirove z za-
rumenjeno zelenjavo, opohanim kruhom in jajeem vred
mko@stolcij deni v kozo nazaj, osoli in zalij z rujavo ribjo juho

- |
3

iﬂftik‘fin skuhaj, kuhane noge in vrat olupi, vzemi iz vratu Zilo,
6@ potem zrezi ali na rézance (nudeljce) ali na kocke, ravno
‘tako tudi Zemljo, opohaj jo v maslu, deni jo v skledo in

meso rakovo, potem pa juho gori precedi, in nesi na mizo.

12. Francoska juha

- 8€ napravi postna ravno tako kakor mesena, le namesto
- Z govejo rujavo juho, zalij jo z ribjo rujavo juho.

y 13. Zelenjavina juha.
bt

7l Razlocek sem ti spredaj o mesni povedala, glej §t. 3.
il . : e

Zeﬂt 14. Zelvina (Sildkrotina) juha.

1y Ko Zelvi glavo odreZe§, prestrezi kri, e hodes§ &erno

| Polivko, v kaplje kisa (jesiha), ¢e pa te§ emokee (knedeljce)
& Tarediti v zupo, pa v riban kruh; sirovo stolei in olupi,
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odvzemi jej teva, posebno varno pa Zol¢, ki je sredi jete
ko je tedaj vse to osnaZzeno, in v 4 dele prerezano, i .
pari kot piSko in olupi Ce tisto grampasto koZzo in po D& 5!
ji kremplje, potem jo deni kuhat in zraven nje petemi PraVv:
zéleno, korenje, Cebulo, 2 nageljnovi Zebici in 2 zrni ¢ 1IN Z
Stupe; ko je prav mehko kuhana, naredi praZenje (rostan] tudi
iz sirovega masla, vanje precedi juho, v kteri si Zel
kuhala, osoli in vmes deni kri, ¢e si jo v kis prestregl
ako da§ to za obaro (2jmoht), mora$ djati tudi meso, |
ne, pa poslednje lahko prihrani§; v moki, vodi in ribane
kruhu povaljaj in spohaj, daj na prikuho (Zuspeise), i
za, poSenko; ¢e si pa kri prestregla, na riban kruh vmi
Saj malo sirovega masla, deni notri en rumenjak I
krvjo napojeni ribani kruh, iz beljaka sneg in malo mok
da se vkup derZi, potem jih orehove velikosti v vrelo jul
zakuhaj. o

5. Zahja juha. ke
Naredi prazenje (rostanje) bledo rumeno, zrezi pit RO

drobno zelenega petersilja, lemonine lupinice, zmencaj pokt
soljo peresce majerona in deni vse to v praZenje, pote
zalij z rujavo ribjo juho ali s kropom; ko se to lef
skuha, deni notri Zabe in pusti jih vreti le kake pol
potem so kuhane pa vendar cele ostale: ako jih daS? gy,

obaro, manj zalij t. j. bolj gostljate pusti. k020
6. Ragu-juha postna. 'j' lsléb%

Ribam perseljnom poberi deva in Z0l¢, posebno p& post
na jetra, da jih ne stergas, potem povaljaj ribe v mok osol;
jetra in Zabe, pa Ce ima riba kaj iker, tudi v vodi! deni
ribanem kruhu, pa vse opohaj; skuhaj nekoliko rake prey
zdaj z rib koZo potegni, meso preberl in iztrebi kos
ravno tako tudi Zabje meso lepo od kosti vzemi, in rako
noge in vrate olupi, tudi zivot rakom osnaZi, zdaj pobt
kosti ribje, Zabje in rakove, pa tudi ikre, ki si jih b breg
opohala, deni jih k Ze poprej zarumenjeni zelenjavi in 74 Cok
z vodo, osoli ter pusti kuhati, to je juha; — z gobal cuk
ravnaj kakor pri mesnem ragu, ¢e so fri¥ne ali suhe, V pi
grahom tudi tako, ne zabi karfijole in ¥pargeljnov, in ( pa
Juho precedi§, preden z njo zalivag, '
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ta I7. Grahova juha.

e

DJ’ I Skuhaj mladi ali stari grah, ocedi ga in stresi ga
poe na sito, pretlaci ga skozi sito, deni v kozo masla in na-
terl pravi praZenje (rostanje), deni pretlaceni grah notri, osoli
i ¢¢ in zalij ga, z ribjo ali zelenjavino juho; Ze nimas$ te, je
tapj tudi voda dobra. |

2 18. Leénata juha.
regl

50, | Se ravno tako napravi kot grahova.
hane :

), & 19. Krompirjeva juha.
{villlllf ~ Ravno tako, ali pa:

molf; 20.

0 jul

Olupi, operi in zreZi krompir na kocke, osoli in zalij
- ga, potem napravi praZenje (rostajne), deni notri drobno
- zrezanega zelenega petersilja in ¢ebule, kuhani krompir
it notri stresi, prideni malo kisle smetane, in pusti §e¢ malo
wcaj Pokuhati; potem da daj na mizo.

pote. i
lej 21. Gobna juha,
[lL;ﬂ ; Gobe lepo osnaZi in operi, zreZi jih na kocke, le,

- ako se ti mudi, s krivim noZzem, pa ne predrobno; deni v
;;!iOZO sirovega masla, drobno zrezanega zelenega petersilja
' 1n gob, pusti jih lepo vreti, da bodo mokroto, ki so jo iz
. sebe dale, spet popile, potem fe le jih nekoliko z moko
0 P& postupaj, z ribjo ali z zarumenjene zelenjave juho zalij in
mok osoli, da se skuha; malo %asa, preden jo da§ na mizo,

’ ’r- * PR . . » -
di § deni notri $e malo kisle smetane, in pusti, da Se nekoliko
akl prevre.

kos: x :

kil . 22. Cokoladna juha.

)obt Zayri piclo poldrugo litrovo Cetertino (maslec) do-
) b brega mleka — smetane — zribaj Ceterti del navadnega

1 78 Cokoladnega kosteka in deni ga v mleko, ravno tako tudi
bl cukra, da ho sladko in vanilijje za disavo, potem posebej
he, V piskru vmegaj dva rumenjaka, notri vlivaj vrelo &okolado,
in & pa dobro $prudljaj, da se ti ne zakerkne, potem jo vlij



na opeten na kocke zrezan kruh, in daj na mizo. Ako ps

kuha$ za ve® ljudi, napravi praZenje (roStanje), potem

opravi§ s slabjim mlekom, ¢okolade zribaS za 10 oseb cell

navadni kostek, rumenjakov mora biti pa saj 5 za tolike

ljudi. |
23. Mandeljnova juha.

Vzemi pitlo poldrugo litrovo Cetertino (maslec) do-
brega mleka, malo cukra, vanilije za duh, nekoliko drobno
stolenih mandeljnov in to deni kuhat, potem posebe)
vmesaj en rumenjak, vlivaj notri juho, potem jo Se dobro
iz§prudlaj in daj jo na opecenem kruhu ali ¢em drugenm
pohanem na mizo. Ako pa kuha$ za 10 oseb, naprav
rostanje kakor pri Cokoladni juhi, rumenjakov 5, mandel}-
nov pa okoli 6 lotov, e kuha§ za manj ali vet oseb
napravi vsacega manj ali ve¢ po previdnosti.

24. Sato ali vinska juha.

_ : : dob;

Vzemi poldrugo litrovo osmino (*/, masleca) dobregt .
vina, pomarantnega in lemoninega soka, ali ob njem ob ima;
ribanega cukra, e pa nima$ tega, pa celega cimeta %

duh, cukra, da bo sladko, in deni kuhat; ko zavre, ok Eﬁi‘
stavi, da se nekoliko pohladi; sedaj vmesSaj 3 rumenjake =
zaéni vlivati vino notri in megaj, da se ti ne zakerknejl ga, ’
Jajea, potem pristavi k ognju in Sprudlaj toliko Casa, da sty 4
t1 bo jako narastlo in tudi zgostilo, potem pa na opecel iztré
kruh zlij in na mizo daj. in ¢

Ce hoceS varCna biti, vzemi pol vina pol vode, Z jetr
dve dobri litrovi Cetertini (11/, masleca) mokrote potrebujé *
6 rumenjakov, da bo pa gostljato, naredi iz enega beljak
sneg, in ga na zadnje vmes priSprudlaj, potem pa 1
mizo daj.

25. Pivna (olova) juha. (Bier-Suppe.) ;Et(

- Ta je ravno taka, samo namesto vina zavri pif 82,
all ola, - fer
da

B A ne

| Zra\
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26. Prazen (tenstan) rajz.

Deni v kozo muzga in sirovega masla, ali kake druge
pregd dobre masti; ko se lepo razpusti, verzi vanjo drobno Zre-
1 ol Zanega zelenega petersilja, na kocke zrezanih gob in ce
tq g 1MAS kaj jeter od kuretine, in pusti, da se to malo pre-

- prazi, potem ga premesaj, osoll in z juho zalij, da bo lepo
%o ¢ez vstala, In pusti ga Poéasuv vreti; ako se ,.,ti zd1 pretergl,
kneil ga Se Vmglo Z ,]Eho zall], mesati ga pa vec ne ‘sr\[,leé; ce
Jiil ga hoces_vzape(_u,, z maslom namazl model, deni Zze @ko
pei'ielf' !luhar} rajz vanj, in zapeci ga, da bo imel lepo skorjico,

ztrest ga potem v skledo, k njemu daj parmezana (sira)
In Ciste juhe; ako ga mnapravi§ postno, izpusti muzeg in

[gu; jetra, pa mu dodaj rujave ribje juhe.
o]jak : 55 Lt i o
a 1 27. Prazena je¢menova kasa (jesprajn).

~ Zreji na kocke Speha, suhega mesa (Kaiserfleisch),
- ali pa klobase, zélene, korenja in petersilja in deni v kozo ;
| potem vzemi okroglega pa vendar debelega jeSpranja, zberi
pit 83, vV vodi operi in prideni ga, malo osoli in z juho zalij

- ter premesaj; potem kuhaj potasu in zalivaj po malem,

da bo na zadnje gost, pa vendar mehak; mesati ga nid ved

€ Smes, da se ti ne prismodi; na mizo daj gostega in

. @raven njega Gisto juho.

2
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28. Pluéna juha. | best

Zrezi na tenke rézance (nudelj¢ke) kuhanih telegjil E,(;%

plud, napravi iz sirovega masla polivko, t. j. zos; deni vmes,
drobno zrezanega zelenega petersilja, lemoninih lupinic, kot
Gebule, drobno stol¢enega gvirca (disave), in pluéne ré-
zance; osoli, zalij Se z juho in pusti Se malo pokuhati, pa_. ...
daj na mizo. _-
Kadar hote$ to dati za obaro (ajmoht), pusti gostejse,
t. j. manj z juho zalij, in kadar bo Ze v skledi, zakerknl
na vsako osebo eno jajce in deni ga na vrh.

29. Vampova juha. il

Namesto plu® skuhaj teledjih ali govejih vampov, !meﬁ
zre7l jih na rézance (nudeljéke), drugo vse napravi kakor !}1]11_.
za, pluéno juho. Egu'};

30. Pesamelj.

Oribaj dobre pol Zemlje, namodi jo v vodi, v kozo
pa deni za jajce sirovega masla, ali kake druge dobre
masti razgret, potem deni notri drobno zrezanega zelenegaleCjil
petersilja, ¢ebule in malo precvri, zdaj oZmi Zemljo in deniskoz
jo zraven pa tudi blizo 4 Zlice sladke smetane, pristavi khapr
ognju in meSaj toliko ¢asa, da se ti smetana ne bo vetdll {
poznala; potem deni v skledo, da se ti shladi.

31. Zemeljni cmoki (knedeljci).

Kadar se ti peSamelj shladi, zatni ga meSatPrav
vmes prime§aj za noZzevo ¢pico stoltene disave (gvirea) intam
lemoninih lupinic, tri rumenjake, iz beljakov napravi sneg V5€
tri 7lice ribanega kruha, eno Zlico moke, vse to rahltPOVe
zraven primesaj, enega pokusi, ako se ti v juhi razkuhs
primeSaj Se malo kruha ali moke, zdaj diljo potresi
moko, deni na njo testo, razvaljaj ga kot klobaso, zrel
ga enakomerno kot orehe, okroZi jih in zakuhaj v -vrell
juho, ali v maslu opohaj; to je za 6 oseb. Snefy

e hoteS narediti iz tega fancelj, deni vme®este
s¢ eno zlico kisle smetane, pleh z maslom namaZPo0Y
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testo za perst debelo razravnaj in v roru zapeeci , da bo
il bledorujavo, potem z model¢ki izrezi (iz$tihaj) in deni na
“Myrelo juho. Ako hote§ na sopari kuhati, namai primeren
M model z maslom, potresi ga malo z ribanim kruhom, deni
111}9, testo vanj in skuhaj, kuhano ven stresi, da se shlad i, zreZi

“pa na za perst debele zrezke, potem izitihaj ali na kocke
» Pyreri, in vrelo juho gori zlij.

?]i?{ 32, Mozganovi cmoceci (knede ljci).

Napravi pesamelj (poglej st. 30), skuhaj pol moZga-
nov, ocedi in pretla¢i jih skozi sito, in deni jih zraven,
vmesaj skupaj, drugo deni zraven kakor pri Zemeljnih

DOV, !medeljcih, le ribanega kruha malo ve¢. To spet lahko na

Jeor lubi skuha$, ali v modlu na sopari, ali pa napravis fancelj;

Ere Jih pa hoces-opohati, povaljaj jih v jajeu in v ribanem
uhu.

| 33. Jeterni emoceci (knedeljci).
koz0 |

obre.  Namesto moZganov kupi 14 dekagramov (1/, &) te-
negaleCjih ali govejih jeter, osterZi jih z noZem, potem jih
deniskozi sito pretlai, deni jih v shlajen peSamelj, in mesaj,
vi kbapravi jih kot Zemeljne knedeljce (5t. 31), ali opohaj
vetali fancelj, ali jih v modlu skuhaj.

34. Mesni ecmodeci (knedeljei).

| Ako ti ostane pelenka teletja ali koko%ja, zrezi jo
SatiPrav drobno s krivim noZem, peSamelj napravi (kot §t. 30),
y) inflamesto moZzganov ali jeter deni zrezano pecenko mnotri;
meg VSe drugo napravi, kakor sem ti prej pri pervih knedeljcih
-ahliPovedala, to je spet lahko fancelj.

uhd :

esi ; - 35. Jajéni bleki (Eierfleck).

ZIe |
rrell Vmesaj v poldrugo litrovo osmino ('/; masleca) po-

snetega mleka, 1 jajee, 4 7lice moke in malo soli, da bo
vmp:gtesto‘ gladko brez Strukeljecev in kot redki vliti rézanci; v
nazi POIVL pa razbeli malo masla, potem ga stran odlij, da bo

2%
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samo ponev mastna pa razbeljena, derZi jo nekoliko po
strani in vlij naglo, da se testo po ponvi prav na tanko
razgerne; Ce tenko vliva$, narediS iz tega lahko kakih Sest
blekov; ko je na enis trani bledo-rujav, oberni ga urnoni han
drugo, da se $e po uni opoha, potem ga pa iz ponve m ravn
diljo stresi i. t. d., da bodo vsi. - opol

36. Fas.

Drobno s krivim noZem zrezi pecenko, ki ti ostane
razgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezanega zele: Ze p
nega petersilja in ¢ebule, pa malo precvri, potem dem amp
notri 2 Zlici moke, 8e to malo prepraZi in dobro zmesa); kost
zdaj prideni zrezano pecenko, lemoninih lupinic in stolCent deni
diSave (gvirca), osoli in malo z juho zalij, da se ti lepl lahk
pokuba; potem odstavi, da se ti shladi. -

37. Polzeva mocnata jed (Schneckerl-Mehlspeise).

S shlajenim faSem na tanko namaZi jajéne bleke, ' grej
podobi klobase jih rahlo vkupaj zvij, zreZi jih na kostek riba
3 perste dolge, postavi jih po koncu drugega zraven diti z ju

gega v model, ki mora biti prej dobro namazan in malo @ da s
ribanim krubhom potresen, Se raji se iztrese, ako namazal zrav
papir dene$ na dno; posebej v piskru pa vmeSaj poldrug valja
litrovo osmino (/, masleca) sladke, 1 Zlico pa kisle sme juhi,
tane, 3 jajca in malo sol, pa vlij na pokoncu postavljent
kosGeke v model, da bo lepo Cez, pa na sopari skuhd
kuhano iztresi iz modla v skledo, pa daj za moEnato J&
na mizo.

- (Snit
| tegn

Napravi polzevo motnato jed, kakor sem ti}. E!Jio’
ravnokar popisala, namesto gorke na mizo, pusti jo, da! i
shladi, in zreZi jo na zrezke (nite), za perst debele, pote: f
pa te zrezke na dva persta dolge in raviio toliko Siroh taky
kosceke, povaljaj jih v jajeu in ribanem kruhu, opoha) 100
masiu, in daj jih v vreli juhi na mizo. ;

38. Francoski cmoceci (knedeljci).
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0 nlpiﬂ; 39. Francoski zrezki (Sniceljnl).
anko
Sest Naredi polzevo mo¢nato jed (St. 37), na sopari ku-

ons hano in shlajeno zrezi na zrezke (Snite) 3 perste dolge in -
e m ravno toliko Siroke, povaljaj jih v jajeu in ribanem kruhu, .
- opohaj, in daj na prikuhi (Zuspeise) na mizo.

40. Zvitki iz pecenke.

fane, NamaZi jajéne bleke s faSem (5t. 36), kakor sem ti
zele: e povedala (8t. 37), zvij jih skupaj, ne rahlo, kot prej,
dgpl; ampak Cversto, zrezi jih na kratke blizo 2 persta ali daljSe
84); kosteke, povaljaj jih v jajeu in ribanem kruhu, pa opohaj,
éent deni v skledo pa vrelo juho na-nje; &e si naredila dolge,
lept labhko jih da§ tudi na prikuhi na mizo.

41. Mozganovi zvitki.

. MoZgane skuhaj, pretla¢i jih skozi sito, potem raz-
€, | grej sirovega masla, disave kot prej, 2 Zlici moke, Zlico
Celt ribanega kruha, namesto petenke pa moZgane; prav malo
it z juho zalij, osoli, in pusti, da se ti skuha, potem odstavi,
o © da se ti ohladi, (6e hote%, da bo krepkejsa, vbij 1 jajce
azdl zraven), dobro zmeSaj, namaZi jajéne bleke, zrezi jih, po-
rug Yalj_aj v jajeu in “ribanem kruhu, pa opohaj; daj jih na
S Juhi, ali e so bolj dolgi, na prikuhi na mizo.

39 42. Mozganovi pofezi.

 Oribaj 2krajearsko $truco, zreZi jo na ténke zrezke
| (émt.e), pomo¢i dva in dva v smetano, pa urno jih ven po-
- tegni, polozi jih na okronik (talar), da vso mokroto po-
i) PUO; faé‘ napravi kakor za zvitke (St. 36), namazl zrezke z
3¢ O, pritisni po dva vkup, povaljaj jih v jajcu in ribanem
otf kr‘}hU, opohaj, daj jih na mizo, na juhi, ali prikuhi. Po-
ol valjag Jh lahko tudi v snegu, iz beljaka napravljenem,
. takrat jih pa urno na mizo daj, da ti lepo narastli ne
' upadejo | |

?
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43. Vrancini pofezi.

- den

- daj

Vranico na koncu odrezi ali na¢ni, v sredo med
kozice vtakni no% pa pazi, da ti noz skozi ne pogleda t.}.
da si je ne sterga$, izpodreZi nitke, oberni narobe noZ m
iztladi sok iz nje, iz soka napravi fa§, kakor iz mozganoy
(St. 41), le jajea in kruha ni treba, namaZ ga, kot zgoraj,
na v smetani namocene zrezke (Snite), povaljaj v jajeu i
ribanem kruhu in opohaj, potem daj na mizo na juhi, ali

prikuhi, kot prejsnje.

44. Vrancina klobasa.

Vranico izprazni kot prej, napravi kruhov pesamel]
(8t. 30), deni ga hladit v skledo, hladnega vmesaj in pri-
mesaj (Ce hoceS bolj krepko, 1 jajce), lemonine luping
diSave , sok vrani¢in in na kocke"zrezanega na pol kuha-
nega krompirja, malo pa $peha, osoli, potem deni v vran:
¢ino koZo, zavezi na koncu mn v juhi skuhaj, kuhano nd
zrezke (Snite) zreZi, pa okoli mesa deni. ‘

45. Vleceno testo.

Vzemi pi¢lo poldrugo litrovo &etertino (1 maslec)
lepe moke, 1 beljak, za le$nik masla, malo soli, pa mlacné
vode, in napravi bolj mehko testo, dobro ga vdelaj, da b
gladko, potresi ga malo z moko, in epokrij ga z gorkl
kozico ali skledo, da si podije.

46. Fas-strudelj.

- Vme$aj za jajce sirovega masla, 3 rumenjake, o
beljakov naredi terdi sneg, iz petenke pa fa§ (kot &t. 36)
in hladnega k temu primesaj, to je fila. Zdaj testo lep
razvaljaj in raztegni, namaz ga s to filo, potresi dob
z ribanim kruhom, ob kraji obreZi, prerezi ga $e ez P
in ga terdo v kup zavij, da bodete 2 klobasi, recelj ki
havnice v moko potakni, pretiskaj z njim te klobasi, @
bodo Strukeljei Stirivoglati, zreZi jih z no%em rayno ond
kjer si jih pretisnila, in jih zakuhaj v vrelo juho.

Ce ga hote§ speéi, deni v filo malo smetane z
banim kruhom, le malo ga potresi, rahlo ga vkup zavi

7re;
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deni ga v pet¢ v pomazan in s kruhom potresen model in
' daj ga namesti mocnate jedi na mizo. |

med
;-,J-.. > 47. Ledviéin Strudelj.
in
A0V Ledvico peeno in mast, ki se okoli nje derz, drobro

raj, ZréZi, naredi iz nje fa§ (glej St. 36.), hladnega vmesaj, kot
1 in zgoraj napravi filo, in namaZi vletene testo z njo; vkup
ali zavij, speci ali skuhaj kot prejsnjega.

48. Mozganov strudelj.

o Namesto pecenke ali ledvice naredi fas 1z mozganov,
M naredi filo kot prej, namaZi vledeno testo z njo, s kruhom
P pa malo bolj potresi ko prej$nje; lahko ga skuha§ ali

ine
1ha-l- speces.

ani- 49. Spehova gubanica (potica, Strudelj).

nd . . -
e Vmes$aj namesto masla dobre Spehove masti, 3 ru-

- menjake, iz beljakov naredi sneg, v masti prerostaj tudi
- malo ribanega kruha bledo-rujavo, kadar imas dobre, ne
- preve¢ rujave ocvirke, drobno jih sesekaj in kruhu pri-
let) meSaj, potem testo razvleci, namaZi ga s prej omenjeno
¢né filo, potresi s tem kruhom, z diSavami in lemoninimi lupi-
L b0 nicami; ¢e ga bo§ kuhala na juhi, ga tenko namaZi, bolj
rkl s kruhom potresi in terdo vkup zvij; ako ga bo$ pa pekla,
ga bolj na debelo namazi in rablo vkup zavij.

50. Spinaéin sir.
, U Stiri pesti dobro zbrane in lepo oprane $pinate drobno
|36)1 v moznarji stolci, deni stol¢eno v ruto, in jo v ponev dobro
epl  oZmi, tisto zeleno vodo zavri, pa se ti bo naredil sir; zdaj
b pogerni zmoteno ruto na obernjeno sito, potasu to gori

il 'vlivaj ; t0, kar na ruti ostane, je za rabo, to je sir; kar
ki* skozi iztete, to ni za nit. |

i
nd 51. Rakovo maslo (Krehshutter).
it Stolei kuhanih rakov lupine prav drobno v moZnarji,

i deni v kozo, masla in stoléene lupine zraven, obrataj jih
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nekaj ¢asa v maslu, potem jih zalijj s kropom, da se
dobro skuhajo, kuhane precedi skozi sito, polij jih Se §
kropom, da se dobro poplahnejo in deni to juho hladit;
lupine stran verzi, kadar bo hladno, poberi tisto yudece yq,],
rakovo maslo doli; ¢e nimas ¢asa Cakati, da bi se shla.diloiipenj

pa kar tako doli poberi z Zlico. ~ Ldob
{vso

st . \ ina

52. Francoski pesamelj-fancel]. | nek

‘raz
Iz 14 dekagramov (!/, funta) sirovega masla, 11/,_;?_361113
obribane in v vodi namocene Zemlje, nekoliko petersiljajih -
in ¢ebule naredi peSamelj; shlajenega meSaj in primesaj
6 rumenjakov, iz beljakov naredi sneg, potem razdeli v
tri enake dele, preden bo§ pridjala sneg; posebej pa vme-
Saj rakovo maslo, in deni k njemu eno tretjinko popre)
razdeljenega peSameljna, tretji del snega in 2 Zlici riba- q,
nega kruba; v drugo tretjinko primes$aj Spinacin sir, da bo 9 ]
zelena, spet toliko snega in toliko kruha; tretja tretjinka%l%so
naj pa ostane rumena, zato jej primesaj le snega en del dc?lf'
in ribanega kruha 2 Zlici. o
Zdaj devaj v namazan, s kruhom potresen model ent e
versto rumenega, drugo zelenega in tretjo rudecega testa T
tako da bo vse; potem na sopari skuhaj, ali pa v rortd T
speci. Kuhano stresi na diljo, zrezi hladno na zrezke z& .
perst debele, potem na posev podolgaste koscéeke, deni jih‘g‘]Pih
v skledo, pa na nje vlij juho, kakor$no imas.

moz

- 53. Piskoten fancel;.

Vmesaj 14 dekagramov (1/, funta) sirovega masla il 0Ce
6 rumenjakov; iz beljakov naredi sneg, malo soli, eno Zzlict SO
sladke ali dobre kisle smetane (pa tudi brez nje opravid) Zele
nazadnje 101/, dekagramov (6 lotov) moke rahlo primegaj BOU
pleh z maslom namazi, razravnaj to na njem, da ho povsol MOl
enako za perst debelo, pa speci, potem izitihaj ali pa nt al
kocke zrezi pa daj na vreli juhi na mizo, ali v namazanel rib:

modlu speci kot torto, zreZi na zrezke, potem 1z&tiha) all
na kocke zrezi, | | | pa
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iagesﬁf 54. Mocnati opohani pesamelj-knedeljni.

adity Vzemi v ponev za jajce sirovega masla, kadar se

udece yazleze. deni motri 3 Zlice moke, obradaj, da se ti bo lepo

adiloy penilo, potem prilij poldrugo litrovo Sestnajstino (1/, frakla)

. dobrega mleka (smetane), pri ognji toliko Casa mesSaj, da

vso. smetano popije, potem deni v skledo, da se ti shladi;

‘na to meSaj in primeSaj 3 rumenjake, 2 beljakov sneg in

| nekoliko moke, (enega poskusi; ¢e se ti ne razkuba, tudi

‘razpohal se ti ne bo): deni testo na diljo, z moko potre-

LYy seno, naredi knedeljéeke, debelim legnikom enake, opohaj
151j8 jih v maslu, in daj na juhi na mizo.

mesaj

leli v |

vme- .55. Brandteig-grabh,

'2.%:‘] Deni v ponev poldrugo litrovo osmino (/, masleca)

b dobl_*ega, mleka, malo sirovega ali kuhanega masla, malo
o rl osoli; kadar zavreé, tudi poldrugo litrovo §estnajstino (/,
" ddl masleca) lepe moke, skuhaj kot Zgance, potem odstavi,

dobro zmegaj, da ne bo Strukeljeev, malo shlajeno deni v
1 epg HROZNATr 1IN eno jajce, dobro stolci, potem deni Se en ru-
ostal menjak, In cez malo casa Se eno jajce, dobro stoléeno deni
or 2 Moznarja na diljo z moko potreseno, naredi kroglice iz
o 5 testa kot debel grah, ali pa vete, pa jih v maslu opohaj,

:i jihﬁ? pri pohanji tresi ponev, da se ti bodo lepo narastli, pa
Jih daj na juho.

56. Krompirjevi cmokeci ali klobasice za juho.

| ~ Skuhaj 3 olupljene in osoljene krompirje, kuhane
a 1 Ocedi in pretladi skozi sito, potem razgrej za pol jajea
zlict SIrovega ali kuhanega masla, verzi notri drobno zrezanega
vis) Zelenega petersilja in krompir, pa ga malo prepraZi, potem
efaj, DOUIL Vbij eno jajce, dobro premesaj in deni na dobro z
vsol. Moko potreseno diljo, naredi knedeljce, kot drobne orehe,
I ali pa napravi klobasice, ali kifeljce; potem jih v jajeu in
nei ribanem kruhu povaljaj., spohaj pa daj na juho.
j all Klobasice in kifeljce lahko da§ tudi na prikuho, ali

Pa okoli kake tenstane red. S
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57. Cindflajs-rajs.

Sesekaj 42 dekagramov (3/, funta) telefjega mesinoZe
(iz stegna je najboljse), vmes deni malo muzga, potenmes
pretla¢i skozi sito, naredi peSamelj iz ene Zemlje, priden sneg
za, jajce sirovega masla, hladnega zme§aj in primesaj trine ¢
rumenjake, iz dveh beljakov naredi sneg, in 2 Zlici moke je d
toda rahlo, primeSaj, en knedljec, poskusi, ¢e se ti raz kuh
kuha, prideni $e malo moke; Ce se ti pa ne razkuha, je dober spoc

Zdaj juho precedi v kozo, da je bo le 2 persta manj:
kalo, kadar zavré, deni tega testa za 2 Zlici v narob¢
obrnjen kruSni ribeZen, derZi ga na vrelo juho, tlaci testt
z 7lico skozi, pa veCkrat tudi z Zlico po ribeZnu potolei
da rajz kratek skozi pada; kadar ti rajz juho pokrije sub
vzemi ribeZen stran in pusti, da lepo prevre, potem ga pi VeCe
s pohavno Zlico ven poberi, potem spet zalni tladiti skoz 2rez

tako da bo vse, pa daj na juhi na mizo. rest
pok

- vme

98. leterni rajz. nap

| i

Ravno tako ga naredi kot prejSnjega, Samo namestl pog]
tele¢jega mesa sekaj in skozi sito pretlaci 14 dekagramol jih
(}/, funta) teletjih jeter; kuhaj ga kot prej$njega, in dd gky]

ga na juhi na mizo. - mes
(/2
99. Solnograske klobasice. (Salzhurgerwiirstel.) };3{1

Sesekaj za 2 dobra $niceljna teletjega mesa z mal c

muzgom ali Spehom vred, pretlati ga skoZzi sito, potel
drobno zrezi, ravno toliko petene petenke, naredi pesamel
iz ene Zemlje, shlajenega dobro zmeSaj in zraven 3 i
menjake, prej omenjeno meso in peéenko, iz beljakov sné Suh
in zlico moke rahlo zraven primesaj, tudi digav in soli I gov
zabi pridjati, in knedeljec v juhi poskusi; &e se razkuhi tlac
prideni Se malo moke; ¢e ne, pa diljo z moko potres kak
deni to gori, naredi klobasice in jih v juhi skuhaj ; kuhant ma]
zre71 na zrezke, pa daj v juhi na mizo, - Stla
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60. Mayrabhi.

| Skuhaj pol teleGjih plué, zrezi jih drobno s krivim
mesinozem, naredi peSamelj kot prej, hladnega zmeSaj in pri-
otemmeSaj 4 rumenjake, pluéa in malo soli, iz dveh beljakov
iden'sneg in malo moke, en knedeljec poskusi, ¢e se ti vkup
j tine derZi, $e malo moke prideni; e se ti pa vkup derZ,
noke je dober; potem jih lepo mavrahom enako vpodobl in S
raz kuhavniénim receljem prej v moki pomodenim ljuknice
ober spodaj naredi, v juhi skuhaj, pa na mizo daj.

nanj:

robe 6. Spehovi cmoki,

teste:

tolci Zrezi na kocke 14 dekagramov (!/, funta) mastnega

krije subega preSicevega kuhanega mesa, 2 Zemlji pa na malo
3, pi vece kocke, razgrej za jajce Speha, verzi vanj za duh drobno
kozi 7zrezanega zelenega petersilja in Zemlji, da se lepo pre-
restate, potem ji deni v skledo, poSkropi ji s smetano,
pokrij z drugo skledo, da se nekoliko navzamete, potem
vmesaj za jajce sirovega masla in 2 rumenjake, primesaj
‘napojeni Zemlji in zrezano meso, iz beljakov naredi sneg,
pa tudi malo moke rahlo zraven primesaj; potem enega
IQSt‘?:poskusi, ce se ti razkuha, prideni $e malo moke; potem
ot jih pa naredi kot drobna jajca, ali pa kolikorsne hodes,
l dﬂ skuhaj jih, pa daj v juhi na mizo. — Ali pa na toliko
‘mesa in 2 Zemlji (jako &prudlaj) poldrugo litrovo osmino
(/o masleca) dobrega mleka s tremi jajei vlij, da se na-
Poji, potem moke primesaj, kar je prav, pa jih zakuhaj

| kot prej¥nje. — Ravno tako naredi§ lahko tudi bemske

il cmoke.

0ter 62. Jeterni cmoki.

;I]let_

Tl Ti se ravno tako naredijo kot §pehovi, samo namesto

snet Suhega mesa vzemi 14 dekagramov (Y/, funta) telegjih ali
{ 1 sovejih sterganih in z malo muzgom vred skozi sito pre-
ubd tla¢enih jeter; da zemlji prerostas, ne jemlji Speha, ampak
res kKake druge dobre masti ali masla; za duh deni vmes
hatt Majeronovo peresce, za majhno noZevo §pico Gesna. dobro
Stlacenega z malo soljo, limoninih lupinic in diSav.
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63. Bemski cmoki.

Opusti suho meso in jetra; namesto Speha ali mag
rabi le sirovo maslo, naredi jih ravno tako, kakor Spehovtrume
samo bolj velike; zakuhaj n. p. kot pomarance, kuhaneikot :
dvojimi vilicami ez sredo pretrgaj, s kruhom potresi il enakc
razbeljenim sirovim maslom posverkaj, in daj jih okihodo
kake tenstane re¢i ali namesto mocnate jedi na mizo 2
mocnato jed.

64. Mocnati nokerli.

Vmegaj za jajce sirovega masla, 2 rumenjaka, 0{1301‘1“]‘
2 beljakov sneg, 3 Zlice moke in malo solf rahlo zrawes* I
‘primesaj; enega pokusi, ¥e se ti razkuha, prideni $e mal®® 4
moke; Ce se vkup derzi, je dober.

Zdaj pa zmo¢i kroznik (talar), ki je gladek, narob
z merzlo vodo, deni pol testa nanj in razravnaj ga za per
na debelo po njem, potem ga zreZi z mokrim nozem i
palec Siroke ploscice po dolgem in ravno tako Siroke P
kriz, pa jih v vrelo juho zakuhaj; ravno tako stori z drug
polovico testa; potem so enakomerni nokerli.

65. Gresovi nokerli.

VmesSaj za jajce sirovega masla, 2 rumenjaka, S
zlice z jubho ali dobro smetano malo napojenega grest
malo soli, od 2 beljakov sneg rahlo primesaj in pusti, ¢
se gres §e malo napoji; enega poskusi, e se ti ne b
hotel vkup derzati, pa $e malo moke prideni, gresa pa I
ved ; potem jih zakuhaj kot prej$nje, ali pa diljo z mof ken)
potresi, deni testo nanjo in naredi cmoke, kolikor§ne hoté i‘é%e;

66. Rajzevi cmoki.

Prazi (tenstaj) 2 pesti rajza (glej §t. 36), shladi §
potem vmeSaj za debelo jajece sirovega masla, 3 rum
njake, iz 2 beljokov sneg in raj% rahlo primegaj, (lepo! (2 f
tudi poda vmes malo drobno zrezanega suhega mesa), | Vred
zlico moke ; enega poskusi, e bo treba, pa §e moke P deni
deni; potem jih naredi kot debela jajca, skuhaj jih, in ¢ (*/a
Jih na juhi na mizo, | - Pinic
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67. Mékaroni.

mast Vzemi na desko lepe bele moke, naredi testo iz enega
ehovtrumenjaka, iz enega jajea in iz malo masla, da bo terdo
1ane kot za rézance (nudeljne); potem testo kot grah drobno
s 1l enakomerno zreZi, in na tisti deski pritiskaj ali potoléi, da

_0kthodo tenki in lepo zakroZeni.
1Z0 7

67. Zago.

Zago ja tak kot jeSpranj; zbranega in opranega kuhaj
o otoliko Casa kot rajZz; na rujavi juhi se dobro poda; deni
rave 82 pa menj kot rajZa zato, ker se $e bolj nakuha; po navadi
, malS€ 13jZz kuha le picle pol ure.

oh
?a;eﬁ PP e
em i
e .
drug

T8t oddetek
_ 0'a

, St : : ’ g
ee  Kaj so dd mesne dni po juhi?

|
;gn Za juho se navadno sme diti: PreSitevo plece ($un-

mol Ken), kuhano lepo narezano, z nasterganim hrinom, ali pa
hote Sub Jezik, tudi s hrinom, pa tudi klobasice, od kterih ti
‘hoCem koj povedati, kako se naredijo.

dig 68. Telecje klobasice.

ruld  Prav drobno sesekaj 1 kilogram in 12 dekagramov
po ! (2 funta) teleGjega mesa z malo muzgom ali pa s Spehom
a), | Vred, kozice, kar najbolj more§, stran poberi, sesekano
e P deni v skledo, osoli in vlij nanje poldrugo litrovo osmino
in & ("5 maslesa) dobrega mleka (smetane), malo limoninih lu-

PINC I difav za duh, dobro premesaj in v CGevica skozi
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sukni pri kraji in v sredi, da bo par in par skupaj, specitisle
jih, daj jih po juhi s Zenofom, ali s hrinom, ali s tenstanimfa It
rajzem, ali s polento, ali same; lahko jih da$ tudi na pri-ahk
kuhi na mizo.

brizgljo ($prico) natladi; naredi enakomerne klobasice, za ? k

69. Presiceve klobasice.

Namesto tele¢jega sesekaj presitevega mesa; ¢e ni
dosti mastno, deni tudi malo $peha vmes, osoli ga, deni notrii;ilSlQ
disave kot zgoraj, namesto smetane ga pa po3kropi z vodo3net
da bo vlaZno, dobro premeSaj, pa z brizgljo (Sprico) na-3ran
tla¢i Geva. ik

)it

70. Rajieve klobasice lare

| _ lico

se imenujejo, ako primeSa$ k preSitevemu mesu eno pestia 1
tenstanega rajza; drugo naredi, kakor sem ti povedalaja t
pod St. 69. nazi
)0C1]
/1. Cesnove klobasice. :

| : 2 3 , leljr
PoSkropi preSiéevo meso s ¢esnovo vodo, rajza pagﬂgl

med te ne smeS djati; drugo naredi, kakor sem ti 28piti
povedala. stra

72. Razsoljen (peklan) jezik. gg ;

Operi volovski jezik, primi ga v roke in potolci gﬂlah.k
ob kako desko; potem ga dobro s soljo in malo s solitarjem&mir
podergni; zdaj stolci pol stroka &esna, malo Zlico kori-Pre)
andra, malo diSav in limonine lupinice, potem ga ge g dvel
tem dobro odergni in pusti ga v tem kake 4 dni; potem P2 1
ga skuhaj in pusti pri njem, kar se ga deri: tista slana™®
voda, v kteri je bil, ni za ni¢; kuhanega olupi, lepo na- da
rezi, na kroznik naloZi in daj krog njega nastercanega S

hrena, pa daj gorkega na mizo. 3 *,g"]f?
Pocy
73. Spikan jezik. F

Operi friSen volovski jezik, dobro ga osoli in skuhaj ’iln N
kuhanega. olupi in nadpikaj s sardeljami in s Spehom, sped " 4
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. zafa kot kako drugo petenko; nazadnje prideni 2 ali 3 Zlice
speciisle smetane in majckeno juhe, da bo kratek zos, potem
animja lepo zrezi, zos Cez precedi, pa ga daj po jubi na mizo;
. pri-ahko ga da§ tudi za obaro.

74. Sirovo masleno testo. (Butterteig.)

%o i Vzemi 28 dekagramov (1/, funta) sirovega masla iz
notrifisle smetane, operi ga v merzli vodi, in na lepi deski po-
vodogneti kot struco; zdaj deni na desko (nudelbret) 28 deka.
) na-3ramov (!/, funta) lepe presijane moke, in v tej moki raz-
faljaj pogneteno sirovo maslo, za perst na debelo podol-
Joma, poloZl ga na stran in pokrij z ruto; iz ostale moke
laredi testo, z 2 rumenjakoma, majhnim celim jajcem, eno
dico kisle smetane, malo soli in vina, kolikor potrebujes,
pestla bo testo mehko (kot vledeno testo), dobro ga vgneti,
dalada bo prav gladko, spodaj ga z moko potresi, zgoraj na-
nazl § smetano ali z vinom in pokrij ga s skledo, da si
Jocije.
~ Vlezano testo gladko razvaljaj, kot za debele nu-
leline; &e je Se krajSe kot tisto sirovo maslo, ki si ga

;i gibﬂa prej v moki razvaljala, sme$ ga tudi Se malo poteg-

biti, poloZi sirovo maslo na sredo bleka, zapri ga od dveh
Strani, da se testo ravno v sredi vkupaj stakne, masio se
ne sme videti, potolei ga rahlo z valjarjem semtertje, da
Se testo z maslom lepo sprime, potem ga lepo gladko po-
i oa lahkoma razvaljaj po dolgem in Sirokem, vendar mora biti
rjem#Iirom bolj podolgast blek; potem ga zgani ne tako kot
cori-Pre) I tudi ne od tistih dveh krajev, ampak od druzih
se sdveh stranf, z eno gého malo dlé kot do srede, z drugo
ytem P2 Nazaj cez pokrij, da se bo pri kraji staknilo kot bukve,
lana !l V tri gebe prislo; potem ga pokrij s pertom in pusti,
na- da si potije; tez pol ure ga razvaljaj, spet tako vkup deni,
1egd P40 ne od tistih dveh krajev kot prej, ampak ravno
pokriz; tako stori trikrat, razvaljaj pa vkup deni, da si
Docyje, m tako je dodelano. Nazadnje ga razvaljaj, kakors-
Nega potrebujes bolj debelo ali tenko.
_ Sirovo masleno testo hitreje. Vzmi ravno toliko
hal, .in rayno tako kakor v §t. 74, samo, da se v polovico moke
pe € 2 rumenjaka, manj smetane in vina kakor tam dene n,
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testo naredi. Potem se vzame uno polovico moke 28 deka
gramov (!/, funta) sirovega masla in se pognete, da |
gladko, razvalja in dela tako kakor §t. 74. Sme se tuf

mg; N RN

bolj hitro zaporedoma valjati kakor unega. - umen
o je

75. Pomazilo. Y

: AR . raste

Dobro stepi 1 beljak in 1 Zzlico sladkega mleka. jore

76. Hase-krafeljci. lle k

Ive i

Razvaljaj masleno testo (butterteig) za pol pers@mp '_
debelo; potem ga Stihaj kakor krofe, polovico teh z maloSta\
hnimi $teharcki v sredi izkrozi, potem velike in majhne
pomazilom pomazi, deni votlega na celega, tako da bod
vsi; poloz jih na pleh pa tudi tiste male, ki si jih izki€
zila, in speei jih v hudi peéi kakor bel kruh, potem jmas,
napolni s fasem (v kterega mora$, da bo gosteji, 1 riebele
menjak primeSati, dokler je Se vro¢ fas) in z malimi pleljea
kroveki, ki si jih bila prej izkrozila, pokrij in daj na miianeg:

Za prej omenjenimi recmi. yenilo
o, m:

; s Jotem

77. Ragu-krafeljci. ane.

nasla

Zrezi na drobne kocke (burfeljce), ¢e imas kaj Gyi)jj
pecene piske, kuhan prizljec ali tele¢jo nogo, kaka jetifmetq
ali kar si bodi temu podobnega; potem naredi bledo-I§laqit
javo. bolj redko praZenje (roitanje), verz vanje drobhpes
zrezanega, zelenega petersilja, diSave, limonine lupinice by ’p
prej omenjeno meso osoli in zalij z juho, da lepo previy de
potem odstavi in primesaj en rumenjak, da bo gosteje soda:

Krafeljce naredi kakor prejSnje; samo namesto ili sk

fafem jih napolni z rag. Siroke
) skledc

Za ragu namazes lahko tudi jajéne bleke: potem J'ﬂi
terdo vkup zavij, v moki, jajeu in ribanem kruhu povalj¥ersto
pa spol:}aj, n (_1aJ dolge ali kratke na juhi na mizo; {i 0 s
potem Imenujejo ragu-zvitki, - harob

4 !
Le
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ggkﬂj‘g - 78. Lutri§ vandeljci.

e tuf  VmeSaj 7 dekagramov (4 lote) sirovega masla, tri
umenjake, 2 beljakov sneg, in eno Zlico kisle smetane
¢e je ima$, brez nje tudi opravis) — to je fila; Ze prej
arejeno sirovo masleno testo (butterteig) razvaljaj kakor
lebele rézance, potem zrezi na Stirivoglate ali bolj podol-
raste bleke, kakorsni so vandelj¢ki, namaZi jih in polozi

a. leke vanje, deni notri malo file, potem ravno toliko faSa
li ragi, mesnega ali postnega, in verh tega spet toliko
lle kakor spodaj, ob kraji te bleke s pomazilom pomaii,
lve in dve strani skupej stisni, da v sredi vsi 4 vogl

persﬁ;kup pridejo in se lepo pokrijejo, nEmaZi jih s pomazilom,

- ma)0Stavi na pleh in speci v hudi peci.

o 79. Lutri§ pasteta.

izkit  Naredi masleno testo (butterteig), potem zrezi, &e

m Jimas, purmanova jetra, ali gosja, ali kopunova na bolj

1 rilebele kocke, ¢e jih ni dosti, sme$ pridjati tudi malo pri-

i pleljeca; potem razgrej sirovo maslo, deni notri drobno zre-

\ miianega zelenega petersilja in malo moke, da se bo lepo-
yenilo, potem deni notri jetra, limonine lupinice in diSave
)2 malo soli, zalij malo z juho, da se nekoliko prekuha,
Jotem odstavi in v hladno primeSaj 1 Zlico topljene sme-
ane. Zdaj razgrej 14 dekagramov (!/, funta) sirovega

. Masla, deni notri 3 Zlice lepe moke; ko se malo speni,

) Byrilij poldrugo litrovo osmino (!/; masleca) dobre kafé-

‘Jetrﬁmeigane in malo soli, da se skuha, kuhano deni v skledo

lP‘ﬁ'@adlt, hladno zmesaj in prime$aj 6 rumenjakov, 5 beljakov

ro ‘ﬁpeg, to je fila. Zdaj testo razvaljaj debelo kot narobe

1% 30z, potem pomeri skledo ali model, v kterem misli§ pedi,

FeVEn odrezi testo okrog in okrog 2 persta Sirje kot je po-

fI@30da; kar ti testa okrog ostane, imej za obro¢ pri modlu

sto M1 skledi, zrezi ga s kolescem (radeljckom) na 2 persta
siroke plostice, polozi jih ob kraji v Ze prej pomazan
Skledo ali model, da persti $iroko Gez pridejo. '

m i Zdaj deni v obloZeno posodo- ena versto file, drugo

valjversto jeterni ragd in potem spet filo; zdaj Se le pokrij

{i%0 s tistim blekom, vetim kot ta posoda, ob kraji z
Barobe obernjenim nozem zarobi, da ho robdasto, povrhu

3

¥
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S pomazilom pdmaii, iz ostankov testa izStihaj kake pnoiem
dobice in polozi jih na ta pokrov rahlo, tudi te pomaZ berl

-

v hudi peéi speci. To imaS za 10 oseb. -~ storl |
~ samo

ilii-pas ~ hotes

80. Vanilij-pasteta. L0,

Naredi in zreZi testo kakor pri prejsnji, samo v f zmeck
primesaj vanilje in cukra, namesto iz petih naredi iz Ses in zd
beljakov sneg, ragi zdaj ni treba, ampak samo filo na st
model ali skledo deni, kakor si prej sliSala, pokrij s testc jeter,
in speci kot prejsnjo. ' kar s

Ali pa naredi vandeljéke kakor prej$nje §t. 78. s 11
| - stegn

i 3 Speha

8l. Cipina pasteta. | Zem,

Naredi 1z sirovega masla testo (butterteig) in zrf SaC
ga po navadi (8t. 79), cipe ali majhne tice c¢isto oskul Neg8a
poberi ¢eva iz njih, operi in nasoli jih, potem narez I upin
~vsaka dva tita en zrezek (Snitico) Speha, kterega v mas 4da]
opohaj in deni hladit; polovico masla, v kterem si ga novik
hala, odlij v drugo ponev ali kozo, in v polovici preps “°VO
(preroitaj) ribanega kruha; drugo polovico razgrej, pa de er 2
notri drobno zrezanega zelenega petersila, tebule, peres POLe

zalbeljna dobro zdrobljenega in cipe, ter jih nekoliko pr
prazi, potem jih v nizko, komaj 2 persta visoko, nam
zano skledo (kamor mora$ Ze prej obro€ poloziti in pom
zati ga s pomazilom) na dno zloZi, zlij nanje tisto mokra
ki je pri njih, poplahni $e z 2 Zlicama juhe, Se to g
zlij, polozi pohan §peh verhi, potresi s preprazenim (pI
rostanim) kruhom, in pokri s tistim pokrovom, t..
testom, ki si ga zrezala; okinCaj jo-kot prej$njo, pomi
s pomazilom (St. 75), speci jo, pa daj na mizo.

82. (Galantin.

| Zakolji, niti mastnega, niti prekumernega kopud
suhega oskubi, tiste dladice pa, ki ostanejo posmodi z &

reéim papirjem, potem ga v mladni vodi splahni pa z 10
obriSi; buncico nad repom izrezi, noge pa pod kolenod
potem ga po herbtu podolgem nafni; zafni s gpidast
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ke ‘noZem stergeti meso s koZo vred od kosti, 1z perotnic po-
nazi beri vse kosti, le zadnjo, ki je majhna, pustl ravno tako

~storl z nogo, pObBI‘I ne le kosti, ampak tudi zile in meso,

~ samo na persﬂl pusti vse, drugod oga smes obrezati, ¢e

‘hotes; ko si na eni strani dokonca,la storl z drugo ravno

~ tako, seveda polahkoma ravnaj, da éev ki so Se notri, ne
vi zmeckas glavo mu odrezi, koscenl Vrat 1z koze potegm
el in zdaj Se le kosti s tevi vred ven vzemi, ter to koZo lepo

filo

na stran polozi. Zdaj vzemi cCeva iz teh kosti, Zolc od

est jeter, krof in goltanec iz vrata ter operi po navadl meso,

‘kar se ga se prl kostéh derzi, pre¢ obrezi, ter ga sesekaJ
'8 1 kilogramom in s 40 dekaglaml (2115 funtom) teleGjega
stegna, tudi mast vmes sesekaj, ¢e je je kaj imel, pa malo
Speha tudi prideni; ko je dobro sesekano, presterzi z no-

- Zem, t.J. kozice zberi, ¢é jih je kaj vmes. — Naredi pe-

 samelj iz '/, Zemlje (kot st. 30), deni ga v skledo, hlad-
- nega zmesaj in primeSaj malo stolcene diSave, limoninih

. lupinic, 1 rumenjak, sesekano meso in pa dObFO osoli.

- Zdaj na nudeljéke zrezi dobrega $peha, sardelj in kopu-
. novih jeter. KoZo, Ce si jo kaj stergala, in tam, kjer si
- Gevo izrezala, pa vrat na koncu za$ij, razgerni jo na diljo,

. ter zacéni notri vkladati; naprej napolni perotnice in noge,

: potem zivot; mnaprej deni sesekano meso, potem poloZi
.- speh, sardelje, v zadnji konec bolj Jetelca In pa sem ter

tje kako kdparo, potem spet meso i. t. d., da bo vse;
~ kadar si ga dobro natlacila, zagerni ga vkupej i zasij;

- zdaj ga na snaZno ruto poloz1 pora,vnaj mu noge in pe-
- rote, da se bodo prav derzale, in zaSij ga terdo v to ruto.

KOpunove kostl, noge in glavo dobro sesekaj, tudi

- Ce imas kakognih druglh dobrih kosti, in deni th v kozo,
. potem nareZi na zrezéeke (Snitice) Ze prej osnaZenega pe-

tersilja, zélene, malo korenja in cebule, celo zerno Stupe,
ée si pa aSplk kuhala, prekuhaj tiste kosti Se enkrat, pre-
cedi to juho, zalij z njo une kosti in zelenjavo, &e ga pa

nisi, zalij z vodo, deni notri tudi zasitega kopuna,- ter ga
kuhaj pocasu celo uro.

83. Teledja klobhasa.

: éE} kopunovega mesa ve® potrebujes (t. J. kadar imas
veliko ljudi), odrezi pri teletjem stegnu pri koZi perst debel

3*
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in mali pedenj §irok zrezek (Snito) mesa, ¢e ti je pri ko-
punu kaj sesekanega mesa ostalo, ée ne, ga pa nekoliko
sesekaj in naredi kakor za kopuna, potem polozi na tisti
zrezek (Snito) eno versto sekanega mesa, potem Speh, sar-
delje, kdpare ali tudi kumare in verh tega Se enkrat
meso; zdaj terdo vkup zavij in v eno ruto terdo zaSij, ter
skuhaj kakor kopuna in h kopunu prirez.

84. Genoveska polivka (zos).

OsnaZi in strebi od kosti 6 lepih sardelj, deni jih v
kozico k 14 dekagramom ('/, funtu) najboljega olja, pusti,
da se ti razgreje, pa vari, da se ti ne prismodi, potem
verzi notri drobno zrezanega zelenega petersilja, ¢ebule in
za, noZevo Spico CGesna, 2 limon sok in dobro toliko tudi
jesiha, 1 Zlico zrezanih kdpar, brez teh pa tudi tako opra-
vi§, ter pusti, da prevre, pa je dober.

Kadar je galantin kubhan, vzemi ruto pre¢, deni ga
v skledo in zlij na vrocega galantina gorki ta zos, pokrij
ga z drugo skledo; da se zosa navzame, zato ga veckrat
oberni: Merzlega vzemi iz zosa ven, osterzi z zlico prec
tiste kdpare, ki se ga derZé, nit, v ktero si ga bila zasila,
ven potegni, skozi ga prerezi ravno ondot, potem ga zacni
rezati na zrezke (Snite) kot narobe noZ debele pokriZz, naj-
prej peroti, noge in vrat, potem Zivot; ko si zrezala eno
polovico, zrezi Se drugo, tako da bo vse. Tisti zos, ki je
v skledi ostal, lepo zmesSaj, vlij ga v plitvo skledo, v ktero
misli§ kopuna naloZiti, potem redno polozi kopuna nanj,
okintaj ga okrog z na tenke zrez€eke narezano limono, z
zelenim peter§iljem, karfijolo in s Stihanim aspikom, pa
daj na mizo.

85. Purmana, kopuna, kokos, pisko in prizljec
kuhaj ravno tako, kakor galatina, naredi ta zos, zlij ga
¢ez, kot prej, daj na mizo kot prejsnjega okincanega.

86. Piska v frikase.

Oskubi in osnazi 1 mlado kokoS ali 2 piski, malo
jih osoli, olupi zelenjavo: petersilja, zélene in malo korenja,
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zrezi na Snite, ter deni v kozo: malo dobre masti, malo
dobrega Speha, zelenjavo, nageljnovo Zbico, 1 zerno cele
Stupe, malo limonine lupinice, piski ali kokoS§, 2 Zlici juhe
ali vode in ravno toliko vina, pristavi kK ognju in pokrij,
da se ti bo prazilo (tenstalo), veékrat oberni, da ostanete
piski lepo beli, kadar bodete mehki, ju ven vzemi, mast
pre¢ odlij, deni notri ene limone mokroto, Se 2 Zlici vina,
se malo juhe, tako da bo mokrote, kadar boS precedila,
poldrugo litrovo osmino (!/, masleca), in pusti, da dobro
prevre, potem precedi, mast doli popihaj, potem Sprudlaj
5 rumenjakov s to mokroto vred pri ognji, kot Sat6; kadar
ze gostljato postane, postavi pisker v vodo mn Se tam
Sprudlaj, da se ti bo nekoliko shladilo in se ti ne zagrize,
piski pa lepo zreZi. v za to namenjeno skledo redno zloZi,
zlij ta zos ali Saté na-nji, e ji das za obaro (ajmoht),
naj bodite gorki, ¢e ji pa po juhi na mizo das, pa merzli,
okintaj okrog z na S$nitice narezano limono, zelenim peter-
Siljem, s Stihanim aspikom in s kuhano karfijolo.

87. Piske v frikando.

Prazi (tenstaj) piske kot prej, ¢e pa imaS$ aspik jih
lahko tudi v juhi skuha$, skuhaj tudi 5 jajec v terdo,
olupi in prerezi jih ¢ez sredo, rumenjake vzemi iz njih in
pretlacéi jih skozi sito v skledo; potem deni zraven malo
juhe, t. j. aspika, limonine mokrote, malo vina, malo olja
In malo jesiha, ter mesaj, da bo lepo gladko, primesaj
tudi en sirov rumenjak vmes, poskusi, ¢e ni dosti slano,
osoli, potem piske zrezi, v skledo naloZi, zlij ta zos na-
nje, samo malo ga prihrani, beljake $e enkrat prereZi ¢ez
pol, v tiste skledice malo tega zosa deni, s tem skledicami,
z limono, zelenim petersiljem, aspikom in s karfijolo skledo
okin¢aj, pa daj po juhi na mizo; ravno tako tudi prizljec
lahko skuhag, pa ta zos cez. |

88. Sladki moZganov majonez.

Deni v. merzlo vodo dvoje teleGje moZgane, koZice
lepo iz njih poberi, skuhaj jih v navadni osoljeni paci,
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merzle zreZi na lepe Snite in naloZi jih na okroZnik: po-
tem vzemi 4 rumenjake, !/, limone mokrote, malo pehtra-
novega jesiha in malo cukra, ter meSaj na ledu toliko
casa, da bo lepo gostljato, potem éez moZgane vlij; sku-
haj tudi 4 jajea v terdo, merzla olupi in zrezi jih na
kerhlje, strebi lepe solate cikorije, skuhaj karfijolo, zéleno,
ter zabeli vse to z jesihom in oljem, potem okincaj okroi-
nik, deni kerhljicek jajca, puseljéek cikorije, verSi¢ek peh-
trana, zelenega petertilja, karfijole in zélene, tako da bo
krog in krog, pa daj na mizo po juhi. |
. Za kisel majonéz naredi frikase kakor §t. 86. Kadar

pride od ognja, pretlati 2 trdo kuhana rumenjaka skozi |
sito, 2 Zlici olja, 2 Zlici pehtranovega ali druzega jesiha, .
malo osoli in vse vkup Sprudlaj s frikasi in polij dcez
lepo narezane piske, mozgane prizljec ali kar imas. To se
Jé merzlo in je za 6 do 8 oseb. Kincaj kakor pri §t. 88.

Zolican zvernjen (Stircan) majonéz. Naredi fri-
kase kot §t. 86, kadar ga od ognja vzames in je lepo gost,
prilij poli¢ Cistenega aspika in vkup Sprudlaj. V model pa
vlij za perst Cistenega aspika (St. 89), pusti, da se sterd
in okincaj kakor §t. 89. -Potem vlij za 2 persta na de-
belo majonéza, ko se ta sterdi, nalozi lepe kostike kuhane
ribe, ali rakov, ali piSek, prizljeca, moZganov ali kar imas,
vendar vse brez kosti in lupin. Tako devaj, kolikor imas,
nazadnje pa more majonéz priti. Zdaj ¢akaj da se dobro
sterdi In ravno tako-zverni kakor je aspik pri §t. 89 popisan.

Bel majonéz. Vzemi en dober liter (3 maslice) as-
pika in ga v porcelanasti skledi (ne v kotlicku) tako dolgo
z metlico tepi, da se lepo zgosti; ¢e ga ima$ na ledu ali
mrzli vodi, bo Se hitreje; prideni med tepenjem 2 Zlic
olja in tudi jesiha, ée je premalo Kkisel in soli. Deni v
model kakor je gori popisano, ali pa mesovje, kar ga imas
v skledo lepo naloZi in to ¢ez vlij, da se sterdi.

89. Aspik.

Sesekaj 2 goveja parklja, 1 tele&jo, 1 presiGevo nogo
in 56 dekagramov (1 funt) bo¢inka, deni jih v pisker in
81/, litra (6 bokalov) vode, potem pa ge pol kokodi in
28 dekagramov (/, funta) govejih jeter, pristavi k ognju;
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kadar zavré, lepo speni, potem notri deni olupljenega
petersilja, zélene, malo korenja, Cebule, za noht Cesna,
1 nagelnovo Zbico, 1 zerno cele Stupe in majhno moskata;
kadar se Ze malo povre, vlij notri pi¢lo poldrugo litrovo
tetertino (1 masele) vina pa osoli, potem kuhaj toliko
¢asa, da se ti bo dobro polovico vkuhalo, vreti pa ne sme
jako, ampak pocasu.

Koko$, kadar bo mehka, ven vzemi.

Preden bo$ precedila, verzi notri 2 peresi rozmarina,
4 peresca pehtrana, 2 peresci Zalbeljna, 2 peresci maje-
rona, versicek Setraja in timeza; kadar bo prevrelo, pre-
cedi pocasu skozi sito v persteno kozo, vlij gori Se pol
Sefle kropa, da se kosti poplahnejo. Kar je lepega mesa
pri parkljih in noZicah, poberi lepo pre¢ od kosti, ravno
tako stori s koko§jo; kar ima lepega belega mesa posebej
deni, koZo, Zelodtek, jeterca in kar je bolj Zilnatega, pa
k unemu mesu deni, ter vsako posebej s krivim noZzem
drobno zrezi: vsako posebej v skledo deni, vlij vmes malo
aspika, tar premesaj, da bo vla’no kot fas, malo aspika
pa vlij v model, da se mu dobro skrije dno; kadar se
sterdi, deni notri ta fas, dobro ga potlaci; osnazi nekaj
sardelj , zrezi jih na nudeljcke in polozi jih verh tega;
potem deni Se kokoSjega, spet potlaci, da se ti bo, kadar
se sterdi, lepo vkup derzalo. Kadar je aspik sterjen, po-
beri z zlico mast z njega; da bo§ Cisteje pobrala, zmoti
snazno ruto v gorkem kropu in pobrisi mast doli, deni ga
k ognju, da se stopi; 4 jajca omij, iz beljakov naredi sneg,
deni potem notri 2 rumenjaka in vseh $tirih sterte lupine,
4 zlice vina in ravno toliko jesiha, in ¢e je premalo slan
aspik, malo Zlico soli, deni to zmes v raztopljen: pa ne
vro¢ aspik, in tolci ga kot prej sneg toliko casa, da vro¢
postane, potem pokrij, da zavreé, kadar zavre, poskropi ga
z merzlo vodo in pusti, da spet zavré; ko boS videla, da
se mu koZa preterga, in da je Cist, potem vzemi 2 gosti,
Snazni platneni ruti, pogerni ju v lepo gleboko skledo;
vlij aspik gori, malo poCakaj, da se ustavi, potem 4 in 4
vogle z vsako roko vkup primi, podasu gori vzdigni, da
lepo skozi stete, rute deni v drugo snazno skledo, in ka-
deu:‘ se pohladi, dobro o’mi in ta aspik je dober, da z njim
zalijeS prej omenjeno zrezano meso, Skuhaj 2 jajei, en
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rudeé korentek, kuhano olupi, zrezi na tenke Snitice in
Stihaj majhne psdobice ; skuhaj tudi malo karfijole in male
rozice pre¢ odcepi, pripravi st tudi mala peresca zelenega
petersilja. Zdaj vlij stopljenega aspika v za to namenjen
model, za perst na debelo; ko se sterdi, poloZi notri bele
in rumene zvezdice, ali kar si iz$tihala iz korenja in
beljaka , mala peresca petersilja, postavi, da doli glavice
molijo, karfijolne roZice, potem z Zlico aspik pocéasu vlivaj,
da se ti ne premaknejo te re¢i in da jih le pokrijeS; ka-
dar se ti bo spet sterdilo, prilij toliko, da bo za dva persta
cez. Modeltek, v kterem 1ma§ zrezano meso, pomodéi v
krop, naglo ga ven vzemi ter na diljo prekueni, t.j. iz-

tresi, zrezi na perst debele Snite, potem Se poSev, da niso

predolge, vlozi redno v model, na Ze sterjen aspik, pri
kraji modla spet okintaj ter zalij z Zlico ¢ez z aspikom.
namesto tega mesa lahko tudi kaj druzega vlozS, n. pr.
suh jezik, plece, klobase, ali kako drugo pecenko. Model,
da se ti bo aspik raji sterdil, postavi na pesek, okrog
njega .deni led, ali pa merzlo vodo. Kadar ga bo§ imela
dati na mizo, zmoci ruto v vrotem kropu, ogerni jo okoli
modla pri verhu potem pomoéi model v vro¢ krop, vari,
da ti ¢ez ne plahne, naglo ga ven vzemi, nanj poloZi skledo,
v ktero ga misli§ djati, okoli oberni, skledo postavi in
model pre¢ vzemi.

90. Kljunac (snef) z merzlim salmi-zosom.

Kljunada oskubi, vzemi iz njega drob, nasoli, s $pe-

hom naspikaj in speci ga, noge in peroti lepo odrezi, meso,
ki ga ima na persih, na lepe $nite zre’i; ker je pa tega
mesa malo, speci tudi enega goloba, kakor kljunaca, tudi
meso, ki ga ima golob na persih, lepo zrezi kot kljuna-
¢evo; kljunateva Ceva, jeterca (te ima§ Se kaka druga
jetra), koZzico in meso, ki se Se pri kosteh der’, lepo
stran poberi, pa malo &peha prideni, dobro vse to se-
sekaj, potem razgrej sirovega masla, deni notri drobno
zrezanega zelenega petersilja, limonine lupinice, sesekan
drob in malo stol¢ene diSave (gvirca), zalij malo z dobro
jubo ali aspikom in pusti, da malo vré in je kot fa§: deni
ga na okroZnik, potem vanj vtikaj narezane g$nite mesa
lepo redno poSev, tudi perote in stegna lepo notri potakni,

N
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vendar tako, da se polovica vsacega kosceka ven vidi,
glavo, ¢e ima$ le enega kljunacda, Cez pol prereZi, deni na
vsako stran polovico tako, da se kljun stice, e ima§ pa
ve¢ kljunacev, deni cele glave, in tudi goloba ni treba;
zdaj s hladnim in stopljenim aspikom Cez zalij in pusti,
da se sterdi, okindajga s karfijolo, z zelenim peterSiljem
in z na tenke g&nitice narezano limono, in daj po juhi

na mizo.

(oterti oddelek

| 4
Kaj se d4 postne dni po juhi
na mizo?

9l. Fasirani zrezki (Sniceljni) iz scuke v frikase.

Stuko osnaZi. to je, poberi iz nje ¢eva in operi jo,
prerezi jo c¢ez sredo, stran poberi kosti, kar najlisteje
mores, potem Se koZo potegni od mesa, ter sesekaj meso
In skozi sito pretladi, naredi na kake 3 funte iz dobro
obribane Zemlje peSamelj, (glej §t. 30), hladnega zmesaj
in primesaj 1 jajce, malo limonine lupinice, stol¢ene diSave
(gvirca), pol limone mokroto in ribje meso, in primerno
0soli, potem deni na z moko “potreseno desko, in naredi
zrezéeke (Sniceljece) 3 perste dolge, 3 perste Siroke in dro-
ban perst debele, s postrani obernjenim noZem jih potol-
kljaj, v moki povaljaj, pa v maslu speci; ko bodo na eni
Strani bledo-rumeni, jih z lopatico oberni, da se ti ne
zdrobijo, potem jih deni na papir, da se maslo lepo odtee,



92. Frikasé postni.

Deni v pisker 6 rumenjakov, ene limone sok in ravno
toliko vina, 4 Zlice rujave ribje juhe, ¢e je nimas, pa vode,
pa malo soli, potem pri ognji Sprudlaj toliko Casa, da se
ti zgosti, vzemi stran, postavi pisker v vodo in Sprudlaj
Se nekoliko casa, da se ti ne zagrize, deni na plitev
okroZnik in vtikaj notri ribje zrezéeke po strani, potem
okin€aj okroZnik s karfijolo, limono in z zelenim petersiljem,
pa daj merzlo po juhi na mizo.

93. Plave postervi (forele).

Deni v skledo jesiha in soli, potem Zive postervi
spodaj prerezi notri do glave, vzemi drob iz njih, naglo
v vodi splahni; eni zabodi noZ od znotraj pri glavi v her-
bet in prerezi ji Sinek, pa ne skozi, in deni jo v prej
omenjen jesih in sol, potem prav tako drugi, tretji in vsem;
1mej pa v kozi Ze pripravljen vrel in slan krop; ko so
postervi plave, deni jih lepo redno v kozo, pa tudi tisti
jesih in sol, kjer so bile, in pusti da !/, ure vrejo ne pre-
naglo, odstavi in pusti, da-se v tej vodi shladijo, potem
Jjih vzemi iz koze, redno na okroZnik polozi, kakor bi pla-
vale, okincaj jih z limono, s peterSiljem in karfijolo, daj
merzle po juhi na mizo z jesihom In oljem.

94. Kuhane velike ribe: scuka, sulec, menek in laske
ribe, rombo, sturion, brencin, zlatovéica (Lachsforelle)
ot

Ostergaj in prereZi ribe spodaj, vzemi iz njih drob,
operi jih v mrzli vodi, potem vzemi v roko soli, vlij nanje
malo jesiha in ribe po verhu podergni, potem vzemi snaZno
ruto ravno tako dolgo, kaker dolga je riba in Siroka na
herbtu, tako da se spodaj ravno vkupej stakne, poloZi jo
nanjo, povij jo z verveo (Spago) kot Struklje, potem jo
deni, kakor bi plavala, v zato namenjeno podolgasto kozo,
zraven pa koreninico peterfilja, malo korenja, zélene, ce-
lega gvirca, cebule, limonine lupinice, dve peresci roZzma-
rina, Ceterti del lorbarjevega peresa, jesiha, da malo kisne,
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drugo pa merzle vode, da lepo ez pride, dobro osoli ter
pusti, da zavré in se potasu kuha, €e riba kakih 8 kilo-
gramov (15 funtov) vaga, dobre pol ure, ée je manji pa
manj Casa; potem pusti, da se v tem shladi, hladno lepo
ven vzemi, na dolg okroZnik varno poloZi kakor bi plavala,
verco prerezi, pre¢ vzemi pa tudi ruto, potem jo z ostrim
in spicastim noZem po dolgem na vsako stran herbta pre-
rezi, potem jo pa Se poSev, za perst na debele kosceke
zrezi vendar pa tako, da je kakor bi bila cela; kadar si
jo prerezala, okintaj jo z limono in zelenim petersiljem,
t. j. zrezi limono na ~tenke $nitice, te v ribo vtakni ondi,
kjer si jo bila prerezala, in na vsako stran limone in pe-
resce petersilja, pa tudi v glavo ji vtakni limone in peter-
silja, potem pa Se okrog in daj na merzlo po juhi na mizo
z jesihom in oljem. 3

95. Marinirana riba tonina.

Osnazi tonino, Ce je velika, prereZ jo po dolgem cez
sredo, potem pa po strani na koSCeke za perst debele,
nasoli jih, potem v moki povaljaj in v olji spohaj, da bodo
bledo-rujavi kos¢eki, potem jih deni v kozo; olupi peter-
S1j, zéleno in korenje, pa malo ¢&ebule, zreZzi na tenke
Snitice , odlij pol tistega olja, v kterem si ribo pohala, v
ponev in opohaj to zelenjavo, da bo bledo-rujava, potem
prilij poldrugo litrovo osmino (/, maslesa) jesiha, deni
notri limonine lupinice, celega gvirca, dve peresci rozma-
rina, nekoliko lorbarjevega perja, malo pehtrana, in pusti,
da se malo skuha, potem zmanji strok &esna s soljo in
deni ga zraven, ribje koséeke pa lepo v versto terdo zloZi,
deni na-nje na $nitice zrezane limone, malo kapar, potem
spet ribe i. t. d., da bo vse, potem pa to gorko gorl pre-
cedi, potem pa §e toliko jesiha in olja na-nje vlij, da &ez
stoji, vendar mora biti pa ve¢ olja in jesiha; deni gori
destico in verh nje kamentek, da doli tis¢i, da je zmiraj
cez; s tem zosom jo daj na mizo. — Tudi druge domace
ribe lahko tako naredis.

96. Morski velik rak v solati.

: Skuhaj v slani vodi velikega morskega raka, gorkemu
izZlusti noge in vrat pa varno, da vse meso lepo celo
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ostane, potem §e iz malih njegovih nog meso izskubi, pa
tudi iz Zivota, kar ima lepega mesa; to i1zskubeno meso
vpodobi na okroZniku kakor rakov ko$, noge in vrat na
tenke Snite zrezi, noge deni zraven onega mesa, kakor bi
bile cele, snite iz yratu pa po vrhu onega kosa p010z1 da
se lepo pokrue malo popra gori deni in jesiha in olja,
okintaj ga okrog z mnogovrstno Ze prej zabeljeno solato,
z limono in karfijolo, pa daj po juhi na mizo.

97. Morski majhini raki.

Skuhaj v slani vodi morske ali pa domade rake,
kuhane ocedi, le malo vode $e pusti pri njih, potem drobno
zrezl zelenega petersilja in €esna, deni na rake, potem jih
zabell z oljem in jesihom v piskru, prepolji jih, da se lepo
navzamejo, pa daj gorke na mizo namesto petenke postni
dan. —

98. Morski pajek.

Skuhaj v slani vodi morskega pajka, gorkega varno
odpri, da zgornja lupina cela ostane, potem poberi meso
lepo iz njega, izsterzi meso tudi iz nog, Zelodec in éeva
odvrzi; potem razgrej sirovega masla, deni notri drobno
zrezanega zelenega peterSilja, ¢ebule in malo éesna, da se
malo prepraZi; potem deni notri malo moke pa malo
ribanega kruha in pajkovo meso, zalij malo s postno juho,
mesni dan pa z govejo, malo osoli, deni notri malo limo-
ninega soka, malo drobno zrezane lupinice in malo diSave
(gvirca); ko se malo pokuha, deni v tisto zgornjo pajkovo
lupino, ali pa na okro/nik, pa pokrij z lupino in daj gorko
na mizo po juhi. — Po laékl Segi se vzame olje namesto
masla.

99. Polzi.

Skuhaj navadne domade polze, izpuli jih z noZem iz
lupin, odrezi jim smerkove gobce in zadej, kar je neéed-
nega, in zrezi jih s krivim noZem, potem razgrej smovega,
masla, deni notri malo ribanega kiuha, da se zarumeni,

potem deni notri polze, zalij jih malo S postno juho, dem

- ot TR R
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k njim tudi drobno zrezanega zelenega peterSilja in éesna
za, dub; kadar so gotovi, jih daj s kislo repo ali zzeljem
na mizo.

100. Pecene ostrige (Austern).

ObriSi in odpri sirove ostrige, in izpodreZl jih na
plitvi strani varno, da ti mokrota iz njih ne utece, I ti
ostrige ostanejo v globokej strani, potem jih pa Se na
globokejsi strani izpodreZi pa notri pusti, in-.sestavi jih na
narobe obernjeno pekavno mrezico, da se ti ne izvernejo,
deni na vsako malo zelenega peterSilja, ribanega Kkruha,
malo limoninega soka in malo olja, in deni jih na vroce
ognjisce, da zavré, potem jih na okroZnik sestavi, pa na
mizo daj po juhi.

[0l. Sirove ostrige (Austern).

: Obrisi in odpri sirove ostrige kakor si prej sliéala,
1zspodrezi jih, na okroZnik naloZi, limono zreZi na kerhljicke
pa daj na mizo.

102. Skoljkin (museljnov) rajz.

Operi Skoklje (mu$eljne) z vinom, deni jih v kozo,
pokrij jih, k ognju pristavi, pa se ti bodo odperli; potem
razgrej sirovega masla, deni notri drobne zrezanega zele-
nega petersilja in Cebule, potem pa Se zbranega in opra-
nega rajza, malo ga oberni, zdaj Skokjle iz lupin posterzi
In k raj7u deni s tisto mokroto vred, ki je v kozi, lupine
ba stran verzi, potem rajz postni dan z ribjo, mesni dan
pa z govejo juho zalij, primerno osoli, da se skuha, pa
daj gostega na mizo, s parmezanom, ali samega.

103. Ribji brodet.

Prerezi ribo, iz nje poberi ¢eva in kar je Se gerdega,
operi jo, zrezi na kosce, tri perste dolge, potem razgrej
t}_Obrega olja, deni notri drobno zrezanega zelenega peter-
silja, ¢ebule, malo desna, malo popra, malo limoninega soka
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in lupinice, malo jesiha pa malo vode, deni ribo notri,
osoli in pusti, da se pocasu kuha, pa daj s tem na mizo
za obaro (ajmoht) postni dan.

Ce nima$ dobrega olja, vzemi sirovega masla.

104. Kako se polenovka (Stockfisch) namaka.

Prezaga] polenovko na koséeke, 4 perste dolge, plos-
nata riba je boljsa od okrogle, potem jo namakaj v tekoCi
vodi dva dni, vsaki dan mu vodo spremeni; Cez dva dni
poparl bukovega pepela, ko se ustoji, precedi lug, potem
deni merzlega na kosceke (vodo, se vé da, mu mora$ prej
odliti), in pusti ga dva dni v tem lugu, potem odlij lug,
denl nanj spet friSne vode, in tako vsaki dan, dokler ga
ne rabis. Navadno se moc¢i Sest dni vsega skupaj.

105. Posrekana polenovka.

Deni v pisker kuhat navadno zelenjavo: petersilja,
zélene, korenja, malo Céebule in Cesna; ko se Ze malo
skuha, deni notri ribe polenovke, kolikor je potrebujes,
0soll jo in pusti, da zavré, potem jo odstavi pa pokrij;
ko jo rabi§, ocedi jo, lepo zberi, na okroznik deni, s kru- |
hom potresi, narezi ¢ebule na tenke $nite, verzi jo v raz-
beljeno maslo, da se zarumeni, poSverkaj ribo, pa jo daj
s kislim zeljem na mizo. l

106. Prazena (tenstana) polenovka.

Skuhaj polenovke, kakor poprej, in zberi jo, potem
razgre] sirovega masla, verzi notri drobno zrezanega zele-
nega petersilja in cebule, potem polenovko, malo kisle
smetane 1m malo postne juhe ali vode, pa malo osoli, in
v tem prazi; kadar je gotova, nalozi jo lepo na okroZnik,
vlij zos na-njo, okrog deni posrekano karfijolo, in daj za
obaro (ajmoht) postni dan.
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|07. Suha riba za obaro (ajmoht).

Skuhaj suho ribo v vodi, naredi zos kakor za po-
lenovko, prideni pa fe stoléene diSave in limonine lupinice,
ribo notri deni, da v tem povre, pa daj za obaro postni
dan, okrog pa posrekano karfijolo.

|[08. Pecen slanik (arenk).

Osnazi slanika, koZo mu doli potegni in odreZzi glavo,
v vodo ga deni, da mu sol ven potegne, potem deni v
ponev sirovega masla ali olja in slanika, pa ga speci in
daj na prikuho.

" 109. Pohan slanik.

Osnazi slanika kakor prej, namesto v vodd ga deni
v mleko, potem ga v moki, v vodi in v ribanem kruhu
povaljaj in spohaj, pa ga daj na prikuhi na mizo.

10. Slanik v obari (ajmohtu).

VIij na pohanega slanika malo kisle smetane, da se
preprazi, nalozi ga v skledo, vlij to polivko gori, deni
okrog kuhano karfijolo pa daj za obaro. Lahko ga da$
tudi namesto jajine jedi, takrat pa zakrkni eno jajce ali
pa vec, ¢e vec potrebujes, deni ga zraven, in ga daj po
jubi na mizo.

[ll. Pohana polenovka.

Skuhaj polenovke kakor sem ti spredaj povedala
(St. 105), pri zbiranji pazi, da si lepih koséekov prihranis,
potem jih dobro v moki povaljaj, naglo v vodo pomoci,
potem pa v ribanem kruhu, opohaj, pa daj na prikuhi
na mizo.
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Jajcne jedi

2. Polenovka za jajcno jed.

Skuhaj polenovke kakor sem ti Ze povedala ($t. 105),
ocedi in zberl jo, potem razgrej sirovega masla, deni notrl
zelenega petersilja, ¢éebule in polenovke, skuhaj pa tudi
tri krompirje in dve jajci, olupi in zrezi na Sknitice, na

* krompir deni malo sirovega masla, da terd ne postane,

potem namaZi model za tri osebe z maslom, deni eno versto
krompirja potem polenovke, potem tri osnaZene na nudelj-
teke zrezane sardelje in jajei 1. t. d., da bo vse; zda]
Sprudlaj poldrugo litrovo osmino (’/; masleca) sladke sme-
tane, 3 jajca in malo soli, ¢ez zalij In speci, pa daj po
juhi na mizo.

l13. Mavrahova jajéna jed.

PrereZi mavrahe ez pol, e so velike pa Se enkrat,
v vodi jih lepo operi, poberi jih na sito, da se lepo od-
teGejo, deni v kozo sirovega masla; kadar se razgreje,
deni vanje drobno zrezanega petersilja in Cebule, potem
mavrahe in eno 7lico vina; kadar so vodo, ki so jo iz
sebe dale, spet popile, potresi jih malo z moko, zalij z
jubo, kakorsno ima$ in malo kisle smetane, da lepo prevre,
potem deni v skledo, ob kraji, v sredo pa na vsako osebo

1 zakerknjeno jajce, pa daj po jubi na mizo postni- dan.
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l14. Ragu-jajéna jed.

Naredi ragu (kakor St. 16), deni ga v skledo ob kraji
kakor mavrahe, v sredo pa na vsako osebo 1 zakerkmeno
jajece, pa daj po juhi na mizo.

I15. V kisli smetani zakerknjena jajca.

PrereZi navadno dvakrajcarsko Strucico na dva persta
dolge koséeke, izdolbi sredico, skornjate piskercke pa v
maslu opohaj, namaZzi model s sirovim maslom, deni spo-
dej malo kisle smetane, da postavi§ teh piskerckov notri
za vsako osebo enega; vbij v vsacega 1 jajce, osoli jih,
deni na vsacega tudi zgoraj malo kisle smetane, na vsako
Jajce vrezi $nitico sirovega masla, pa speci in daj na mizo.

116. Krompirjeva jajcna jed.

Skuhaj 3 krompirje, olupi jih in pretlac¢i skozi sito,
vmesaj kakor za 2 jajei sirovega masla, deni notri 3 ru-

‘menjake in ta krompir; iz beljakov naredi sneg, rahlo ga

zraven primeSaj in 1 Zzlico kisle ali topljene smetane, pa
osoli. Naredi tudi ragd, v hladnega primesaj malo topljene
smetane, ali pa naredi podmet (Eingeriihrtes), vbij v pisker
2 Jajci, deni notri 3 Zlice kisle ali sladke smetane, osnaii

2 sardelji, zrezi ji in vmes deni, pa dobro zmeéaj, potem .

deni v ponev malo sirovega masla in to notri zIlj ter na
OgIlJl zmesaj, da se za,kerkne Dpotem odstavi, da se shladi,

e se ti sterdi, primeSaj pa- Se malo smetane. Model z
maslom nama,zi deni eno versto prej omenjenega kI‘OIIlplI‘JEI.
potem ragu all podmeta, na to spet krompir, pa speci, in
daj po juhi v modlu na mizo.

M17. Krompirjeva pasteta za jajéno jed:

Naredi sirovo masleno testo, zvaljaj ga tanko in po-
lozi ga, da precej Cez visi, v namazan model ali skledo,
deni notri prej omenjeno kromp1rJ evo Jajéno Jed zgoraj
skupaj lepo zakrij testo, pomazi ga, pa speci, daj
na mizo,

4

3
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[[8. Polzeva jajéna jed.

Skuhaj 10 polZev, osnaZi jih in drobno zreZ; potem
razgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezanega zele-
nega petersilja, ¢ebule, potem malo moke, malo pa riba-
nega kruha, da se malo preprazi; potem deni notri polze,
osoli, zalij jih malo z juho, da prevrd, potem pa Se malo
kisle ali topljene smetane in diSave; ko se tako prepra-
zijo, odstavi jih, da se shladijo. Med tem pa vmesaj kot
za, jajce sirovega masla, primesaj 3 rumenjake, iz beljakov
sneg pa malo soli, namazl model, deni eno versto tega,
potem polZzev, potlej pa spet tega i. t. d. da bo vse, speci,
pa po juhi na mizo daj.

[19. Ragii-jajcna jed.

Naredi ragi iz rib, Zab in rakov (St. 16), vmesSa]
ravno tako kot za polZzevo jajéno jed, sirovega masla i. t. d.,
potem vloZi v namazan model eno versto file, namesto pol-
zev ragu, potem spet file, in tako, da bo vse, pa speci.

120. Rakova jajcna jed.

Skuhaj precéj rakov, meso odberi iz luséin, pa na-

redi rakovo maslo (glej §t. 51), vmesaj ga kot za jajce in

prime$aj 3 rumenjake, iz beljakov sneg, pa malo osoli,
naredi praZenje iz malo moke in ribanega kruha, deni
notri rakovo meso, zalij malo z juho, da se skuha; ko od-
stavi§, deni notri eno Zlico sladke smetane, potem vloZi v
namazan model eno versto file, potem rakov, in tako da
bo vse, pa speci in daj po juhi na mizo.

I2I. Drugacna rakova jajcna jed.

Razgrej za drobno jajee rakovega masla, deni notri
eno 7lico moke; kadar se speni, prilij poldrugo litrovo
osmino (}/, masleca) sladke smetane, da se skuha, deni
hladit, potem vmeSaj in primesaj tri rumenjake, iz belja-
kov sneg, pa malo osoli, z rakovim mesom naredi kot prl
prejsngi jedi, potem vlozl v model, eno versto file potem
rakov, in tako, da bo vse; speci, pa na mizo daj.
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- 122, Rakov strudelj.

Naredi vleteno testo, pomaZi ga s filo (St. 121), po-
 tresi enakomerno z raki, vkup ga zavij, speci, in daj na-
Imesto mocnate jedi na mizo, ali po juhi. |

TS

! | 123. Rakovi vandeljci.

| Naredi sirovo masleno testo (Butterteig), tenko ga
rZV&IJ&] , 1In zrezi ga na Stirivoglate bleke, naredi pesa melJ
1z rakovega masla (kakor §t. 121), hla,dneﬂ’a, zmesaj) In
;pr_imeéa.j tri rumenjake, iz treh beljakov sneg in #lico sladke
‘Smetane in malo soli, rakovo meso pa preprazi (kakor
| &t. 121). Zdaj deni na vsaki blek malo file, potresi z raki,
|pr1m1 vse §tiri vogle vkup, dve in dve strani vkup stlsm_
] na.maél, pa speci; daj po jubli na mizo, ali moSkim za
mocnato jed. |

124. Ragu-blazinice (polstercki) za jajéno jed.

Naredi sirovomasleno testo, zvaljaj ga tenko in zrezi
ga na bleke, mali pedanj dolge in §tiri perste siroke;
vmesaj Za jajce sirovega masla, 3 rumenjake 1z beljako v
' sneg in Zlico sladke smetane nared1 ragu in deni ga hla-
dlt potem deni ravno na Sredo malo file, deni vrhi ra g,
ob krajl S pomazilom pomazi, od dveh kragev vkup zapog ni
Eta-k() da v sredi malo na -kriz pride, na vsakem koncu s
 prstom  skup pr itisni, po vrhu pomaii s poma.zﬂom, pa
!89601 in daj na mizo za jajéno jed.

125. Rakova jajéna jed.

Naredi 5—6 jajSnih blekov, potem vmesaj za jajce
SIrovega masla, tri rumenjake, iz beljakov sneg, zlico sladke
' Smetane in ma,lo osoli, rake preprazi (gleJ St k21 potem
' namazi bleke s filo, potreSI z raki in rahlo jih vkupej
- Zavyj, polozi jih v nama,za,no skledo ali model eden zraven
 druzega; v piskru pa vmeSaj 2 jajei, poldrugo litrovo
 0Smino (!/, masleca) sladke smetane in malo soli, pa

 2alij in speci, daj na mizo za Ja._]cno jed po juhi étlrlm
oseba,m

!
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126. Pesamelj, jajéna jed.

Naredi peSamelj od 1 obribane Zemlje, ali pa toliko
belega kruha, masla vzemi za veliko jajece, drugo naredi
(kot §t. 30), hladnega zmeSaj in primesaj 4 rumenjake, iz
beljakov sneg, pa malo osoli. Potem vloZi v namazano skledo
ali model eno versto tega, eno versto ragu, ali rakov, ali
polzev, potem spet to, in tako, da bo vse, speci, pa daj
na mizo 3—4 osebam.

J27. Nadevéna (filana) jajca.

V terdo skuhaj tri lepa jajca, olupi jih in po dolgem
¢ez sredo prerezi, rumenjake vzemi ven, beljake pa ob
- konceh obreZi, da naredi§ lepe okrogle piskeréke; da jih
vece naredls, sestavi tudi iz obrezkov sama Se kterega;
potem namoci v sladki smetani pol obribane Zemlje, oZzmi
jo in pretlaci skozl sito z rumenjaki vred; potem razgrej
malo sirovega masla, deni notrl drobno zrezanega zelenega
peterSilja, ebule In ‘malo ribanega kruha, da se prepmm,
potem odstavi, da se shladi; posebeJ v skledi pa vmesaj

Za, eno jajce sirovega masla, deni notri 4 rumenjake, 1z |

beljakov narejen sneg in malo soli, pa zlico smetane, vme-
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Saj tudi une Kuhane lumenjake Z zemljo pr etlabene pI'l--

mesaj iz kruha prazenje (rostanje), in dve Zzlici une prej
omenjene flle. NamaZzi model ali skledo, deni notri malo
redke file, postavi piskercke iz bel;akov redno notri, na-
polni jih S terjo filo kuhanih rumenjakov, kakor bi notm

djala rumenjake, potem Cez deni spet redke file, speci, m

daj na mizo Stirim osebam.

128. Nadevéna (filana) jajea drugace.

i

!
1
;

Kakor &t. 127 v terdo skuhaj tr1 jajca, olupIJ ena pre- |

rezi podolgem &ez sredo, rumenjake ven vzemi in stolci |
jih v moZnarji s polovico obribane in v smetani namocene
zemlje; razgrej malo sirovega masla, deni notri drobno
zrezanega zelenega peterbllja ¢ebule in ribanega kruha,
da se preprazi; zdaj vmesaj malo sirovega masla, denl
notrl en sirov rumenjak, to prazenje (I'Obt’ﬂlj@), une stol- |
¢ene rumenjake, malo - diSave, soli in iz beljaka sneg.
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edl . ribanem kruhu povaljaj pa spohaj; &e ti pa kaj file ostane,

ol . vpodobi jo kot jajce, povaljaj najprej v kruhu, potem v

all |
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Zdaj kuhane beljake znotraj, kar more§, obrezi, da bodo
vele luknje, napolni (nafilaj) vse skledice s to filo, dve in
dve vkupej stisni, da so jajca cela, potem jih v jajcu in

' jajeu in potem spet v kruhu, pa tudi spohaj; daj cela,
suha na mizo, ali pa okrog njih tenstan grah, ali gobe;

pa so dobra, daj za jajéno jed trem osebam.

129. Jajéna jed iz ribjih jajéek (iker).

Poberi ribjim jajéekom mreno strani, skuhaj jih v
slani vodi; skuhaj tri jajca v trdo, olupljena podolgem cez
sredo prerezi, in rumenjake iz njih zvemi ter jih skozi sito
pretlaéi z Zemljo, prej v smetani namocCeno; razgrej malo
masla, deni notri drobno zrezanega zelenega petersilja in
¢ebule, pa malo moke, da se speni, deni notri ribja jaj-
¢eka, da se prepraZijo, potem zalij malo z juho, da prevre,
odstavi ter v hladno primesaj eno Zlico sladke smetane,

. potem vmesaj malo sirovega masla, en rumenjak in pre-
ne- | tlacene rumenjake, malo diSave in limonine lupine, pa
ri- malo soli, ta jajcéeka, iz beljaka pa sneg; namaZi eno skledo
1e)

alo potem izsprudlaj poldrugo  litrovo osmino (/; masleca)

all model, beljake napolni s to filo v podobi rumenjakov,

sladke smetane, 2 jajei, malo soli, pa dez zalij i speci,
ter daj trem osebam na mizo.

I130. Rakova jajcna jed Se drugace.

Skuhaj 10 bO]J majhnih rakov meso lepo iz njih

. zberi in drobno zrezi s krivim noiem iz lupin pa’ naredi
-\ rakovo maslo; potem razgrej malo rakovega masla, deni

notrr drobno zrezanega zelenega petersilja , rakovo meso
m malo diSave, malo zalij z juho ali s smetano, da se
preprazi, pa odstaw potem vsprudlaj poldrugo litrovo
0Smino (1/2 masleca) sladke smetane, 3—4 jajca, malo soli,
razgrej malo rakovega masla, deni notri in mesaj pri ognji,
da se zakerkne, potem odstavi rahlo primesaj rakovo
eso, pa daj na mizo trem osebam
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Ali pa: naredi Jajéne bleke, namazi jih s tem rahlo,
vkupeJ zavij, zreZzi na tri perste dolge kosc¢eke, namazi in
s kruhom potresi skledo ali model, notri pokoncl postavi
koséeke, potem spet Sprudlaj poldrugo litrovo osmino
(1/; masleca) smetane, dve jajei in malo soli, s tem cez
zali], speci, in daj na mizo.

131. Spargeljnova jajéna jed.

Skuhaj 10—15 bolj majhnih zelenih Spargeljnov v
slani vodi, kuhane ocedi in zreZi, kar je mehkih, na perst
dolge kosteke, deni jih v kozo in poSrekaj s sirovim
(15 masleca) sladke Smetane pa malo soli, razgrej malo
sirovega masla, deni notri drobne zrezanega, zelenega pe-
terilja, pa Sprudlanje, ter meSaj na ognji, da se zakerkne,
to je podmet (Eingeriihrtes), potem Spargeljne rahlo zraven
primesaj, pa daj na mizo trem osebam.

132. Grahova jajcna jed.

Zberi poldrugo litrovo osmino ('/, masleca) zelenega
graha, potem zreZi malo zelenega petersilja, zélene, kro-
bulice, pehtrana in Cebule, deni vkupej v pisker, zalij
osoli, pa skuhaj, potem ga ocedi, vzemi zelenjavo ven,
razgrej sirovega masla, deni notri malo moke pa orah,
zalij malo z juho, da se preprazi; potem naredi iz Stirih
jajec podmet, rahlo grah zdlewen primesaj, in daj na mizo
3 osebam.

133. Gobova jajéna jed.

Osnazi gobe, mavrahe, jurteke, ali prusnice {(Sam-
pinjone), zreZi jih na kocke in operi v merzlo vodi, potem
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razgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezanega zele- |
nega peter§ilja in gobe, pusti da mokroto, ki jo iz sebe '
dajo, spet popijejo, potem jih poStupaj z moko in zallj

malo z juho, v gobe pa kani tudi malo vina; kadar se
spet osusé, deni k njim Se malo kisle smetane, pa jih od-
stavi. Naredi spet iz Stirih jajec podmet, rahlo vmes po-
mesaj gobe, pa jih daj na mizo 3 osebam,
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134. Jaéjna jed iz terdih jajec.

Skuhaj dve jajei v terdo, olupi ji, vzemi rumenjaka
iz nju in pretlaci ji skozi sito, potem vmegSaj za jajce si-
rovega masla, deni notri 4 rumenjake, malo diSave, limo-
nine lupinice, soli, iz beljakov sneg, rahlo zraven primesaj -
tudi eno Zlico sladke smetane in eno Zlico ribanega kruha,
model ali skledo namaZi, deni notri to in potresi z ru-
menjakoma , ki si ji prej pretlacila skozi sito, speci, pa
daj na mizo 3 osebam.

I35. Francoska jajca.

Naredi rakov, ribji ali Zabji ragd in deni ga hladit,
potem zakerkni na vsako osebo eno ali dve jajei v slani
vodi, deni jih na obrnjeno sito, da se lepo odtedejo; zdaj
vzemi $tiri voglate kose oblata, pomo€i ga na eni strani z
merzlo vodo ali pomazilom, deni gori zlifico ragu, potem
ono oteklo jajce, pa spet ragu, potem oblat, skupej stisni

1. t. d., da bodo vsa, v jajeu in ribanem kruhu povaljaj,

pa spohaj. Taka jajca tudi mesni dan lahko narediS z
mesnim ragui, pa po juhi na mizo daj ali na prikuho.

[36. Pohana jajca praiena.

Zakerkni jajea in deni jih odteé na obernjeno sito,
potem vzemi Stirivoglat koséek oblata, pomoc¢i ga na eni
strani s pomazilom, deni jaj¢ice notri, zavi] oblat v jajei
in ribanem kruhu povaljaj, pa spohaj, deni vsa v skledico
ali model polij malo z gorko sladko smetano, pristavi Se
k ognju, da prevrd, in gorka na mizo daj po juhi.

I37. Terda jajca s hrinom in sardeljami.

Skuhaj na 1 osebo 2 jajci v terdo, olupi ji in zreZi
na drobne kerhljicke, potresi jih s soljo in poprom, potem
osnazi 1 sardeljo, zrezi jo, vlij na njo olja in jesiha, potem
Pa s tem jajei polij, po verhu pa z drobno ribanim hrinom
potresi, pa daj na mizo opoldne ali zveter,
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138. Zakerknjena jajca v jesihu.

Pristavi v kozo vode, Ceterti del pa jesiha, zreZ
drobno zelenega petersilja in Cebule, pa osoli; ko se Ze
nekaj ¢asa kuha, zakerkni v tem za 4 osebe 6 jajec, po-
beri jih s penarico na okroznik, razgrej sirovega masla,
deni notri malo Cebule, da se zarumeni, posverkaj jajca
in naglo na mizo daj, da se ti ne sterdijo.

[39. Jajcna pokrita jed.

Naredi postni ragi (§t. 16), rib, rakov, Zab in gob,
deni v gotovega 1 Zlico topljene smetane, potem vSprudlaj

3 jajea in malo soli, razgrej v ponvi masla, zIij notri po-

lovico jajec, da se na eni strani zarumenijo, potem jih
vzemi ven in deni v skledo ta,ko,, da ruména stran na dno
prlde potem deni verhi ragd, z uno polovico, pa 3pet tako
stori, t. j. v maslu opohaj na eno stran, pa pokrij ragu tako,
da rumena stran na verh pride, pa da,J na mizo po Jlﬂl‘l

- 140. Zakerknjena jajca v kislicni polivki (zosu).

Zberi in operi pest kislice, drobno jo zresi, potem
razgrej sirovega masla, deni notri malo moke, da se lepo
speni, potem Kkislico, zalij malo s postno juho, da prevre,
pa osoli; potem pa Se malo kisle smetane; naj Se prevre,
in gotova je. Deni jo v skledo, vbij notri za 3 osebe pet
jajec, jajece zraven jajca, deni jih v ror ali pa. zgoraj In
spodaj zerjavico, da prevré, pa jih daj na mizo po juhi

141. Gobice za jajcno jed.

Deni v pisker ali skledico poldrugo litrovo osmino
(1/; masleca) mleka, malo soli, 1 jajce in moke, da je
testo kakor za vlite rezance (nudel;ne), dobro ga stepl all
vmesaj, potem razbeli maslo, pomo¢i vanje cinasto gobico
(model) potem pa v testo, da se jo krog in krog prime,
potem derzi v maslu; ko je pohana, sama se od modelcka
odluséi, vzemi jo ven, pa spet v maslo pomo¢i cinasto
gobico, in v testo, i. t. d. da bodo vse. Potem jih naloZi v
skledo, da repke na kvisko molé, nafilaj jih rahlo s postnim
ragu (gleJ St. 16), pokru 7 drug'lml geblcaml pa daj po
jubhi na mizo. ; Fis
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142. Ragu-krofi, postni.

Naredi sirovo masleno testo (glej §t. 74); kadar je
gotovo , razvaljaj ga za pol persta na debelo, potem ga
Stihaj kakor krofe. Naredi postni ragu (glej St. 16); kadar
je gotov, primeSaj vrocemu eno jajce, pa odstavi, da se
shladi. NamaZi ob kraji testene krofe s pomazilom, v
sredo deni ragu, deni druzega verhi, t. . polz:nJ ragi itd.,
da bodo vsi, malo ob kraji pritisni, da se sprlmejo potem
jih Se po verhu pomaZi, pa speci v hudi pe¢i, in daj po

juhi na mizo.

143. Prazene kumare s terdimi jajci.

Olupi 4 bolj srednje kumare, in zribaj jih na 3nite,
potem jih osoli, oZmi, Se malo z jesihom polij, pa Se oZmi.
Skuhaj 5—6 jajec v terdo, olupi jih in zreZi na tenke
Snitice ; razgrej sirovega masla za pol jajca, deni notri ze-
lenega petersilja, ¢ebule in kumare, diSave in popra, po-
krij jih, da se praZijo; potem razgrej sirovega masla, deni
notri eno zlico moke, da se speni, in to prideni kumaram
in zalij malo s postno juho pa z eno Zlico kisle smetane,
vendar skerbi, da bo gosto. Potem namaZi eno skledo s
kislo smetano, deni-va-njo eno vrsto kumar, potem eno
versto jajec, potem spet kumar i. t. d., da bo vse; po
verhu Se malo s smetano namazi in zapeci, pa daj na mlzo

po juhi ali pa za prikuho.

144. Jajcni fancelj.

Zmegaj v piskru 5 jajec, osoli jih, ako hodeS, zreZ
za 2 kr. osnazenih sardelj, ali snitliha, drobno zrezanega,
potem razbeli v ponvi malo masla, to ‘meganico vanjo vlij,
da se dno skrije, to Se trikrat ponovi; ko je fancelj na

eni strani dosti zapecen, oberni ga, da se Se po drugi za-
pece potem ga zavij rahlo vkupaj kot cmoke, deni na

okroznik i. t. d., da bodo vsi, pa daj po ]uhl na 1mizo
3 osebam.

145. Rahla jajéna jed.

Deni v pisker 3 Zlice lepe moke, malo soli, diSave,
limonine lupinice in pol masleca smetane pa dobro zmeSa.J,
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pntém primesaj 7 rumenjakov, iz beljakov pa sneg, namaZi
model ali skledo z maslom, deni to notri, pa speci in daj
na mizo 6 osebam,

146. Ljubljanska jajcna jed.

Skuhaj 3 jajea v trdo, olupi jih, vzemi rumenjake
iz njih, pretlaéi jih skozi sito, in pol Zemlje, Ze prej ob-
ribane, v mleku namocene ; potem vmeéag za, jajee sirovega
masla, deni notri ftri rumenja,ke in pretlacena jajca, iz
belJakov sneg, malo soli, diSave limonine lupinice, pa dve
slici kisle smetane in malo ribanega kruha: beljake kuha-
nih jajec zrezi na rezancke (nudelceke), skuhaj eno pest
suhih mavrahov, potem th zrezl na rezanceke in prepraZl
jih (kakor &t. 7), za ragu, ¢e so frisne, jih zberi, operi,
zrezl na rezanceke, pa prepraZi: zdaj namaZi model ali
skledo z maslom, deni notri malo te file, potresi z mav-
rahi in rezanceki iz beljakov 1. t. d., da bo vse, na verhu

mora biti fila; zapeci, pa daj po Jllhl na mizo Stiri ali
pet osebam.

147. Krem, jajcna jed.

Deni v pisker dobro poldrugo litrovo osmino (pol
masleca) kafe-smetane, pet rumenjakov in malo soli, ‘ter
éprudlaj pri ognji kakor Satd; ko se Ze malo zgostl 1z]jj
iz piskra v skledo pa mesaj, da se ti ne zagrize; kadar
je hladno, iz vseh petih beljakov sneg, in na zadnje eno
pescico ribanega, kruha, rahlo primeSaj. — Skuhaj 10 pol-
zev, osnazi jih, herbticke pusti cele, drugo meso pa zrezi
drobno s krivim noZem; — razgre] malo sirovega masla,
deni notri drobno zrezanega, zelenega petersilja, malo moke,
malo ribanega kruha, zrezane polZe, malo diSave in limo-
nine lupinice, zalij malo z juho in osoli, ko lepo prevre,
deni Se eno zlico kisle smetane, pa je dobro: biti mora
gosto kakor faS. Pol’eve herbte pa zreZi po dolgem na
Snitice, zdaj namaZzi model, deni notri eno versto krema,
potem kakor je model velik, kos oblata, potem malo fasa
iz polzev, po verbu pa $nitice iz herbtov, pa spet krema
i, t. d., da bo vse; na verhu pa mora biti krem, speci,
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daj po juhi na mizo 3 ali 4 osebam. Namesto polZev lahko
vzame§ tudi ragi (glej $t. 16); drugo ostane vse, kakor si

zdaj sliSala.
[48. Jajéna jed iz suhih rib.

Naredi pet jajénih blekov (kakor §t. 35), skuhaj v
vodi 14 dekagramov (!/, funta) suhe ribe, kosti in koZo
stran odberi, meso pa na $nitice razkubi; razgrej za jajce
sirovega masla, deni notri dve pes¢ici ribanega kruha, da
se zarumeni bledo-rujavo, na stran potegni in vmes deni
ribje meso. NamaZi skledo ali model, poloZi notri jajCen
blek, potresi po njem s tem kruhom in ribo za perst na
debelo, v piskru pa vmes$aj piclo poldrugo litrovo Cetertino
(1 maslec) smetane in pet jajec, s tem malo cez zalij,
potem spet en blek, spet potresi, spet s tem zalj 1. t. d.,
da bo vse; na verhu mora biti blek, namazan s Kkislo
smetano; speci pa na mizo daj 3 ali 4 osebam. Namesto
ribe lahko vzames slanika (arenka), namoé¢i ga malo v vodi,
da sol iz njega potegne, olupi ga in na sirovem maslu
speci, zberi meso od kosti in razskubi ga kakor suho ribo,
ter med prepraZen (preroStan) kruh primeSaj, ali pa sar-
delje, sprane in tako razskubene.

st oddelek

Kaj se devlje k mesu?’

S Oy W,

Ker marsiktera kuharica ne vé, kaj se devlje k mesu,
ter vmes $tuli, kar ne gre, in kako se kuha, zato hofem

tudi to povedati,
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149. Navadno kuhano meso.

Kadar kuhaS do poltretji kilogram (4—5 funtov)
mesa , skerbi, da dobiS cesarski kos, naglo ga v merzli
vodi splahni, 1n potolel z lesenim betcem ali kladvicem pri
tisti strani, kjer je.koZa, in poveZ ga s Spago kot Struklje
preee] terdo, pristavi ga v merzlo vodo, deni zraven malo
jeter, dve koreninici petersilja, !/, zélene in blizo toliko
korenja, malo nad- ali podzemeljske kolerabe in malo
ohrovta, malo Cebule, nagelnovo Zbico in celo zerno Stupe,
malo muskata, in Se menj oreska; pazi, kadar vre, da jej
lepo pobereS pene; vré naj pocasu 3 ure, ¢e hoces mehko
meso Imeti in dobro juho; ne tla¢i majerona ali kaj dru-
zega notrl, ne pobiraj proti masti doli, ampak pusti jo do
- zadnjega gori. Ce hote§ pa bolj rumeno juho, zrezi ime-
novano zelenjavo na S$nitice, deni v kozico malo masti od
jubhe In to zelanjavo, ter zarumeni jo, zelenjavo pa vselej
v juho deni, ko si jo Ze penila, potem bo juha okusna.
Toliko mesa potrebuje$ za 10 ali 12 oseb.

150. Ros hif.

Kupt dva kilograma in 80 dekagramov (5 funtov)
mehke strani (berZol, rostbraten), odrezi ali odsekaj spo-
daj kosti in na verhu mastno koZo, rebra naj pa notri
ostanejo, nasoli jih, potresi s poprom in pusti jih 3 ure
v soli, ali CeZz no¢, potem jih peci 2 uri, kakor drugo
peCenko, najprej deni zraven 2 Zlici juhe, potem polivaj
z maslom ; kadar so pecene, odlijj mast, namesto nje deni
v kozo malo juhe, in s tem polij to peteuko, pa daj na
mizo 10 osebam, okrog pa daj peten krompir, t. j.: skuhaj
ga v slanl vodi, olupl in na mreZici lepo opeci.

I51. Fasirand meso.

Kupi mulprate, koZo lepo z nje potegni, pusti pa
mast, ¢e se je drZi; zrezi jo in sesekaj kakor za klobase;
zrezi za pest Speha na kocke, oribaj 1 Zemljo, v vodi jo
namo¢i; razgrej 14 dekagramov (/, funta) sirovega masla,
deni notr1 drobno zrezanega zelenega peter§ilja in Cebule,
in oZeto Zemljo, 4 Zlice smetane, da se skuha , odstavi,
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- deni v skledo, zmeSaj in prime$aj en rumenjak, eno celo

jajce, disave, limonine lupinice, ene majhne limone prece-
jenega soka, ali velike pol, zrezan Speh in sekano meso,
dobro osoli, pa pol Zlice moke, in dobro zmeSaj: potresi
diljo z moko, deni to gori, naredi kot Struco, potem jo za
4 perste na debelo raztla¢i, in dobro skup potlati, deni v
kozo (Bratpfanne) na g$nite zrezanega Speha in kakove
masti, deni to notri, polijj po verhu z mastjo ali maslom,
ter peci pocasu dve uri, ve€krat odlij pa spet polij, varuj,
da se ti ne pripali; ko je lepo rumena, zmoCi en papir
pa ga gori deni, ¢e ni Se pecena; Ce je pa Ze pecena, jo
vzemi na desko, prerezi jo podolgem, potem pokriz na perst
debele koséeke, mast odlij in deni namesto nje malo juhe,
potem pa na zrezano in Ze v versto na okroZniku naloZeno
meso precedi, okrog daj pecen ali tinstan Kkrompir ali
krompirjeve klobasice, ali polento, daj na mizo 10, — ¢e
je mulprata velika, 12 osebam.

152. Mulprata na mreiici (rost) pecena.

Z mulprate potegni koZo in Zilice, podolgem jo cez
pol prereZi, z lesenim Kkladvicem, ali s po strani obernjeno
mesarico malo potolei, nasoli jo in s poprom potresi, ter
nekoliko Casa pusti, da se razsoli: potem razgrej malo

- sirovega masla, polozi mulprato na mreZico, pomaz jo s

peresom z raztopljenim maslom, ter peci jo pocasu na
zerjavici; ko je na eni strani lepo rumena, oberni jo na
drugo, pomazi jo spet po verhu z maslom, ko je spet na
uni strani rumena, poloZ jo na okroZnik, deni nanjo dve
Zlici juhe, pa daj na mizo, Ce je mulpra.ta. velika, 10 ose-

bam; v detert ure je peéena.

193. Zvita mulprata.

Z mulprate potegni koZo in pri krajeh z:lle, pri tane
kem koncu je za tri perste odreZ, potem jo Cez sredo po
dolgem prerezi, pa ne do kraja, odpri jo na dve strani
kakor bukve, dobro jo potolci in nasoli; kar si mulprate
odrezala. in kar se je Se pri zilah in koZi derZ, to stran
osterzi pa dobro sesekaj 7 dekagramov (4 lote) dobrega
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Speha, obribaj pol Zémlje, v vodi jo namoéi, razgrej za

debelo jajce sirovega masla, deni notri drobno zrezanega
zelenega petersija in Cebule, za spoznanje ¢esna, oZeto
zemljo In 3 Zlice smetane, da se skuha, potem odstavi,
hladno zmeSaj in primesaj eno jajee, diSave in limonine
lupinice, in ono sekano meso, pa osoli, s tem enakomerno
namazi tolceno mulprato, kar najterdneje mores jo vkup
zvij ‘kot Struklje, pa s Spago poveZi, deni v kozo malo
Speha all masti in povezano mulprato, polij po njej dve
Zlici juhe, pokrij jo, pa peci poldrugo uro, veckrat jo s
tem, kar je na dnu, polij; kadar je pecena, odlij mast,
prilij namesto nje malo jube, da prevré, potlej to Cez
mulprato precedi pa na mizo daj 10 osebam; lahko jo das
za meso, za obaro (ajmoht) ali za pecenko.

154. Mulprata spikana.

Potegnl z mulprate koZo in Zile, nasSpikaj jo, potresi
z diSavo in limonino lupinico pa nasoli; deni v kozo $peha
ali masti, mulprato, potem polij po njej pol kozarca vina,
- pa jo pokrij, da se prazi (tinsta), polivaj jo s tem, kar je
na dnu, da se lepo zarumeni; ¢e je preve¢ masti, kadar
je Ze rumena, odlij jo, prilij malo juhe, ko mulprato pri-
pravljas na mizo, to polivko nanjo precedi, pa na mizo daj.

I55. Mulprata s smetano.

Potegni Zile in koZo z mulprate, naspikaj in nasoli
jo, in peci kakor drugo petenko, polivati jo tudi mora$ z
maslom; ko je Ze lepo rumena, potresi po njej eno Zlico
moke, in ko se Se ta zarumeni, deni na-njo 4 7lice Kkisle
smetane, ¢e je pregosto, tudi Se 2 Zlici juhe, da lepo pre-
vré; ko na mizo das, polivko Cez precedi. Ima§ spet za
10 oseb. |

i156. Mulprata z mesno polivko.

Z, mulprate potegni koZo in Zzile, naspikaj jo in malo
nasoli, v kozo pa deni Speha ali masti, osnaZene in na
Snitice zrezane zelenjave, petersilja, zélene, korenja, malo
¢ebule, za spoznanje Cesna, dve nagelnovi Zbici, dve celi
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zerni §tupe, za noZevo Spico oreSka in muskapleta, od mul-
prate koZo, ali kake druge dobre kosti, pa mulprato;
polij po njej poldrugo litrovo osmino (pol masleca) juhe ali
vode, pa pokrito pri ognji praZzi (tinstaj), enkrat jo oberni,
da se po obeh straneh enako prekuha; ko je zelenjava
lepo rumena, deni mulprato v drugo kozo, mast tudi od
zelenjave odlij, toda v drugo kozo, prilij v zelenjavo picle
tri litrove Cetertine (poli¢) juhe ali vode in pusti, da se
zelenjava odkuha, deni v mast Stiri Zlice moke in naredi
praZenje (roStanje) lepo rumeno, potem pa juho od ze-
lenjave gori precedi, da se skuha, ée je pregosta polivka,
pa Se zalij; kadar je ta polivka kuhana, deni vanjo mul-

- prato, in tako naj caka, dokler je ne das na mizo. Na mizo
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daj mulprato posebej na okrozniku, polivko pa v skledi.

157. Mulprata v stroji (paci), kakor divjacina.

Pristavi v poliski pisker majhno zrezano ¢ebulo pol,
majhnega stroka Cesna, petersilja, zélene, malo Kkorenja,
dve nagelnovi Zbici, dve celi zerni $tupe, malo muskapleta,
oreska, verSicek timeza, Setraja, bazilike, pol peresca lor-
barja, $tiri peresca roZmarina, dve Zalbeljna, verSicek ma-
Jerona in pehtrana, ter zalijj z enim delom jesiha in dvema,
deloma vode, pa skuhaj, ne osoli je pa nikar.

Mulprato pripravi kot zgoraj in naSpikaj; ¢e je precej
potrebujes, vlij na njo vrelo paco, €e ne, pa merzlo. Kadar
Jo potrebujes, vzemi je iz pace in nasoli jo, deni v kozo,
Speha — masti, poberi iz pace zelenjavo, in vse kar je
notri, deni zraven tudi koZo in kosti (kakor pri §t. 156)
pa mulprato, namesto juhe prilij poldrugo litrovo osmino
(pol masleca) pace, pokrij jo in praZi kot prej$njo; kadar
Je zelenjava lepo rumena, vzemi mulprato iz nje, odly
mast v drugo kozo ter naredi roStanje kakor pri prejsnji,
zelenjavo pa zalij z juho ali vodo, da prevre, potem jo na
rostanje precedi, ¢e je pregosta polivka, Se malo zalij,
kadar zavre, deni vanjo dve Zlici kisle smetane, ko prevre,
deni notri nazaj mulprato in tako naj aka, dokler je ne
da$ na mizo. Mulprato daj spet na okroZniku, polivko pa
V navadni skledi na mizo 10 —12. osebam, | |
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158. Mulprata peéena kakor zajec.

StrOJl (pacaj) naspikano mulprato, kadar jo potrebujes,
nasoli jo, potresi z diSavami in limonino lupinico, deni JO
v navadno kozo (Bratpfanne) in dve Zlici paca nanjo; ko |
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se osuSi, z razbeljenim maslom ali mastjo jo PObVGI’k&J,
potem veckrat to odlij, pa spet po njej polyj; ko je ru-
mena, potresi po njej Zzlitko moke; kadar se zarumeni,
polij Se s to mastjo, ki je zdraven, na zadnje mast odlij, |
~ deni gori Stiri Zlice smetane, da se Se v njej malo popece.
Kadar na mizo da$§, deni mulprato na okroznik, ¢e je po- |

livka pregosta, prilij jej dve Zlici juhe, pa ez mulprato

precedi.
159. Mulprata iz genovesko polivko.

Z mulprate koo, Zlice in mast potegni, naspikaj jo

s Spehom in sardeljami, pa malo osoli; potem deni v kozo
masti, Speha, zelenjave, pa menj kakor pri §t. 156, koZzo
in Zile od mulprate in mulprato; polij nanjo dobro pol-
drugo litrovo osmino (dobrega pol masleca) belega vina,
pokrij in k ognji pristavi, da se poCasu prazi (tinsta); ko
je lepo rumena zelenjava, vzemi mulprato ven, odlij mast
od nje, naredi na njej roStanje lepo rumeno, zelenjavo pa
z juho zalij, da se skuha, potem pa v uno rostanje pre-
cedi; ko rostanje zavré, deni notri Zlico debelo zrezanih
ka,par pa zlico Kkisle smetane ko se Se malo pokuha,
deni nazaj mulprato, in ti naj caka dokler je ne potre-
bujes. Mulprato daj na okroZniku, pohvko pa v za to na-
menjeni skledi na mizo.

160. Beuf alla mode.

Kupi 2 kilograma in 80 dekagramov (5 funtov) go-
vedine (cesarski kos mora biti), v vodi ga preplahni, malo
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potolkljaj , naSpikaj ga s suhim mesom (Sunknom) in §pe-

hom, malo ga nasoli; deni v primerno kozo Speha in malo
masti, zelenjavo (kot §t. 156), ako imaS, deni zdraven tudi
kake kosti, pa kos mesa, vlij gori picle tri litrove ceter-
tine (poli¢) belega vina pa tolike vode, da stoji éez meso,
potem pokrij in kuhaj toliko ¢asa, da se mokrota posusi
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- in je meso mehko, potem vzemi meso ven, mast odlij v

drugo kozo, zelenjavo zakij z tremi litrovimi cetertini
(poli¢) juhe ali vode, na uni masti pa naredi lepo rumeno
I'OSt&l’lJG zalij ga s precejeno juho od zelenjave; kadar pre-

- vré, deni meso nazaj, na mizo daj pa spet vsako posebej,

kakor s1 ze slisala.

161. Beuf alla mode po anglesko.

Kupi 2 kilograma in 80 dekagramov (5 funtov) go-
vedine (cesarski kos, t. . od vnanjega stegna, — od ertelca
pa do debele kosti se imenuje cesarski kos), malo ga po-
tolkljaj, s Spehom naSpikaj, osoli, deni v kozo (kakor pri

- prej$njem), malo Speha, masti, zelenjave menj kakor prej,

diSave pa veC, in malo limonine lupinice, vlij gori dobri
dve litrovi detertini (1!/, maslec) Cernega vina, drugo pa
vode, da stoji Cez meso, pokry pa priognji praZi (tinstaj),
dokler ne popije vse mokrote, navadno potrebuje 3 ure,
da je mehka; ko je kos mehak in je mokroto Ze vso po-
serkal , predem ga v drugo kozo in na gorko; zelenjavo,
Ce ni ze lepo rumena, Se porumeni, potem mast oth,

- zelenjavo zalij s poldr ugo litrovo osmino (!/, maslecem) cer-

nega vina, pa z dobrimi dvemi litrovimi ¢etertini (11/, masle-
cem) juhe, uno mast ki si jo bila odlila, razgrej, deni notri
4 zlice moke in naredi rostanje lepo rumeno, nanje precedi
od prekuhane zelenjave juho, da se lepo skuha, deni tudi
zraven eno zlico na rézance (nudeljce) zrezanih pinol, ¢e
Jih nima§, pa tako zrezanih olupljenih mandeljnov, 1 Zlico
zbranih in opranih rozin in ravno toliko vamperljev, pusti
da se pokuha; &e je prekislo, deni notri tudi malo cukra,
gosta mora biti ta polivka (zos) kakor vsaka druga. Potem
deni meso nazaj in tako naj ¢aka na gorkem, dokler ga
ne potrebujes. Na mizo daj meso na okroZniku, polivke
pa v za to namenjeni skledi 10 osebam.

162. Navadno prazene berzole (Rosthraten).

Kupi 2 kilograma in 80 dekagramov (5 funtov) ber-

Zol (mehko stra.n), koZo na vrhu in vse kosti tudi rebra

Stran poberi, in jih sesekaj, meso malo potolkljaj in na-

80li, v kozo pa deni kot zgora,j masti, Speba, zelenjavo in
2
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disavo, one kosti, pa berZole, vlij gori picle 3 litrove ce-
tertine (1 poli¢, juhe ali vode, pokrij jih in pri ognji po-
¢asu prazi, vetkrat oberni, da bodo povsod mehke ; ko so
mokroto poserkale in so mehke, predeni jih, mast odlij,
zelenjavo in kosti zalij z enim policem juhe ali vode, da
prevre, v uno mast pa deni 3 Zlice moke, naredi rostanje
lepo rumeno, gori precedi od kosti in zelenjave juho, da
prevre, potem deni notri tudi 2 do 3 Zlice kisle smetane,
malo pokuhaj, pa deni na berZole notri; dokler jih ne po-
trebujes, pusti jih na gorkem, potem th deni na okroZnik,
polivko pa v za to namenjeno skledo, pa na mizo daj 10
‘osebam.

163. Glazirano meso.

Vzemi 2 kilograma in 80 dekagramov (5 funtov)
cesarskega mesa, malo ga potolkljaj in nasoli, v kozo pa

-
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deni, kakor sem ti Ze veCkrat zaporedoma povedala, masti,
Speha, zelenjavo, diSavo, limonine lupinice, pa kos mesa,
vlij gori dober liter (3 maslece) vode, pokrij pa pristavi,

da bo lepo vrelo; ko vso mokroto poserée in je mehko,
vzemi meso ven, mast ¢isto odlij, vlij na zelenjavo 2 dobrl
litrovi Cetertini (1!/, maslec) juhe, da lepo prevre, potem

precedi v drugo kozo, deni vanjo ono meso, pa 1 Zlico |
-glaza, pusti, da Se v njem nekaj ¢asa vre; ko potrebujes,

zrezi meso, nalozi ga redno na za to namenjen okroZnik,
in vlij to mokroto €ez, pa daj na mizo 10 osebam.

164. Glaz.

Kupi 2 kilograma in 80 dekagramov (5 funtov) go-

vejega bocnika, t. j. ravno pod stegnom, eno bolj staro
kokoS, pa 56 dekagramov (1 funt) govejih jeter, ktere
mora§ zrezati; pristavi to v pisker, in piclih 10 litrov (7
bokalov) vode gori, deni tudi zraven, ¢e imas, Se kakih
drugih dobrih kosti, ko speniS, eno osnaZeno glavico z€lene,
3 koreninice petersilja in malo korenja, 1 glavico Cebule,
v njo pa vtakni 2 celi zerni Stupe, 2 nagelnow zbici, malo
mus$kapleta, malo oreska, pa 1/, stroka Cesna, ter kuhaj
toliko Casa, da se meso vse razkuha, t.]. 1 celi dan ali
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Se dalje, in se vet kot pol povre; potem skozi sito ‘pre-
cedi v persteno kozo, potem pa Se v kozi toliko ¢asa kuhaj,
da je mokrote za dober liter (3 maslece): osoliti pa ne
smes ni¢; potem vlij v primerno majhno kozo; ko se shladi,
se tudi sterdi, in to je glaz; potem razgre] malo masla,
polij ga ¢ez ta glaz, tako ga obvaruje§ plesnobe in ga
hrani§ lahko celo leto. Kadar ga potrebujes, vzemi maslo
preé, odrezi kolikor ga potrebujeS, pa spet z maslom malo
¢ez zalij. Kadar potrebujes veé¢ juhe, prilij kropa, deni
notri malo glaza, pa ima$ najboljSo juho.

165. Glaz iz divjacine.

Kadar ima$ serno, shrani vse kosti, ki bi jih sicer
odvergla, tudi glava (pa brez moZganov) in vrat sta dobra;
to vse dobro sesekaj, vmes tudi sme§ djati kosti Se od
pecéenega herbta, ali kakega druzega kosa; privzemi tudi
1 kilogram in 12 dekagramov (2 funta) bo¢nika (govejega)
ali kakih drugih kosti, (preSiGeve nozice so tudi dobre),
vse to dobro sesekaj, vmes zrezi tudi 56 dekagramov
(1 funt) govejih jeter, zelenjave in diSav, ravno toliko kot
prej, Cesna pa cel strok, pa tudi kot za paco, verSitek
bazilike majerona, Setraja, pehtrana, 3 peresca rozmarina,
2 peresci zalbeljna, pol peresca lorbarja, vlij gori dobro
poldrugo litrovo Cetertino (1 maselc) jesiha, drugo pa vode,
da je mokrote dobrih 11 litrov (8 bokalov), ter kuhaj kot
prejsnjega, da vse razpade in ve¢ kot pol povré, potem
precedi persteno kozo, ter pusti Se v njej vreti, da bo
mokrote 1 liter in dobro poldrugo litrovo ¢etertino (en
bokal); shrani ta glaz kot prejSnjega, t.j. na uterjenega
vlij malo razgretega masla. Ta glaz rabi§ lahko pri vseh
kislih polivkah (zosih), obarah (ajmohtih), ali praZenih reéeh,
posebno pa pri divjacini; ée ti manjka polivke, vmes deni
malo glaza pa kropa. | |

166. Berzole (Rostpraten) po anglaékij.

Stolei berZole (rostpratelne) vsako posebej, da so prav
tenke, nasali jih, potem razgrej masla ali masti, deni
notrl na Snitice zrezane Cehule; kadar je rumena, deni
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vanjo berZole posamesno’ (ne druge verhi druge), in malo
jube nanje kani, potem jih naglo zarumeni po obeh
straneh, potem pa s tem na mizo daj, eno vsaki osebi, ki
je pri miz,

167. BerZole (Rostpraten) s cehulo in petersiljem.

Stolci berZole vsako posebej, zrezi prav drobno Cebule
in zelenega peterSilja; ko jih nasoli§, jih tudi s tem po-
tresi, potem razgrej masti ali masla, deni drugo zraven
druge, ¢e je ponev prostorna; kani nanje malo juhe, pa
jih naglo zarumeni; ko so rumene, nanje kani Se malo
juhe in na tri berZole 1 Zlico kisle smetane, naglo jih daj
na mizo in to polivko cez.

168. Berzole (Rostpratelni) s éesnom.

Dobro stoléene berzole nasoli, potem drobno zreii
malo timeza in Cesna, potresi berZole s tem pa tudi malo
s poprom, speci jih kot prejSnje, pa naglo na mizo daj.

169. Berzole (Rostpraten) s sardeljami.

OsnaZi na 3 berZole 3 sardelje, drobno jih zrezi,

potem potresi z njimi 3 dobro stoléene pa malo nasoljene
berzole, speci jih naglo kot prejsnje; ko so rumene, kani
nanje malo juhe in 1 Zlico kisle smetane, potem jih naglo
s to polivko daj na mizo.

170. Biftek.

Kupi mulprate, ve¢ ali menj, kolikor je potrebujes,
koZzo, mast in Zile preé poberi, potem jo zrezi pokriz, na

za perst debele kose (Snite), z lesenim kladvom koscéeke |

stolei, pa ne da bi jim naredila luknje, potem jih z noZem
posekljaj, pa tudi ne skozi, vendar pa tako, da se pod

nozem kercjo, ne pa da bi se vkupaj zgibali, potem jih |

nasoli, pa malo s poprom potresi, peci jih na mrezici, vsa- |

cega § peresom pomazi po verhu z razgretim maslom; ko
S0 po obeh straneh lepo rumeni, vlij na okroznik malo
jube, deni gori biftek, pa daj na mizo.
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I7l. Biftek drugaée narejen.

Potolci in posekaj mulpratne kosséeke kakor pri prejs-
njem, nasoli jih in potresi z drobno zrezano ¢ebulo in ze-
lenim peterfiljem po obeh straneh, razgrej masti ali masla,
speci jih, da bodo lepo rumeni, kani nanje mealo juhe pa
daj na mizo; lahko jih da§ tudi na prihuko.

172. Zvitki biftek.

Zrezi mulprato kot prej, kosceke dobro stolci pa
vendar ne tako, da bi jim naredila luknje, nasoli jih, po-
tem drobno sesekaj &peha, zelenega peter§ilja in malo
cesna, In s tem namaZi kosCeke, pa malo disave poStupaj,
potem jih terdo vkup zvij; v kozo pa deni malo masti,
potresi gori malo drobno zrezane Cebule, poloZi te klobasice
ter speci v roru, da bo lepo rumeno, deni na okroZnmik,
vli) mokroto Cez, pa daj na mizo. Iz telejega mesa ga
ravno tako lahko naredis.

173. Ticki iz teletine.

Kupi 1 kilogram in 12 dekagramov (2 funta) teledjih
karmenateljcev ali stegna, zreZi na kosSeke za perst de-
bele, tri perste dolge in tri perste Siroke, potem jih dobro
potolci in po eni strani posekljaj, pa ne skozi, pa nasoli,
le en nesoljen kos¢ek in vmes za pol kosteka Speha prav
drobno sesekaj, naredi iz pol Zemlje pesamelj (kot &t. 30),
hladnega zmegaj, primefaj malo diSave in limonine lupinice,
sesekano meso pa malo osoli, potem s tem one stoléene
kosteke namazi, pa terdo vkupej zvij, vsacega posebej s
Spago povij in k njemu priveZi kostek $peha pa peresce
zalbeljna; deni v kozo malo masti, vanjo poloZi ticke redno
ticka zraven titka, s kruhom potresi, tudi zgoraj zabeli,
pa jih v roru speci. Ali pa jih natakni kot prave ticke,
in pri ognji peci, ter polivaj z maslom; kadar so rumeni,
vlij v kozo malo juhe, poberi §pago preé, s tem jih polij,
pa daj na mizo. | P L e
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174. Zrezki (Sniceljni).

Kupi teledjega stegna (Slegelj) ali karmenateljcev,
zreZi meso na kosceke, polozi kosCek verhi kosceka, (ko-
zice pa, kar je mogoce, stran poberi) in jih dobro sesekaj,
potem jih enakomerno zreZi, z noZem potolkljaj, da so za
perst enakomerno debeli in okrogli, nasoli jih, ¢e hode§
z diSavami, limonino lupinico, malo postupaj, v kruhu po-
valjaj pa v sirovem maslu speci; ko so na eni strani lepo
rumeni, potem jih Se le oberni. Na mizo jih daj na pri-
kuhi, ali za peCenko navadno zvecer.

175. Zreski (sniceljni) natorni.

Kupi telec¢jega stegna ali karmenateljcev, zreZzi na
koscéeke za perst debele, stegno na tako velike kakor so
po navadi karmenateljei, koZice kar more§ pre¢ poberi,
potem kosCeke stolei, malo posekaj po eni strani, pa ne
skozi, in nasoli, speci jih v sirovem maslu, pa daj na mizo
kot prejsnje.

Seimi oddelek

s

Polivke (zosi).

I74. Sardeljna polivka.

Vzemi za pol jajca masla; ko se stopi, deni notri
za en leSnjek stolcenega cukra; ko penice poZene, deni
notri dve Zzlici moke, ter naredi rostanje lepo rumeno, po-
tem deni notri dve osnaZeni in drobno zrezani sardelJl
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zalij z juho, da bo, ko se skuha, blizo tako gosto kakor
zenof; na zadnje deni notri Zlico kisle smetane, pa pri-
merno osoli; ko se skuha (to se zgodi v 1/, ure); e je
ne potrebujes, odstavi jo, da bo na gorkem, na mizo jo
daj v navadni skledi k mesu 4 osebam.

177. Cebulova polivka.

Razstopl za pol jajca masla, deni notri za leSnjek
stolCenega cukra, kadar penice poZene, deni notri pol bolj
majhne pa drobno zrezane éebule, ko je rumena, dve Zlici
moke, In naredi roStanje lepo rumeno, potem zalij z juho,
da bo gosta kakor prej$nja, in osoli; ko je kuhana, daj
jo na mizo 4 osebam k mesu v navadni skledi.

178. Cesnova polivka.

Raztopi za pol jajca masla, deni notri za leSnjek
stolCenega cukra, ko penice poZene, en debel strok drobno
zrezanega Cesna, ko se malo zarumeni, deni dve Zlici moke,
naredi roStanje lepo rumeno, zalij z juho, osoli, skuhaj in
daj v skledi na mizo k govedini 4 osebam. Ce hodes,
tudi lahko okisas.

179. Cesnova polivka drugaéna.

Obribaj Zemljo, zreZi jo na kost¢eke, deni v primeren
pisker, zalij z juho pa kuhaj, ko se Ze malo skuha, raz-
grej za leSnjek sirovega masla, deni notri en strok drobno
zrezanega cesna, da sermalo prepraZi, in ga k Zemlji deni;
ko je kuhano iz$prudljaj prav dobro; e je pregosto, prilij
se malo juhe, e hote§, lahko malo okisa§. Na mizo daj
v za to namenjeni skledi z govedino 4— 6 osebam.

180. Kuhan hren.

Kuhaj kot zgoraj (St. 179) eno obribano Zemljo, ko
se razkuha, deni notri Zlico ribanega hrina; ko dobro pre-
vre, izSprudljaj pa na mizo daj v navadni skledi z gove-
dino 4—6 osebam. Ako Ce§, ga lahko tudi malo okisag,
foda dokler vre,
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18l. 1z korenja polivka.

Olupi korenje in zreZi ga za dobro pest na drobne
kocke, skuha, mehko v vodi, naredi lepo rumeno ro$tanje,
1V/ pol jajea , sirovega masla in z eno Zico moke, ocedi
korenje in dem kocke v roStanje, zalij z juho, Ce je treba
tudi osoli e malo prekuhaj, pa daj v za to namenJem
skledi z mesom 4—6 osebam.

182. Korenova polivka drugace.

Olupi rumen koren in mnaribaj ga za Zlico na kru$-
nem ribeZnu, razgrej za pol jajca masla, deni notri za
oreh stolCenega cukra, ko pene poZene eno Zlico moke,
malo zarumeni, potem deni notri korenja, ko se malo pre-
prazi, zalij z juho, ¢e je treba osoli, in kuhaj delj ¢asa
kot drugo. Na mizo daj v za to namenjeni skledi k mesu.

183. Krompirjeva polivka.

Skuhaj na goveji juhi dobro pest olupljenega in na
kocke zrezanega krompirja, naredi iz masla in moke bledo
rumeno roétanje stresi notri kuhani krompir, ¢e je treba,
ga osoli, Ce je pregost, zalij, na zadnje deni notri lico
kisle smetane ko se prevre, dem v za to namenjeno skledo,
pa daj k mesu na mizo.

184. Polivka iz zélene.

Ostergaj lepo zéleno, skuhaj jo v vodi, potem Se
terdo koZo olupi, kar je mehkega pa zre’i na drobne kocke,
naredi iz masla in moke rostanje, deni zéleno notri, zalij
z juho, osoli, na zadnje deni notri Se Zlico kisle smetane,
ko %e prevre, daj v skledi na mizo k mesu.

185. Polivka iz pora.

Zrez1 eno Zlico pora prav drobno, razgrej masla,
deni notri por, da se prepraZ, potem moko in naredi
roStanje lepo rumeno, zalij z juho, ée je treba, Se osoli;
ko Ze nekaj Casa vré, prideni eno Zlico kisle smetane;
malo naj Se prevre, pa daj na mizo v skledi k mesu,
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186. Polivka iz kapar, gorka.

Razgrej za '/, jajca sirovega masla, deni notri dve
zlici moke in naredi roStanje bledo-rumeno potem deni
notri eno Zlico zrezanih kapar, zalij z juho, osoll na zadnje
deni notri eno Zlico kisle smetane, ko prevre, daJ v skledi

na mizo k mest.

187. Polivka iz snitliha, gorka.

Naredi kakor st. 185 bledo-rumeno roStanje, deni
notri eno Zlico drobno zrezanega S$nitliha, da se malo na-
vzame, potem zalij z juho, osoli, na zadnje deni notri eno
Hlico kisle smetane, ko Se prevre, daj v skledi k mesu
na mizo.

188. Polivka iz zelenega petersilja.

Kakor (St. 185) naredi bledo-rumeno rostanje, potem
deni notri eno Zlico drobno zrezanega zelenega petersSila:
ko se malo navzame, zalij z juho, na zadnje deni notri
eno zlico kisle smetane ko Se prevré daj v skledi na
mlzo k mesu.

189. Polivka iz kislice.

Ko naredi§ roftanje bledo-rumeno, deni notri eno
zlico drobno zrezane kislice; ko se malo navzame, zalij
z juho, €e je treba, osoli, deni notri eno Zlico kisle sme-
tane; ko je kuhano daj v skledi na mizo k mesu.

190. Polivka iz timeza.

Ko je roStanje bledo-rumeno, deni notri pol Zice
drobno zrezanega timeza, malo premeéaj in potem zalij z
Juho, ko %e malo prevré deni notri eno Zlico kisle sme-
tane, ko se Se malo pokuha daj v skledi na mizo k
govedml

191. Polivka iz kumar.

0111p1 eno kumaro, zribaj jo na $nitice, osoli in 0Zmi
10 potem ]0 malo poll] z jesihom, pa se oiml potem na-
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redi roftanje bledu-rumeno, deni notri oZete kumare, zalij

z juho; ko Ze nekaj Casa vre, deni notri eno Zlico kisle
smetane, da Se malo prevré, potem daj v skledi na mizo
k govodini. Ce hote$ bolj rumeno, deni v mastno ponev

za lesnjek stolCenega cukra, in derzi na ogenj, ko penice

pozene, notri kani malo juhe, pa k kumaram zlij. — Ce
pa narediS 1z strojenih (pacanih) kumar polivko, zreZi jih

na nudljecke in naredi jih kakor te.

192. Sampinijdn (gobova) polivka.

OsnaZi eno pest Sampinijonov, in deni jih v skledo,
v kteri imej pripravljeno vodo in malo limoninega soka
vmes, zrezl jih na drobne kocke, potem deni v kozo, in
razgre] malo sirovega masla, verzi notri drobno zrezanega
zelenega peterSilja in gobe, kani nanje malo limoninega
soka, osoli, pokrij jih pa praZi; ko se posusijo, potresi po
njih eno Zlico moke, zalij z juho; ko se skuha, daj jo v
skledi na mizo k govedini.

193. Mavrahova polivka.

OsnaZi In operi gobe mavrahe, zreZi jih na drobne
kocke; razgrej sirovega masla, deni vanjo drobno zreza-
nega petersilja in ¢ebule, eno pest mavrahov, potem nanje
kani malo vina; ko se posuSé, potresi jih z moko, zalij z
juho, €e je treba osoli; ko se skuha, deni notri eno Zlico
kisle smetane, prevri potem, pa daj v skledi na mizo
k mesu.

194. Polivka iz gob juréekov.

Zrezi na kocke eno pest osnaZzenih in opranih jur-
éekov, razgrej za pol jajea sirovega masla, deni notri
drobno zrezanega zelenega petersilja in ¢ebule, potem pa
gobe, pokrij jih pa praZi; ko se osusé, potresi po njih
eno zlico moke, dobro premesaj pa z juho zalij in osoli;
ko se ze skubajo, deni notri $e eno Zlico kisle smetane,

pusti da malo prevré, pa daj v skledi na mizo k mesu.
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195. Mandeljnov hren.

Razgrej za pol jajea sirovega masla, deni notri eno
zlico moke, ko se speni, vmes zakuhaj piclo poldrugo
litrovo Cetertino (maslec) dobrega mleka, deni notri, da
je sladko, malo cukra, 10 olupljenih in dobro stolcenih
mandeljnov, na zadnje preden na mizo daS, vmes zakuhaj
Se eno zlico ribanega hrena, pa daj v skledi k mesu
na mizo. _
196. Paradajzarjeva polivka.

Skuhaj 3—4 paradajzarje na goveji juhi; razgrej za
pol jajca masla, deni notri Zli¢ico stol¢enega cukra, ko
penice poZene, dve Zlici moke, In naredi rostanje lepo ru-

- meno, potem notri pretlati paradajzarje s tisto juho vred,

ki je zraven, fe hoCe§ sladko, deni Se cukra, zalij z juho,
kolikor je treba; kadar je kuhana, daj jo v skledi na mizo

k govedini. 5
197. Limonina polivka.

Razgrej za pol jajca masla, deni notri ZliZico cukra,
ko penice poZene, 2 Zlici moke; ko je roStanje rumeno,
verzi notri od pol limone zrezano Ilupinico, zalij z juho,
kolikor je treba, deni notri tudi ene limone sok in cukra
kolikor sladko hoce§. Skuhaj, pa daj v skledi na mizo k
govedini. -

198. Limonina polivka drugacna.

Naredi§ roStanje, kot pri prej$nji, deni notri lupinice
in sok ene limone, namesto z juho, zalij jo z gorko vodo
In gorkim vinom, cukraj jo, kakor imag rada, bolj ali menj
sladko. Limonina lupinica se pa imenuje le rumena koZica,
ki mora biti prav tenko odrezana, da se nié belega, ki je
grenko, ne derZi pri njej. |

199." Polivka iz ribezeljna. .

OsnaZi eno pest ribezeljna, t. j. potergaj receljcke,
naredi iz sirovega masla bledo-rumeno rostanje, deni notri
ribezelj, zalij z juho, vmes kani malo vina, cukraj pa kakor
mas rada, ter skuhaj jo, pa daj z mesom na mizo,
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200. Pomaranéna polivka.
Obribaj 4 majhne ko$¢eke cukra ob pomarando, raz-

grej za pol jajca masla, deni notri Zli¢ico cukra, ko se
speni, dve Zzlici moke in naredi roStanje lepo rumeno, po- |

tem deni notri cuker, obriban ob pomaranto, ene poma-
rance sok, zalij malo z vodo in vinom, cukraj, kakor imaj
rada, ter skuhaj, da je gosta kakor vsaka druga. Na mizo
jo daj v skledi z govedino.

201. Mareli¢na polivka.

Razgrej za pol jajea sirovega masla, deni notri eno
zlico moke, da se speni, potem eno Zlico omake mareli¢ne,
(zalzna), zalij z vodo in vinom kar je prav, da bo gosta,

kakor vse druge, skuhaj pa daj v skledi na mizo z mesom.

202. Malinéna polivka.
Naredi roStanje kakor pri prejénji, deni notri eno

zlico malinénega zalzna, zalij z vinom in z vodo, kar je |
prav, skubaj, pa daj k mesu posebej v skledi. Ce pa vza-

mes malinovega odcedka (abgus), deni v ro§tanje ved moke,
zallj z odcedkovo vodo in vinom: pa skuhaj.

203. Jagodna polivka.

Naredi rostanje kakor pri prejinji (201), deni notri .
eno Zlico jagodne omake (zalazna), ali pa zalij z jagodnim
odcedkom (abgusom), zalij z vodo in vinom; pri kuhi zgubi |
barvo; ¢e hoce§ lepo rudeco imeti, vmes deni druge ru-
dete mokrote. Daj gorko na mizo. Ce pa iz fri¢nih jagod
delas polivko, jagode skozi sito pretlali, te mokrote vmes

deni 3—4 Zlice, pa cukra, da bo sladka, drugo je vse
kakor pre;j.

204. Polivka iz breskeyv.

Olupi 4—5 breskev, kotéice pa iz njih vzemi, deni
Jih v pisker, in cukra, vode in malo vina k njim, ter jih
skuhaj, naredi roStanje, kakor po navadi, breskve pretladi

skozi sito, deni jih vmes, zalij z vinom in vodo, v kteri so
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se kuhale, ¢e je premalo, prilij $e vode in vina, da bo,
ko se skuha, gosta kot druge, pa daj z mesom na mizo,

: posebe) v skledi.

205. Marelicna polivka.

Vzemi namesto breskev 6 —7 frisnih marelic, drugo
naredi vse kot za breskovo polivko (3t. 204).

206. Polivka iz kutin.

Olupt eno veliko kutino, zrezi jo na kerhljicke, iz
srede peske in kar je Se druzega strebi, ter jih z vinom
in vodo zalij pa dobro skuhaj, in pretla®i skozi sito, po-
tem naredi rostanje kakor za druge polivke, notri deni
kerhljicke in mokroto, v kteri so se kuhali, e zalij, Ge je
treba, z vinom in vodo, pa cukraj kakor ima§ rada; ko se
skuha, daj k mesu posebej v skledi.

207. Polivka iz ceSpelj.

Sterl 15 CeSpelj, ko§8ice poberi iz njih, potem jih
deni v piskerc, zalij- maslo z vinom, prideni tudi stolde-
nega cimeta in limonine lupinice; ko so kuhane, pretladi
Jih skozi sito. Razgrej za pol jajca masla, deni notri malo
cukra, ko penice poZene eno Zlico moke in eno Zlico ri-
banega kruha, da se naredi roStanje lepo rumeno, potem
deni notri pretlacene Cedplje, zalij z vodo in vinom, cukra
pa deni, da bo sladko; ko bo kuhana, daj jo z mesom na
mizo posebej v skledi.

208. Polivka iz grozdja.

Razgrej za pol jajea masla, deni notri Zliico cukra,
ko penice pozene, eno Zlico moke pa eno Zlico ribanega
kruha, ter naredi rotanje bledo-rumeno, potem zalij z vodo
In malo vinom, pa docukraj; ko Ze nekaj Casa vré in je
primerno gosto, deni notri dve peS¢ici grozdnih jagod: ko
malo prevre, daj z mesom na mizo posebej v skledi. Ja-
gode morajo ostati cele.

Y
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209. Polivka iz kuhanega vina.

Ce ima§ kuhano vino (t. j. tako, kakor$no se rabi za
zenof), in ko naredi§ tako roStanje, kakor §t. 208, zalj
malo s takim vinom in vodo, ter skuhaj, da bo polivka
gosta kakor vsaka druga, pa daj k mesu posebej v skledi.
Ce Ce$ sladko imeti, seveda mora$ tudi cukra pridjati. |

210. Jabelcen hren.

Olupi 3 tofeljne in zribaj jih na kruSnem ribeZnu,

peske seveda pusti v sredi; obribaj pet majhnih kos¢ekov
cukra ob pomaranco, deni ga v skledico k jabelkom, po-
tem verhi ene pomarance in pol limone sok, malo vina pa

2 zhici ribanega hrena; dobro premeSaj, ¢e je pregosto,
deni Se malo vina, ¢ée je kislo, pa Se malo cukra, pa daj |

merzlo z mesom na mizo; bo naj sladak.

21l. Amolet iz kutin.

Izkrozi 3 kutinam peclje in muhe, omij in obrisi jih, |
deni v kozico, to kozico pa postavi v drugo veCo kozo v

vodo ter pokrij, da se tako na sopari dobro skuhajo; po-

tem jih v skledo, ki jo mora$ prej zmeriti, da bo derZala

dobri dve litrovi Cetertini (1'/, maslec), pretlaci, peske in
koze ne sili skozi, mokrota naj pa gre h kutinam; obribaj
na pomaranc¢i 4 kosteke cukra, pomaranéo in eno limono
pa ozmi k kutinam; namoc¢l v poldrugi litrovi Sestnajstini
(/5 frakla) merzle vode 8!/, grama (!/, lota) zrezanega

ribjega kleja (Hausenblase), pokrij ga, pa na gorko po-

stavi, da se razpusti; potem vzemi 14 dekagramov (/, funta)
cukra, tudi une, ob pomaranco obribane kosteke, deni v
ponev, vlij gori poldrugo litrovo Sestnajstino (1/, frakla)
vode ter kuhaj; kadar seZe cuker vlete kot las, kadar od
zlice kane, precedi skozi rutico oni ribji klej med cuker,

poplahni Se malo z vinom in $e enkrat prevri, pa med ku-

tine primesSaj, ponev Se malo poplahni z vinom, pa vmes
vlij, vendar pa vsega vkup ne sme biti ve¢ kot dobri
dve litrovi Cetertini (1'/, maslec). Ce pa Z%e Zolico kuhas,
primesaj je poldrugo litrovo osmino (1 frakelj) med take
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kuhane kutine, dobro zmeSaj, deni v primeren model, da
~ bo lepo visoko, pa pusti, da se sterdi; kadar je potre-
~ bujes, z gorkim noZem jo okrog modla odlo€i, potakni
- model v vro¢ krop, potresi, pa na okroZznik prekueni in
ka,
li,

daj tako na mizo k govedini.

. 212. Kuten amolet drugace.

Skuhaj kutine ravno tako kakor prej, pretla¢i jih
skozi sito, obribaj spet cukra ob pomaranfo, deni ga h
kutinam, oZmi pomaran¢o in limono, pa jo kot pri prej-
Snjem zraven pricedi, potem deni zraven $e cukra, da bo
sladko, in toliko vina, da bo gosto kot hren, pa zme$aj in
daj na mizo z mesom posebej v skledi.

213. Zelenjavna polivka.

Skuhaj v terdo tri jajca, obribaj pol Zemlie in na-
mo¢éi jo v vodi, potem oskubi tri verSi¢ke zelenega, opra-

~ nega pehtrana, ravno toliko zelenega petersilja, tudi toliko
- krobulice, kislice in $nitliha, dve peresi iz serca od zélene,
~ vse to vkupaj prav drobno zreZi; oZmi Zemljo, deni jo v

moznar, vse tri rumenjake pa to zelenjavo, ter vse skupaj

- dobro stolci pa skozi sito pretlaci, deni v skledico, vlij gori

dobrega jesiha, olja, malo cukra pa mali soli; naredi iz
dveh pesti $pinate Spinaten sir (glej §t. 50) pa ga tudi
primesaj, lepo premesaj, pa daj v skledi k mesu na mizo,
ali k kuhanim velikim ribam; gosta naj bo kot hren.

214, Polivka iz kapar merzla.

Zrezi dve Zlici kapar bolj debelo s krivim noZem,
potem pretlaci skozi sito 4 rumenjake terdo kuhanih jajec
In deni jih zraven, malo posoli, deni gori dobrega jesiha
In olja, premesaj, deni v za to namenjeno skledo, pa daj
Da nmizo k mesu, ali k velikim ribam kuhanim. |

215. Zmesana polivka,

OsnaZi dve sardelji, zreZi ji, in Zlico kapar potem
pretlaci §tiri rumenjake terdo kuhanih jajec z dvema be-
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ljakoma vred skozi sito, deni vse skupaj v za to namenjeno der
skledo, vlij dobrega olja in jesiha gori, pa daj na mizo z pg
govedino. ' 1in

216. Polivka iz $nitliha, merzla, it

ZreZi dve osnaZeni sardelji, pa ne prav drobno, zrez kul
Snitliha eno Zlico, pa prav drobno pa pretlai skozi sito
Stiri kubane rumenjake in dva beljaka, deni vse skupaj v
skledo, vlij dobrega olja in jesiha gori, zmesaj pa daj na
mizo k mesu. pe

Opazka. Vseh teh polivek je navadno za 6 oseb; ma
ée je ve¢ potrebujes, pa je vet naredi. 1In
cel

217. Kavijar-polivka. lééll

Deni v eno skledo 7 dekagramov (4 lote) kavijara, tuc
eno Zlicico prav drobno zrezane cebule, pol limone sok,
ravno toliko tudi jesiha, eno Zlico olja in en sirov ru-
menjak; vse to dobro skup zmesaj, da bo kot polivka, Ce
je pa vendar pregosto, prilij Se malo jesiha. To se tud

-k govedini da ali h kuhanim ribam. EI‘(_
u

S | SII
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po

Dsm1 oddelek.
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218. Ohrovt. '

OsnaZi ohrovtove glavice (izreZi storzke) potem jih
zrezl, v vodi operi, in v vreli vodi skuhaj; ko je kuhano, Vo
odcedi vodo, vlij gori e malo vrote vode, pa spet odcedi, 1o
potem razgrej sirovega masla, ali kake druge dobre masti, za
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in naredi rostanje bledo-rumeno, potem deni notri ohrovt,
- premesaj, potresi malo s poprom in zalij z juho, e je

ok,

Ge
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deni notri drobno zrezanega zelenega peterSilja in ¢ebule
pa malo Cesna; ko se to Ze malo precvre, deni notri moke

nima$ pa z kropom, osoli in pusti, da se Se nekoliko ¢asa

 kuha, pa je gotov.
ito |
R
na

219. Kolerabe. |
Kar imajo nadzemeljske kolerabe lepega, mladega

- perja, osmuéi ga, v vodi splahni in na tenke rézance zrez,

malo posoli pa v kropu skuhaj; ko je kuhano, odcedi vodo
in deni merzle vode gori; kolerabe pa olupi in posebej

- cele skuhaj, potem narezi na rézance ali kocke, ali na

snitice, kar je mehkega; naredi roitanje kakor za ohrovt,

le Cesna in popra ni treba, deni kolerabe notri, nazadnje

tudi perje, zalij z juho ali s kropom malo osoli, pa skuhaj.

220. Sladka repa.

Olupi repo, zribaj jo na Snitice ali zreZi, potem jo v
vreli vodi skuhaj, pri kuhi pa jej prideni malo kimeljna,

~ kuhano ocedi in Se s kropom poplahni, potem naredi iz

jih
10,
1i

sirovega masla ali dobre masti bledo rostanje brez vsa-
korsne diSave, deni notri repo, primesaj in z juho ali kro-
pom zaliy, pa skuhaj, osoliti jo tudi moras$.

221. Sladka repa drugace.

Repo olupi in zrezi na drobne kocke, skuhaj jo v
vreli vodi, deni notri tudi malo kimeljna, potem razgrej
masla, deni notri malo stoléenega cukra; ko penice poZene,
tudi malo moke, dobro zmesaj, potem deni mnotri repo,
rahlo premesaj, malo zalij, osoli pa skuhaj.

222. Korenje.

Rumeno korenje olupi in na S$nitice zribaj, v vreli
vodi skuhaj, naredi iz sirovega masla ali masti in moke
rostanje, deni notri ocejeno korenje, premesaj kot repo,
zali] malo z juho, osoli pa skuhaj.

6
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223. Korenje drugace.

Olupljeno korenje zre’i na rézance ali kocke, skuhaj
ga, pa ne premehko, potem razgrej masla, deni notri malo
cukra; ko penice pozene, malo moke, potem ocejeno rahlo

premeéaj, osoli, pa -malo z juho za,hJ, in tako Se malo
preprazi.

224. Zelje.

OsnaZi zelene glave in zreZi na kosteke (storZe od-
verzi), v vodi operi ter skuhaj v vrelem kropu, pri kuhi
pa vmes deni malo kimeljna, kuhano ocedi; potem razgre;
sirovega masla ali masti, deni notri drobno zrezanega zele-
nega petersilja in Cebule, pa malo moke in naredi rostanje
bledo-rumeno, potem deni notri zelje, ako hoces, tudi en
kuhan in zmetkan krompir, premesaj, osoli, malo zalij z
juho ali kropom, pa skuhaj.

225. Spinaéa.

Spinado zberi, operi in v vrelem kropu naglo skuhaj
(pri kuhi ne pokrivaj, da lepa zelena ostane) potem jo na
reseto stresi in z merzlo vodo polyj; ko se shladi, oZmi jo
in 8 krivim noZem zrei; potem razgrej sirovega masla,
deni notri drobno zreza,nega, zelenega petersilja in cebule,
malo moke in ribanega kruha, in naredi rostanje lepo ru-
meno, potem deni notri SpinaCo, zaliyj z juho, osoli in
skuha]; preden das na mizo, primesaj Se malo kisle smetane.

226. Mali ohrovt (Sprossenkohl).

Osna?i male glavice, ¢e imajo dolge receljce jih tudi
prirezi, deni jih v vodo, t. j. operi jih, potem th naglo
v slani vodi skuhaj, kuhane na reseto stresi, Se malo s
kmpom polij, da se splahnejo; potem ngrej sirovega
masla, deni notri drobno zrezanega zelenega peterSilja in
¢ebule, malo moke in naredi ro$tanje lepo rumeno, potem
zalij z jubo in osoli; ko malo prevre, deni notri ohrovt, prav
rahlo ga premesaj, da lepo cel ostane.
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297. Kuhana solata.

OsnaZi dolgo, tako imenovano ,ledeno-salato®, to je
vsako pero preglej podolgem in pokriZz prereZi; operi jo v

‘merzli vodi, in skuhaj v slanem vrelem kropu, kuhano
- stresi na reseto, in malo merzle vode ¢ez vlij, potem na-

redi rostanje (kakor §t. 226), zalij z luho osoli, ko se Ze
malo pokuha, solato rahlo zraven primeSaj, da cela, ostane.

228. Zelen fizol v strogji.

Osnazi stroke, t. j. na koncéh obrezi in niti pri strani

‘kar je mogoCe pre¢ poberi; potem stroke dvakrat poSev

prerezi, da so 1z enega stroka trije kosceki, in ga v slanem
kropu mehko skuhaj, kuhanega na reseto stresi; razgrej
sirovega masla, deni notri drobno zrezanega, zelenega peter-

§Silja in Cebulo pa malo moke, ter naredi roStanje lepo
- rumeno, zalyj ga z juho, osoli, ko se Ze malo pokuha deni
- notri ﬁZol pa rahlo malo premesSaj; preden na mizo das,
- notri dj&tl smesS tudi malo kisle smetane. |

229. Prazen grah.

Izlu¢en zelen grah zberi in operi v merzli vodi,
potem razgrej na poli¢ graha za jajce sirovega masla, deni
notri drobno zrezanega zelenega petersilja in éebule, ko
S¢ malo precvré, deni notri grah, pa 2 Zzlici juhe nanj,
0so0li, pokmj in tako poCasu prazi, veckrat ga pr epohj, da
se ti ne prime in je povsod mehak; kadar se posusiin je
mehak, potre& ga malo z moko; premeéag in zali] Se malo
Z Juho ¢e ni Ze dosti sladak, potresi ga tudi malo s
cukrom pa naj Se malo prepmh preden ga na mizo das,

 deni notri eno Zlico topljene smetane, da e enkrat previe,

230. Grah po anglesko.

Zvezi malo zelenega peterilja, krobulice, pehtrana
In peresce bele melise, dem v pisker in zraven trl litrove

. CGetertine (polic) zbra,nefra. graha, zalij s kropom, osoli, da

8¢ naglo skuha, potem ga ocedi, vzemi Sopek zelem ave
| 6*



- =

ven, deni notri za jajce sirovega masla, malo stoléenega
cukra in pokrij; ko se cuker stopi, grah dvakrat dobro |

prepolij in ga tako na mizo daj.

23l. Grah drugade.

Skuhaj ravno take grah z zelenjavo, potem ga ocedi
in Sopek ven vzemi; razgrej sirovega masla, deni notri

drobno zrezanega zelenega petersilja in éebule, malo moke
in naredi roStanje lepo rumeno, zalij z juho; ko se Z%e po- -
kuha (gosto ne sme biti), deni notri grah, potresi ga s
cukrom, dobro prepolij, ali rahlo premesaj pa na mizo daj.

232. Karfijola v polivki sirovega masla.

Odrez karfijoli $torzek, vendar take, da ga pri ro-

zicah za dva persta ostane, potem jo lepo, kakor so Sopki
veliki, razecepi, tiste StorZeke s Spicastim noZem od spodaj

gori olupi, t. j. osnazi peresca in nitke pa v slani vodi |
skuhaj, kuhane ocedi; potem razgrej sirovega masla, deni |

~.notri malo moke in naredi rostanje redko in bledo-rumeno,
potem zalij z govejo juho; ko se Ze ta polivka skuha,
deni vanjo karfijolo; deni jo v skledo pa to polivko cez.

233. Karfijola v frikase.

Osnazi karfijolo in ravno tako v slani vodi skuhaj;
kuhano ocedi, potem deni v pisker poldrugo litrovo Sest-

najstino (/, fraklja) dobre juhe, 3 rumenjake, pol limone

soka, pa toliko vina, da bo mokrote poldrugo litrovo
osmino (!/; masleca), malo osoli pa pri ognji Sprudljaj,
da se zagosti, deni karfijole v skledo, vlij to nanje pa daj
na mizo.

234. Karfijola s parmezanom.

- Osnazi in skuhaj karfijolo ravno tako v slani vodi
kot zgoraj, kuhano ocedi, deni v skledo ali na okroZnik;

potresi s parmezanom (sirom) in poSverkaj z razgretim siro-

vim maslom.

S, e T B, e
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- 235. Spargeljni v frikasé.

OsnaZi Spargeljne, v Sopke zveZ in v slani vodi sku-
haj, potem deni v pisker poldrugo litrovo Sestnajstine
(pol fraklja) dobre jube, 3 rumenjake, pol limone soka
in malo vina, da bo vsega skupaj poldrugo litrovo osmino

~ (en frakelj), pri ognji Sprudljaj, da se zagosti, potem deni

Sp argeljne na okroZnik, razvez jih, pa to ¢ez vl in daj
na mizo.

236. .Spargeljni' posrekani.

Osnazi in skuhaj v slanem kropu §pargeljne, kuhane
deni na okro’nik, potresi z ribamim kruhom, pa zabeli z
razgretim sirovim maslom.

237. Brokeljce ali redkvica,

Zberi in v vodi operi zelenjavo brokelce ali retkvico,
naglo v vrelem kropu skuhaj, bunéice pa posebej skuhaj,
da bodo mehke ; kuhano ocedi pa s krivim noZem zrezi;
potem razgrej masla ali masti, deni notri drobno zrezanega
zelenega petersilja in ¢ebule, pa moke, ter naredi rostanje
lepo rumeno, potem zalij z juho; ko prevré deni notri
zelenjavo ali retkvico, rahlo premegaj, Se ‘malo pokuhaj in
na mizo daj,

238. Plavi ohrovt s kostanjem.

Osmuti perje plavega ohrovta, v vodi ga preplahni
in v vrelem kropu skuhaj; kuhanega ocedi, vlij nanj vode,
da ga poplahne§, potem ga o’mi in s krivim noZem zrei;
razgrej masla, deni notri drobno zrezanega zelenega peter-
Silja, malo moke, naredi ros$tanje bledo-rumeno, deni notri
ohrovt, malo zalij z juho, osoli, in taho malo prepraZi (pre-
tinstaj) ; potem vlij gori poldrugo litrovo osmino (!/; mas-
leca) mleénega kafeta, ki mora biti pa tudi cuker v njem,
kakor po navadi za zajterk, in tako kuhaj. — Opeci toliko,
da more$ koZo olupiti, dve pesti kostanja, olupljenega $e
v slani vodi skuhaj, potem ga ocedi, in preden na mizo
das, rahlo med ohrovt primesaj.
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239. Posiljeno zelje.

Strebi zelene glave in drobno nareZi kakor za solato,
deni ga v kozo, &e je za 6 oseb, vlij gori tri Zlice jesiha

g g e S —_

pa ravno toliko dobre juhe ali vode, osoli ga, potresi malo

s kimeljnom, pa z mastjo ali razbeljenim Spehom posverkaj,

pokrij ga in pri ognji poasu praZi; kadar se posu$i, to je |

ko mokroto vso popije, malo potresi z moko, premesaj,
pa Se z juho malo zalij, da se Se male pokuha, pa daj na
mizo. — Ce pa &e§ bolj rumeno, deni v mastno ponev

pol kafe-Zlice stoléenega cukra; ko penice poZene, vlij

notri malo juhe, pa vse vkupaj med zelje primegaj.

240. Kislo zelje prazeno (tinstano).

Skuhaj ne premehko kislega zelja za 3 osebe, pri :
kuhi ga osoli, potem pa malo zelnice ocedi; razgrej za

jajce masla, deni notri Zlicico stol¢enega cukra, kadar pe-

nice pozene, eno Zzlico moke, dobro premesaj in deni notri °
zelje, malo Se z mastno juho zalij, pokrij, pa praZ, veé-
krat premeSaj, da se ti ne osmodi, ¢e je pregosto Se malo

zalij; biti pa mora precej gosto.

241. Pasteta iz kislega zelja.

Naredi sirovega masla testo (glej §t. 74) in razvaljaj
ga kot debele nudeljne, prepreZi za 3 osebe kislega zelja
(kot S$t. 240) in deni ga hladit; zrezi prav drobno 28 deka-
gramov (%/, funta) tele¢je peCene pecenke in 14 deka-
gramov (/, funta) kuhanegd preSievega suhega mesa,
vmesa) 14 dekagramov (/, funta) sirovega masla, primesaj
4 rumenjake, iz beljakov narejeni sneg, na zadnje rahlo
primeSaj zrezano pecenko (Ce ima§ kakova jeterca in Ze-
lodéeke od kuretine, te lepo opohaj), ali teleja jetra ali
prizljec, ali ¢e imas kako drugo peceno peéenko, to vse
na tenke Snitice zrezi; potem namazi kastrolo ali model z
maslom, poloZi notri razvaljano testo, da bo tri perste ¢ez
viselo, deni notri faSa za perst na debelo, potem poloZi
gorl na Snitice narezano pefenko ali jetra, potem pa zelja
spet za perst na debelo, potem poloZ gori na Snitice na-
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rezano pecenko ali jetra, potem pa zelja spet za perst na
~ debelo 1. t. d., da bo vse, kar si pripravila, na zadnje pa
0, i
ha
lo

mora bitl zelje, potem testo vkup zgani, da v sredi vkup
pride, potem s pomazilom pomaZzi pa v roru ali v peti
speci (peci pocasu, da se lepo prepece) potem pa iz modla,
ali kjer si pekla, na okroZnik prekucni, pa na mizo daj

- 10—12 osebam.

242. Grahova pasteta.

Skuhaj en liter in dobro poldrugo litrovo cetertino
(bokal) drobnega graha (kot §t. 123), in ravno tako pre-
prazi pa shladi; potem drobno zreZi 42 dekagramov (3/,
funta) teledje ali kake druge pedene petenke; vmeSaj

~ kakor zgoraj sirovega masla, primesaj 4 rumenjake, iz

beljakov sneg, na zadnje rahlo zrezano pecenko vmes
(to je fas); potem tenko razvaljaj Ze prej narejeno testo
(glej §t. 74), poloZi ga v Ze prej namazan model ali ka-
strolo, da bo za tri perste ¢ez krog in krog, potem deni
notri eno versto fasa, poloZi gori kakor zgoraj pohana in
na tenke Snitice zrezana jeterca ali priZljec, ali kake druge
pecenke, potem eno versto graha i.t.d., da bo vse, na
verhu mora biti grah; potem testo vkup zgani, da se v
sredi stakne, s pomazilom namaZi, pa po ¢asu v roru ali
peci speci.

243. Pasteta iz kolerab.

OsnaZi, skuhaj in prepraZi nadzemeljske kolerabe
kakor §t. 219; Dbiti morajo pa bolj goste in na zadnja pri-
mesaj eno Zzlico topljene smetane; shladi jih; fa$ naredi
kakor zgoraj za grahovo pasteto; razvaljaj testo tenko,

polozi ga, da je 3 perste ¢ez v namazan model ali kastrolo,

deni notri eno versto faga, nanj poloZ na $nitice zrezano

pecenko ali jeterca, kakor zgoraj, potem kolerabe i. t. d.,

PO versti nakladaj, dokler je kaj, na verh morajo priti

kolerabe, testo spet skup zagerni, poma¥i, pa potasu peci

V roru ali v pe€i, potem pefeno stresi na okronik, pa na
mizo daj; vse te paStete se dajejo pri pojedinah za prikuho.
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244. Gospod, prikuha.

Naredi, t. j. skubhaj in prepraZi ohrovt kakor §t. 218,

kolerabe kakor &t. 119, sladko repo kakor §t. 220, korenjef
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:

kakor §t. 223, épmaéo kakor §t. 225, mali ohrovt kalor!

St. 226, fizol kakor . 228, grah kakor &t. 231, ali kaj
drugega tacega, vsacega za eno osebo; potem sesekaj
dobrega pol kilograma (1 funt) tele¢jega mesa z muzgom'

ali kurjo mastjo; ko je prav drobno, presterZi $e z nozem,

da koZice in Zilice pre¢ odbereS; zreZi tudi prav drobno
28 dekagramov (/, funta) tele¢je petenke; vmeSaj za jajce
sirovega masla, primeSaj 4 rumenjake, iz beljakov naredi

sneg, potem vzemi kuhanega ohrovta celo pero, deni nanj
malo cele kuhane SpinaCe, peresa kuhane kolerabe, potem

terdo vkup zavij kakor klobase, debela naj bo kakor palec;

potem zreZi na kosceke, mazinec debele; namaZi model z

maslom, potem pa Se papir, kterega na dno poloZi, postavi.
po koncu notri zrezane kosceke, okrog pa kintaj kakor
aspik s Stihanim korenjem in beljakom — ra¥ki repki se
tudi lepo vmes podajo — tako, da se dno skrije modlu,

ki je za 10—12 oseb, potem pomod&i kuhanega ohrovta
pero tje, kjer si vmeSala maslo in jajca, pa ¢ez v model

vloZeno poloZi; potem temu, kar si umeSala primegaj se-

sekano meso in zrezano peéenko, pa malo disave in soli
potem vloZi v model, kar si si pripravila, za dva persta na
Siroko, ohrovt, kolerabe, spet tako na Siroko, potem spet
tako repo, in tako dalje, da bo ¢ez ves model za perst na
debelo, potem gori deni za perst debelo meso, ki si ga
zmesala, potem model zasukni in devaj notri ravno pokriz,
kakor prej spet prikuhe, pa spet fasa i. t. d., da bo vse,
na verhu mora biti fa§; potem malo s kislo smetano po-

mazi, pa na sopari skuhaj eno uro, t.j. deni v veli kozo

tri perste vode, postavi model notri, pa vari, da ti notri

ne plahne voda; potem v roru kuhaj ali pa na ognjiscu,

t. J. zgoraj in spodaj Zerjavico deni; kadar hoce$ dati na
mizo, vzemi model iz koze, pokrij ga s skledo, v ktero ga

mishi§ djati, polahko oberni, pa model pre¢ vzemi, potem:
tudi tisti papir, ki je bil na dnu; Ce se ga kaj prime, pa'

z nozem odlo¢i in nazaj deni,

T e B o i (0 e N -
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245. Grah drugace.
Naredi 8 jajénih blekov (8t. 35) potem naredi faSa

18 - iz 56 dekagramov (1 funta) peenke ($t. 36); prepraZi picle
njé? tri litrove Cetertine (poli¢) graha (St. 231), shladi pa, po-

:| merno oraha, lepo ga razravnaj, bleke pa kot Struklje vkup

.| zavij, potem v plehast namazan model 4 bleke, blek zraven
- bleka polozi, druge 4 pa pokriz verhi, potem vSprudlja)
- poldrugo litrovo Cetertino (1 maslec) dobre smetane, Stiri
. jajea pa malo osoli, potem Cez vlij pa na sopari skuhaj,
- t.j. deni v veto kozo malo vode, postavi model notri, deni

tem jajéne bleke s fafem pomaZi, deni na vsacega enako-

v ror ali pa zgoraj in spodaj Zerjavico. Kadar je tako
kuhano, stresi iz modla na okroZnik, pa daj na mizo; tu
ima$ prikuhe za 10 oseb. |

246. Spinaca.

Naredi jajéne bleke in fa§ kakor zgoraj, Spinaco pa,
kakor §t. 225; potem bleke ravno tako s faSem in s Spi-
nato namazi, vkup zvij, deni v namazan model, ¢ez pa
vlij §prudljano smetano z jajci in soljo, pa na sopari sku-
haj kakor grah; ko je kuhano, stresi iz modla na okroZ-
nik — lepo se podajo okrog praZene gobe mavrahi, ali
kake druge — pa daj za prikuho na mizo.

247. Spina¢a drugace.

Skuhaj $pinaco, oZmi jo in skozi sito pretlati, potem
Jo naredi kakor §t. 225, bo naj je za 5 oseb k mesu;
potem vmesSaj 14 dekagramov (eno unco) sirovega masla,
primeSaj 5 rumenjakov, iz beljakov narejeni sneg, merzlo
Spinaco in kisle smetane, osoli in na zadnje rahlo prime-
Saj tri pesti ribanega kruha, potem v dobro namazan model
deni pa na sopari skuhaj; kuhano pa stresi na okroZnik,
okrog deni, kar bi imela sicer verhi prikuhe djati; —
lepo se zraven tudi podajo karfijole v masleni polivki; —
polivko Cez §pinado vlij, s cvetki okrog okinfaj pa daj za
prikuho na mizo 10 osebam. S tako Spinafo lahko tudi
meso oblozi§, takrat jo pa menj naredi; tako kuhano na
lepe koséeke zreZi pa okrog mesa naloZi.
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248. Ohrovt ali zelje.

Naberi lepega bolj velikega ohrovtovega ali zelena-

t_ega perja, preplahni ga v vodi in popari z vrelim kropom,
potem storZeke pret¢ odreZi, pa ne da bi perje izvotlila,

in skuhaj v slanem vrelem kropu, potem ga ven vzemi,
varno na sito polozi, da se ne poskoduje, in z merzlo vodo

poskropi; ko se ti odtete, razloZi ga na pedanj dolge in
Siroke ploséice, Ce je perje veliko, deni dve peresi, pero
zraven peresa, da enako leZite, in v sredi za perst eno
tez drugo pride; Ce je pa perje bolj majhno, pa §tiri pe-
resa vravnaj, lezati morajo pa vsa enako; potem naredi

za 6—7 takih blekov fa§ iz 56 dekagramov (enega funta)

pecenke (kakor St. 36), in primeSaj vanj dve jajei pa eno
zlico Kkisle smetane, tudi se poda med fa§ suho meso
drobno zrezano:; s tem fasem namaZi ohrovtove ali zelene

bleke, zavij jih skup kot Struklje, deni jih v namazano kozo

ali model, posverkaj z maslom ali mastjo, pa deni ped;

ko se Ze malo spefe, pomaZi se s kislo smetano, in tako
naj se do dobrega spece; peceno stresi iz modla, mast

prej pre¢ odlij, zrezi na tri perste dolge kosteke, in daj
jih okoli mesa, ali pa v skledo, Cez polij z masleno po-
livko, okrog pa deni kar bi imela sicer na prikuho dati;
¢e pa das samega za prikubo, poloZi, kadar s fafem po-
mazeS ohrovtove bleke, pohana jeterca ali priZljec, potem
se le vkup zavij in speci, kakor sem ti prej povedala;
peceno v skledo stresi, dvakrat pokriz prereZzi, polij, da ni
suho, z masleno polivko, pa daj na mizo; tu ima§ prikuho
za 10 oseb.

249. Ohrovt ali zelje drugace.

Osnazi, skuhaj in zlozi kot zgoraj, ohrovt ali zelje;
potem na toliko dobro sesekaj kakor za klobase 84 deka-
gramov (1'/, funta) tele¢jega mesa, z malo muzgom ali
Spehom, obribaj eno Zemljo, v vodi namoéi in naredi pe-
Samelj (kakor §t. 30), hladnega zmeZaj in primeSaj sese-
kano meso, disave, limonine lupinice, osoli, pa eno Zlico
topljene smetane, potem s tem pomaZi zelene ali ohrov-

tove bleke, verh tega poloZi na tenke Snitice narezanega
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 suhega mesa (Sunken) ali jezika, vkup zavij kot Struklje,

dobro pomaZ kozo ali model z maslom ali mastjo, poloZ

 na dno kosteke Speha, da bo raji se streslo, deni notri

zvitke, eden zraven druzega, in speci kot prejSnje; ko je
peteno, mast odlij, stresi v skledo, kozo ali model, v kteri

. se je peklo; kani dve Zlici juhe, poplahni pa ¢ez vlij in
- na mizo daj; — tu ima§ prikuho za 10 oseb.

250. Kolerabe nadevéne (filane).

Oberi mladim nadzemeljskim kolera,bé,m perje, le
sercica, t. j. najmlaj§i 2—3 peresca pusti, olupi jih, zgora]

. kar najtanj$o $nitico more§ odreZzi, da se ti bo sercice
- vkup derzalo, pa na stran poloZi; potem odrezi Se eno

tenko Snitico pri verhu, potem jih spodaj zacni dolbsti
tako, da ti ostane sama skorja okrog, potem jih v slanem

- kropu skuhaj, pa tudi tiste Snitice, ki si jih pod sercicem

odrezala in malo dolbine, kuhane na sito ali diljo pokladaj,

~ da se odtecejo, potem jih s faSem (glej St. 36), v kterega
- jajce, malo kisle smetane in zmeékane kuhane dolbine pri-
mesaj, napolni, pokrij s Sniticami izpod serca; potem raz-

grej sirovega masla, deni notri malo moke; ko penice po-
Zene, zalij malo z juho, da je kratka maslena polivka;
ko prevre, postavi notri kolerabe, pokrij jih in pri ognji

- pocasu pol ure praZi, potem jih s penarico lepo v skledo

nakladaj: ko so vse, kani v polivko §e malo juhe, pa vljj
¢ez kolerabe, po verhu pa postavi sirova ser¢ica, na vsako
kolerabo eno, pa daj za prikuho na mizo, ¢e so vece,
ktero veé kot na vsako osebo eno, ¢e so majhne, na vsako
osebo dve; take kolerabe se dajo pri pojedinah tudi okoli
mesa, t.j. govedine.

251. Krompir nadeven.

Olupi enakomernega okroglega krompirja, operi ga,
odrezi vsakemu eno $nitico, da bo mogel stati, potem ga
1zdolbi kot kolerabe, skuhaj, t. j. samo prevri v slanem
kropu zdolben krompir in &nitice, ki si jih odrezala, pa
malo dolbine, ktere smes nekoliko med fa§ primegati, po-
tem ga na reSeto ‘deni, da se odtefe, in merzlega napolni
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kakor kolerabe, pokrij s '¥niticami, potem deni v kozo

masti ali Speha, postavi notri kromplr posverkaj ga z raz-

gretlm sirovim maslom in peci v roru; ko se Ze malo po-

pece deni nanj eno Zlico Kkisle smetane in tako naj se
zapece do dobrega, potem ga z Zlico na okronik deni, in

polij s tistim, kar je notri, pa na mizo dajza pnkuho ali

okrog mesa pri kakovi pOJedIIll

252. Cuke, laske huce.

Cukam na koncu odreZi buncice, kjer so se derZale,
rahlo z noZem osterzi staro ali slabo koZo, potem odreZi
Snitico perst debelo pri spodnjem koncu, lepo jih izdolbi,
pa vari, da ktere ne prevothé potem prav drobno zreZ
14 dekagramov (eno unco) peCene pecéenke in naredi fad
(kakor St. 36), in primesaj eno jajce, en rumenjak, malo
disave in limonine lupinice, malo kuhanega suhega mesa,
prav drobno zrezanega, potem 14 dekagramov (eno unéo)
tele¢jega mesa prav drobno sesekanega, in vmes prisekaj
eno zlico tega, kar si iz ujih izdolbla, vse to dobro zmesaj,

na zadnje primesaj tudi dve Zlici praZenega rajZa, tu imas

filo za 8— 10 cuk, ¢e so mali- pedanj dolge, take so tudi
najboljse ; napolni jih, tiste pokrovieke nanje deni, notrl
jih toliko potladi, da lahko vtakne§ droban klinéek od ene
strani proti drugi, kakor bi zaSpilila, da pokrovcki notri
ostanejo; namazi primerno kozo z mastjo, polozi po dnu
tenke kosceke Speha, nanje poloZi cuke eno zraven druge,
pokrij jih in pocasu pri ognji prazi. ko so po eni strani malo
rumene, varno jih oberni, da se ti ne razspilijo, ko so Se
na drugl strani take, t.j. rumene, kozo po dnu malo po-
Stupaj z moko, malo zalij z juho; ko prevre, deni, da Se
enkrat prevré, dve Zlici kisle smetane notri, potem jib
deni v za to namenjeno skledo, klin¢eke ven potegni, pa
polivko Cez precedi.

Ali pa naredi masleno polivko, t. j. razgrej v toliki
kozi, da pojdejo euke vanjo lahko ena zraven druge, za
jajce sirovega masla, deni notri eno Zlico moke, ko se
speni, zalij z govejo juho, da ni pregosto (poldrugo litrovo
osmino — 1!/, masleca); ko prevré, vlozi notri cuke, pa
pokrij in pri ognji polasu prazi, e se ti posusi, pa $e
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malo z juho polij, ko so po eni strani dobre, oberni jih,
da se Se po drugi. Daj jih, ko si Spile pre¢ pobrala, cele
ali z ostrim noZem podolgem Cez pol prerezane za prikuho
ali pa okrog mesa na mizo. |

253. Zelna glava.

Skuhaj, pa ne preterdo, prej osnaZeno zelno glavo
v slanem, vrelem kropu, postavi jo s Storom, ki je v sredi,
v kozo ali pisker, kakor bi rastla, ko je ne premehko
kuhana, vzemi jo ven in povezni na reZeto, malo z vodo
poskropi in pusti, da se odtete, potem vzemi 6—7 niti
(cvirna), vsaka naj bo, Ce je glava bolj srednje velika, vsaj
pol vatla dolga, potem poloZi eno po dolgem, drugo ravno
pokriz, potem pa Se ostale Stiri enakomerno verhi, vsako
dva persta od prejSnje; zdaj odteklo glavo postavi ravno
v sredo, storzek pri vsakem peresu z ostrim noZem po-
snemi, t. j. porezi, pa ga na nitl nazaj pripogni, in tako,
da bo vsa; filo pa prej pripravi, kakor za zelje ali ohrovt
(St. 248); lahko, ¢e hoce§, tudi vmes primesas malo pra-

- Zenega rajza; potem s tem namaZi najpej perje, seréica

pa vkup stisni, potem pa druga peresa po versti, kakor
dele¢ mores do Stora, pa k seréeku prikladaj; kadar je
vsa nadevéna in vkup stisnjena, tedaj od vseh strani nitke

‘vkup poberi, pa na verhu zaveZi vsake dve vkup; naredi

masleno polivko kot za cuke v taki kozi, da bo Sla glava
lahko vanjo, postavi glavo notri na Stor, pokrij, pa pocasu
pri ognji prazi dobre pol ure, potem deni celo v skledo,
niti razvezi in pre¢ vzemi; deni e malo juhe v kozo med
polivko, preme§aj, pa Cez precedi in daj za prikuho na
mizo, ali jo pa zreZz najprej Cez sredo, potem pa na
kerhljicke, potem jo spet tako vkup zloZi, kakor bi bila
cela, precedi polivko Cez, pa daj na mize. — Ravno tako
s¢ tudi ohrovt lahko naredi.

254, Artecoke.

~ Artecoke osnazi, na koncu malo odrez in v slani
vodi ‘malo skuhaj, kozo malo potresi z drobno zrezanim
zelenim peterdiljem in s ¢ebulo, postavi vanjo artecoke, po-
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tresi jih Se zgoraj s peterSiljem, ¢ebulo in z ribanim kru- |
hom; potem razgrej sirovega masla, e ima$ raji, pa olja,
in jih s tem poSverkaj, pokrij jih, in pri ognji Cetert ure

prazi. Daj jih za prikuho, ali okrog mesa na mizo.

Ako dela$ tolipelne, jih olupi, na $nitice zreZi, osoli,

v moki, v jajcu in ribanem kruhu povaljaj pa spohaj; daj :

za, prikuho ali okrog praZenih jedil na mizo.

Davetl oddelek

ST

~Reci, ki se dajejo na prikuho.

B i i i

;255.'Francoski zrezki. Glej §t. 39.
256. Zvitki iz peéenke. Glej St. 40.
257. Mozganovi zvitki. Glej &. 41.

- 258. Mozganovi pofezi. Glej st. 42.
259. Vraniéni pofezi. Glej §t. 43.
260. Vranicna klobasa. Glej $t. 44.
26l. Krompirjeve kiobasice. Glej $t. 50.

262. Teledje klobasice. Glej §t. 68.

|

|
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263. Presiceve klobasice. Glej st. 69.
264. Rajzeve klobasice. Glej st. fo. |
265. Cesnove klobasice. Glej &t. 71.
266. Francoska jajca. Glej St. 135.
267. Biftek. Glej st. 171.

268. Zrezki. Glej §t. 174.

269. Zrezki v naturi. Glej §t. 175.

270. Fasiran biftek.

Dobro sesekaj 56 dekagramov (en funt) mulprate z

?malo muzgom ali z Spehom, koZzico in Zile pa Ze prej preé

poberi, potem naredi iz pol obribane Zemlje peSamelj (ka-
kor §t. 30), hladnega zmegaj in primeSaj mu sesekano
meso, malo disave in limonine lupinice, pa osoli, potem

deni na mokro desko, zrez enakomerno, potolkljaj, da so

Stiri perste dolgi in ravno toliko Siroki zrezki, povaljaj jih

'V ribanem kruhu, v razbeljeni masti speci, pa daj na pri-

kuhi na - mizo.

271. Fasirani teledji zrezki.
Prav drobno sesekaj tele¢je meso z malo muzgom

ali $pehom vred, naredi na 56 dekagramov (en funt) mesa

Iz pol obribane in v vodi namotene Zemlje peiamelj (3t. 30),
bladnega zme%aj in primeaj mu meso, diSave, limonine
lupinice in soli, deni na mokro in sna’no desko in naredi
zrezke kolikorsne hotes$, povaljaj jih v ribanem kruhu,

Speci v razbeljeni masti, pa daj na prikulii na mizo,
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it : - osoli,
272. Obleceni zrezki. [
Naredi faSirane zrezke kakor spredaj, samo majhne, & It
komaj 3 perste dolge in ravno toliko Siroke, debele pa za
piCel perst; Ze prej razvaljaj narejeno masleno testo (glej
St. 74), kakor debele rézance (nudeljne), potem poloZi Stirl
perste od kraja pervi zrezek, vmes pusti en perst prostora,
in polozi ravno toliko od kraja druzega, tako to dela] y,q;
toliko Casa, da pri koncu tudi za en perst testa praznega povai]
ostane, potem za en perst krog zrezkov s pomazilom na- haj,
maZi, pokrij prazno testo &ez zrezke, pritisni okrog §
perstom, pa zreZi s kolesCekom (radelékom) na Stiri vogle,
po verhu jih s pomaziom ($t. 75) pomaZzi, na pleh deniy
pa v roru speci, da bodo lepo rumeni; daj na prikuhi ali
po juhi same na mizo.
- podo]
273. Nadevéne (filane) piske, pohane. tem
~ 'V o
Zaklani in lepo osnaZeni majhni dve piSki na §titl rume
dele zrezi, kosti od znotraj kar mores preé¢ poberi pd lahko
osoli; maredi iz pol obribane in v vodi namocene Zemlje
pesamelj (kakor §t. 30), hladnega zmeSaj in primeSaj mu
na kocke zrezanega rakovega mesa 1 Zlico, 2 Zlici drob-
nega praZenega graha, disave in limonine lupinice, pa
osoli; potem vsem kosCekom na eni strani kozico prec po-
tegni pa s tem napolni, vsak kosCek malo povaljaj v moki, 1 pC
v vodi in v ribanem kruhu; v maslu spohaj pa daj na PreKt

prikuhi na mizo. i
' . poval

. : ‘m
274. Navadno pohane piske. - .x mﬁ’;;

Lepo osnaZ’ene piske na majhne kosdeke zreZi, na-
soli, potem jih povaljaj v moki, vodi in ribanem kruhu,
pa v maslu opohaj in daj na prikuhi na mizo. |

275. Pohan kozliéek ali jancek. | hjega
hladi,

. Zreri prednji konec kozlitka na lepe koséeke, kosti hekol
iz nog in iz herbta kar moreS poberi, v vodi preplahni pd Yaljaj
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?osnli, ¢ez nekoliko ¢asa povaljaj v moki, vodi in ribanem
kruhu, pa v maslu spohaj lepo rumeno, in daj na prikuhi
hne, ha mizo. — Bolj pocasu ga pohaj.

)a, 74
(ggtlﬂ 276. Pohana telecja glava.
Lora, Skuhaj s ko¥o ali brez koZe teleSjo glavo v slani

1ela] yodi kar je lepega mesa in jezicek, na lepe kosteke zrexi,

1°8% povaljaj v moki, vodi in ribanem kruhu, pa v maslu opo-

)gﬂa; haj, deni na prikuho, pa daj na mizo.

gle, ..

i.enilf 277. Pohana teleéja noga.

i all
| Lepo osnaZeno teletjo nogo zadej, kjer so parkeljei,
- podolgem prerezi, da boS mogla dolgo kost ven vzeti, po-
‘tem jo v slani vodi mehko skuhaj, na Stiri kosteke zrei,
'V moki, vodi in ribanem kruhu povaljaj, pa v maslu lepo

.étirl-* rumeno spohaj, in daj na prikuhi na mizo. — Ravno tako
L pd lahko tudi skuha$ in opoha§ preSieve noZice.

mlje

rob- 278. Pohani mozgani.

, P - -
. PO- Vzemi iz telecje glave moZgane, v vodi jih preplahni

10ki, I poberi z njih kozico, potem jih v slanem kropu malo
na Prekuhaj, kuhane deni na lepo desko, da se odtedejo; ko
8¢ malo shladijo, zreZi jih na pol. persta debele koséeke,
povaljaj jih v moki, vodi in ribanem kruhu, pa lepo ru-
‘eno v maslu spohaj. Da se ti ne razlomijo koséeki, po-
‘Magzaj si s pohavno Zlico. Pohane daj na prikubi na mizo.

na-‘if
hu, 279. Pohan prizljec.

. Nekoliko tasa deni prizljec v merzlo vodo, da kri iz
‘jega potegne, potem ga malo prekuhaj; ko se malo po-
‘thadi, zreZi ga na pol persta debele kostéeke, pa osoli, Gez
costll hekoliko asa ga v moki, vodi in v ribanem kruhu po-
i pa Yaljaj, pa spohaj lepo rumeno, in daj na prikuhi na mizo.
| ({
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280. Pohana jetra.

Namakaj jetra, ¢e hote§ mehka in dobra imeti, v
mleku eno uro, potem koZico z njih potegni, zrezi jih na

mazinec debele in tri perste dolge kosceke, osoli jih, Cez
nekoliko Casa jih v moki, vodi in ribanem kruhu povaljaj,

spohaj in daj na prikuhi na mizo.

28l. Obleceni janckovi zrezki (Sniceljni).

Naredi iz jantkovega mesa majhne zrezke, ravno tako
(kakor §t. 272) iz teledjega mesa, potem razvaljaj kakor za

une Ze prej narejeno masleno testo, deni jih notri, zavij,

in speci kot une, in daj jih na prikuhi ali po juhi na mizo.

282. Janckovi zrezki (Sniceljni) v oblatih.

Iz janckovega mesa naredi ravno take majhne zrezke,
~ kakor §t. 272 iz teleéjega mesa, pomazi Stirivoglate kosceke

oblata z beljakom, deni v vsacega en zrezek, lepo ga vkup
zavij, v jajeu in ribanem kruhu povaljaj, spohaj, in dgj
na prikuhi, ali po juhi na mizo.

283. Janckovi karmenateljci,

Kupi 46 kilogramov (en funt) jantkovih karmenateljcev,

vvodi jih preplahni, potem kozice lepo stran poberi, in vse, kar

je bolj slabega mesa pri rebrih in pri herbtu, samo lepo meso
pusti in pa kratka reberca, od kterih pa moras meso lep?
stran pobrati, tudi kosti (herbet) prec odrezi, potem bolj slabo
meso, ki si ga pri kosteh nabrala, Seseka,J In vmes prl
sekaj "malo muzga ali §peha; ko bo prav drobno, pretlali
da ne bo nié kozec, skozi sito; lepe kctrmenateljce pa zrell
na te tenke émtlce pri enem kosteku naj se der’i reberce,
drugi koséek moras. pa odrezati od rebra proti rebru, potem
dobro vsacega posebej z lesenim kladvicem potolm da s0

prav tenki koséeki, pa malo posoli; razgrej malo sirovega
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‘masla, deni notri drobno zrezane ¢ebule in zelenega peter-
§ilja; ko se malo navzame, deni notri eno Zlico ribanega
kruba, skozi sito pretlateno meso, eno Zlico kisle smetane
“ali topljene, pa eno zlico juhe, malo diSave, limonine lu-

%oy Dinice, osoli, pa v tem malo preprazi, potem odstavi in

jaj, J , SRR
ki ima koscico, pokrij ga z drugim, ki je nima, pa malo

precej primesaj eno jajcs, s tem namazi en karmenatelje,

| vkup potla€i, in tako delaj naprej, dokler ima§ kaj; potem

kup

cey,
kar
1€S0
lepd
labo
pl’l
lall
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tem
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ega

- vzemi Stirivoglate kosCeke oblata, pomazi jih z belJakom,

deni karmenateljce v vsacega, vkup zavij, da se reberce

~ven vidi; povaljaj ga v jajeu in ribanem kruhu, pa spohaj
tako
T 74
avij,
1iZ0.

in daj na prikuhi ali po juhi na mizo. Taki karmenateljci
se lahko tudi na mrezci (rostu) specejo.

284. Polpete.

Zrezi prav drobno, ¢e ima$, peceno peéenko ali meso,

 potem razgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezane
; ~Cebule in zelenega petersilja, pa eno Zzlico moke, da se
zke,
seke

lepo speni, potem zrezano meso, malo diSave in limonine
lupinice, pa zalij z z juho, da se dobro preprazi, potem od-
stavi; ko se shladi, primeSaj, ée je peCenke 42 dekagramov
(tri unée), eno ja,jce, pa malo ribanega kruha, potem dobro
potresi desko z ribanim kruhom, deni to gori, povaljaj
kakor §truco, zrezi enakomerno na koséeke, dobro jih po
obeh straneh v kruhu povaljaj, potem pomazi kozo (Brat-
pfanne) z maslom, vanjo deni polpete redno eno zraven
druge, pa jih specl ko so na eni strani rumene, oberni
jih, da se tako speké e po drugi, pa jih daj na ‘prikuhi
na mizo.

B i ™ Nl wal” wdl gl

Za postne dni.
285, Ragu-zvitki.

~ Naredi postni ragt precéj gost (glej &t. 16), primeéaj
Mmu eno jajce in s tem namaZzi jajéne hleke (glej §t. 36),
7*
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lepo jih vkup zvij, na Stiri perste dolge kosteke zreii, |
moki, jajeu in ribanem kruhu povaljaj pa spohaj in daj i
prlkuhl na mizo.

286. Zahji zrezki.

Osnazi 20 Zab, osoli jih, med tem naredi iz pol ol
ribane in v vodi namocéene Zemlje peSamelj (glej $t. 30)
zdaj poberi Zabje meso od kosti, drobno ga sesekaj, po:
tem peSamelj zmeSaj in mu primesaj eno jajce pa Zabje

meso, djéave, malo limonine lupinice, ¢e je treba Se mall

osoli, ¢e je preredko, primeSaj Se malo ribanega kruha
potem potresi desko z ribanim kruhom, deni to gori i
naredi enakomernih 10 zrezkov, speci th v vrotem masly,
pa daj na prikuhi na mizo.

287. Ribji zrezki.

Vzemi namesto Zabjega ribje meso, ktero pa mora§
ko si ga dobro sesekala, skozi sito pretlautl zavoljo I‘ijﬂl
kosti, ko bi se ti bila ktera primeSala, drugo naredi vst
kot zgoraJ pri Zabjih zrezkih.
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288. Pohane zabe.

OsnaZi Zabe, nasoli jih, ¢ez nekoliko ¢asa jih po:
valjaj v moki, vodi in ribanem krubu, v maslu opohaj
deni jih na prlkuho pa daj na mizo.

289. Pohana Zelva (Sildkrota).

Kako se Zelva olupi in skuha, to sem ti povedals
pri §t. 14.; kuhano povaljaj v moki, voch in ribanem kruhu,
Vv razbelj enem masiu opohaj, pa daj na prikubi na mizo.

290. Pohane sardelje.

Potegni fri$nim sardeljam glave in z glavo tudi drol

iz njih; obridi jih cele, osoli, povaljaj v moki, in spohaj 1
la,zbeljenem olji ali maslu,

Op
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291. Sardelje drugace.
Pohanim sardeljam (8t. 290) potegni pohano koZo

stran, potem jih zgoraj pri herbtu dez pol razkleni, herbet

| ob:
30)

abje
mall
uha
1 1
sl

1as
bjil
Vst

ven vzemi, dve in tri razklenjene vkup stisni, potem jih v
moki, v raztepenem rumenjaku z malo vode pa v ribanem
kruhu povaljaj, v olji ali v maslu opohaj, in daj na pri-

- kuhi na mizo.
pY:

292. Pecene sardelje.

Fri$nim sardeljam glave odtergaj in z glavami po-
tegni drob iz njih, obriSi jih s papirjem in nasoli; potem
namaZi okro’nik, na kterem jih misli§ speéi, s sirovim
maslom, potresi ga z drobno zrezano ¢ebulo in zelenim
peter§iljem , sardelje eno zraven druge nanj poloZi, po
verhu z zelenim peter§iljem in nekoliko z ribanim kruhom
potresi, narei gori malo sirovega masla, ali ga razgre]
pa Cez polij, ter jih peci kakor petenko; ko so Ze neko-
liko petene, ozmi na 12 sardelj ¢eterti del limoninega soka ;
¢e bi bilo obilo masla, odlij ga preden limono oZzmes, pa

Se malo peci; peténe se navadno v tistl posodi na mizo
- dajo s kuhano in zabeljeno karfijolo.

Opomba. Ce ima§ raji, namesto sirovega masla vzemi
dobrega olja, namesto ¢ebule pa ¢esna, drugo
pa vse ostane, kakor sem ti povedala.

293. Na mrezici (rostu) peéene sardelje.

Osnazi sardelje kakor zgoraj, osoli jih, ez nekoliko
asa jih pomaZi na obeh straneh s peresom, pomocenim v
razpu$enem sirovem maslu, ¢e ima§ raji, pa v olji, po-
loZi jih na mreZico (ro$t); ko so na eni strani lepo rumene,

» oberni jih, da se speké $e po drugi; ko so pecene, deni

jih na gorak okroinik, na vsako kani kapljico limoninega
soka, pa daj urno na mizo.

Lagke bolj majhne ribe se pecejo veci del vse tako,
ali pa kakor zgoraj; tudi pohajo se tako kakor sardelje.

| Za izgled imej sardeljice. O velikih ribah sem pa Ze na

drugem kraji govorila,
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:
294. Razsoljene (marinirane) sardelje.

OsnaZene in nasoljene sardelie v moki povaljaj, v
olji opohaj, kakor ($t. 95) veliko ribo tonino; tudi drugﬂ
tam poglej, kako se napravi in shrani. :

295. Pohani kapeljni.

Kapeljne nasoli, tez nekoliko ¢asa jih obrisi, ker so
opolzli, povaljaj jih v moki, vodi in ribanem kruhu, opohaj
v razbeljenem maslu, in daj jih na prikuhi na mizo. :

296. Volovsko oko.

Razbeli masla, vbij notri jajce, posoli ga; ko je Ze
na eni strani rumeno oberni ga, da se spece Se po drugi,
in daj ga na prlku]:u na mizo eni osebi. |

297. Maslo in jajca.

Raztepi z Zlico (pa ne preve¢) dve jajci pa ma,lo &, 2
soli, ravno preden na mizo das, razbeli bolj v majhni pomnfv PO
malo masla in zlij jajel notri; ko so se lepo narastli in siroy
S0 na eni strani Ze lepo rumeni, oberni ju, da se ti zru- *‘tem
menite Se po drugi strani, in daJ ju urno na prikuhi na jih
mizo. Ce ima§ rada, kadar jajel raztepljes, deni vmes malo
drobno zrezanega 2n1t11ha lukeka, ali pa drobno zrezano,
prej osnaZeno sardeljo; takrat pa soli ni treba.

298. Oblecena jajca. ' mot:
Zakerkni v slanem vrelem kropu jajca, kolikor jih g;e:'

potrebujes (na vsako osebo mora biti eno); kadar beljak
rumenjake skrije, poberi jih na sito, da se odtecejo, vzemi
_Stirivoglat oblat, dobre Stiri perste Sirok in dolg, pomaZi :
ga po eni strani z beljakom, deni jajce vanj, lepo ga od
vseh strani vkup zavij, v raztepenem jajeu in ribanem

kruku  povaljaj, pa v maslu opohaj in daj na® prikuhi Vsa

na mizo. - kos

' ' - pot
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.o Deseti oddelek
= Obare (ajmohti).

299. Janckovi zrezki.

| Iz jantkovega mesa naredi majhne zrezke kakor
nalo &, 272 iz telejega mesa, v moki jih povaljaj, deni jih
onvly ponev, s sirovim maslom pomazano, polij z raztopljenim
1 1 sirovim maslom tudi zgoraj, in lepo rumenkasto speci, po-
Zr'i= tem vlij nanje malo juhe; ko prevre, da je kratka polivka,
'- 1;& jih daj na mizo za obaro.

nalo

o 300. Janékovi karmenateljci.

Naredi janckove karmenateljce kakor St. 283, po-
'moc¢i oblate, v kterih so zaviti, z vodo, povaljaj v moki
in v sirovem maslu, speci, vlij gori potem malo juhe, da

jih

jJak ' prevre, in jih s to polivko daj na mizo za obaro.

emi | '

‘&2&_ 20l. Piska v obari.

0 ] .

em Lepo osnazeno pidko zreZi na Sest kostekov, povaljaj

nhi = vsacega posebej v moki, deni jih redno kosfek zraven
 kos€eka v kozico in poSverkaj z razgretim sirovim maslom,
- potresi kozo, da se maslo k dnu stete, pokrij pa pri ognji
- PraZi; ko se Ze'malo spenijo, oberni jih, da se Se po drugi
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strani, potem zalij z juho, da se lepo skuhajo, pri
zraven deni peresce s soljo stlaCenega majerona, Ina}&'
limonine lupinice pa osoli; ko je mehka, redno jo v za‘u“

namenjeno skledo deni, pa daj na mizo. pmiEJ
. poliv

302. Teledji karmenateljci. ?

Tele¢jem karmenateljcem pri herbtu kosti odrem,
tudi rebra, da so krajsa, malo prisekaj, potem karmena tem
teljce lepo zreii, pova]JaJ vsacega posebeJ v moki, deni J]h telet
v namazano kozo s sirovim maslom redno eden zravel poku
druzega , polij jih z razgretim sirovim maslom, da se pt
ognji lepo spenijo na obe strani, potem zali] z _]UhO Z1a:
ven deni peresce s soljo stlacenega, majerona in mall
limonine lupinice za duh, ko se skuhajo, daj jih na A
na
'_ mas
. In 1
Vzemi teletje persi, preplahni jih v merzli vodi in DOt
deni jih prevret v juho k govejemu mesu, med tem razq 12
- grej sirovega masla, vanj deni eno zlico moke, po primer; DICE
malo ali veliko, zmeéaj in na ognji lepo speni, zalij z go- 24
vejo juho, da zavre; vzemi persi iz juhe, v kteri so pre- ver.
vrele, zrezi jih na lepe kosCeke in deni v polivko, da se
\ njej do dobrega skuhajo, pri kuhi deni vmes peresce §
soljo stladenega majerona in limonine lupinice; ko je dobro
kuhano, daj na mizo. — Tudi pi$ko, €e se ti mudi, ravno

303. Teledja obara.

tako lahko naredi§, to je, v juhi prikuhag. | z';n
: ' den

304. Telecje noge. - (pr:

. pa

Skuhaj lepo osnaZene teleGje noge s koo (take mo- var
rejo biti) v slanem kropu; ko so mehke, razgrej sirovega: daj
masla, deni notri po primeri ve¢ ali manj moke, in prii pu;
ognji lepo speni, zalij z govejo juho, da lepo prevre noge.
ven vzemi, vsako na Stiri kosceke Zredi (velika kost mora:
ze pred prec priti), deni jih v polivko, in za duh pa pe-.
resce s soljo stlatenega majerona, pa malo limonine lupi-
nice; ko se Se malo pokuha, daj na mizo. . ha
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i kul 305. Telecja glava.

mall
7 za tl Skuhaj lepo’ osnaZeno telec¢jo glavo v slanem kropu,

' potem jo na lepe kosteke zrezi in deni jo v ravno tako
| polivko kakor teleGjo nogo (St. 304), skuhaj in daj na mizo.

306. Prizljec.

drezi Lep teledji prizljec malo prekubaj v slani juhi, po-
NeNd tem ga zrezi na lepe kosteke, polivko napravi kakor za
01 ik teletjo nogo (St. 304), deni priZzljec notri, da se Se malo
ravel pokuha, pa daj na mizo.

e I

. Zra: | < x=

mall . 307. Pluca teleéja.

miz; Lepa telec¢ja pluca skuhaj v kropu, potem jih zreZi

- na drobne nudeljéke; razgrej masla ali kake druge dobre
- masti, deni notri drobno zrezanega zelenega petersilja ¢ebule
- In malo moke; ko se nekoliko zarumeni, zalij z juho, deni
di jn notri pluca, pa premefaj, da se Se malo pokuha, pa daj
raz Na mizo. Za duh pa deni zraven difave pa limonine lupi-
meri Dice. Ce ho¥e§, okisaj jih z vinom ali jesthom. Lepo se
7 go- Zraven podajo zakerknjena jajea, na vsako osebo enega
pre- verhi plu¢ deni, kadar da$ na mizo.

a se

Cg J 308. Telecji vampki,

0bro:

VIO OsnaZi, t. j. popari in z noZem lepo osterZi teledji

vampek, dobro ga operi in mehko skuhaj v kropu, potem

83 zreZzi na drobne nudeljéke, razgrej masla ali masti,

- deni notri drobno zrezanega zelenega peterSila in &ebule

. (prav lepo se tudi vmes poda pol strokeka zrezanega esna)

. Pa malo moke, zalij z govejo juho; ko prevre, deni notri

Mo~ vampe, diSave in limonine lupinice, pa $e malo kuhaj in

82 daj na mizo. Ce ima§ rada, okisaj jih, e ne, pa sladke
PITE pusti, samo osoliti jih ne zabi. ‘

0ge.
ora ,

pe- | Ragu-obara.

p1- Glej §t. 7 juho, naredi vse ravno tako, le meso bolj

. ha velike kocke zrei.
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309. Rujava ragu-obara. ;;a ta
malo

Deni v kozo masti ali Speha, verhi pa malo osnaZe- ali m

nega in na tenke $nitice _zrezanega korenja, petersilja, zé-_ . . .
lene, ¢ebule in za noht Cesna; deni notri lepo osnaienega,?)etm“
malo 0soljenega in na§p1kanega goloba, domaéega ali div- i
Jega, kaj od serne ali zajca, nafpikaj in zraven deni, pa Stes

tele¢jl prizljec, in malo jeter; pokrij, pa pri ognji prazl
da bo prav lepo. rumeno; potem mast odlij v drugo kozo
in naredi na njej lepo rimene roStanje, meso ven vzemi,
zelenjavo pa zalij z govejo juho; ko se skuha, precedi to
juho v rostanje, da se lepo skuha, meso pa na majhney
kosteke zrezi in vmes deni, pa tudi gobe jurceke ali mav-1, dy
rahe, ali prusnice (éamplmjone) vmes deni. ki pa morajo ymalo
biti Ze prej prepraZene (kakor st. 133), tudi grah in Spar- zélen

geljne zraven deni kakor za beli ragu. poter

| ; fava

310. Pohani jurceki. dokl

Lepo osnaZi stresice juréekov, zrezi jih na pol persta i’?}%ﬁ

tenke $nitice, z drobno soljo jih posoli, precej v moki, jajcu poter

in ribanem kruhu povaljaj, pa opohaj. Deni jih okrog jetra
obare ali jih daj na prikuhi na mizo. daj

3ll. Prazen prizljec.

Prizljec deni nekoliko éasa v merzlo vodo, da kri iz
njega potegne, malo ga prekuhaj v slanem kropu, potem Zlico
ga s Spehom naspikaj; deni v kozo malo Speha in priZljee, (zme
posoli ga in z diSavami In limonino lupinico malo poStu- vzen
- paj, pa z razgretim sirovim maslom polij, pokrij in pri pa

ognji pocasu prazi, veckrat oberni, da se ti krog in krog men
lepé zarumeni, potem vzemi Speh in prizljec ven, deni notri  bele
malo moke in naredi rostanje lepo rumeno, potem zalij z pra
juho; ko zavre, deni prizljec nazaj, da se ée malo prekuha, © zang
pa s tem na mizo daj, toda v skledi. ' POS(

312. Frigana jetra.-

Koséek jeter v friSnem mleku eno uro namakaj, po-
tem jih deni na desko, potegni koZco z njih, in zrez jih  Kal)



| _
1 e

na tanke kosteke; drobno zrezi tebulo, Ee ima¥ rada, tudi
gl e_f;nalo Cesna, zelenega peterdilja pa _posebej, razgrej masla
1 Zé_{ali masti, deni notrl cebulo; ko je rumena, verzi notri
b o o peterdilj in precej tudi malo moke, da se zarumeni, pa
-L div_’*jetra, naglo jih obraaj na hudem ognji, posoli jih; ko
JSVoatng malo rumeneti, nanje vlij malo juhe, da prevro, ce

;zagfa obes. jih zdaj tudi okisaj; ko zavré, daj jih urno na mizo.
kozo |
Zgﬁff_ 313. Prazena jetra,
di to. Vzemi kos jeter, kakor$nega potrebuje§, namakaj ga
yhne'y mieku eno uro, potem potegni koZo doli in naSpikaj jih
mav-; drobno narezanim fpehom. Deni v kozo malo masti,
oTa)0'malo na $nitice narezanega $peha, osnaZenega petersilja,
Spar-zélene, korenja pa Cebule; vse to malo pri ognji preprai,
‘potem deni notri jetra, malo jih poStupaj s stoléenimi di-
Savami in limonino lupinico, posoli in pokrij jih, ter praZ,
(dokler se malo ne zarumeni Speh, s kterim si na§pikala-
vt Jetra; potem vzemi jetra ven, mast (_)dlij in naredi na njej
fajcu roStanje, zelenjavo pa zallj z govejo juho, da dobro prevre,
o potem jo precedi na roStanje; ko roStanje zavre, deni notri
gj_Jetya pa malo kisle smetane, da se §e malo pokuha, pa
'daj na mizo s to polivko. Zraven se podd polenta.

314. Polenta, nemska.

1 12 Deni v pisker eno Zlico kisle smetane, eno jajce, eno
tem Zlico moke, pa malo soli, ter prav dobro z Zlico raztepi
ljec, (zmegaj): Ce ve® potrebujes, pa  primerno vsacega vet
Stu- vzemi; nama%i model z maslom, malo ga postupaj z moko,
prl pa deni to notri in skuhaj na sopari, da bo bledo ru-
<rog ' meno, potem iz modla stresi, z nitjo na za pol persta de-
otrl  bele kosGeke zrei, poloZi jih krog jeter ali kake druge
lij z | Pprazene reGi, potresene z ribanim kruhom, ali s parme-
1ha, * zanskim sirom in s sirovim maslom zabeljene, v kaki drugi
Posodi, ali na okroZniku in daj na mizo.

- 315. Polenta, laska.

po- V piskru, 1 liter in dobro poldrugo litrovo ¢etertino (bo-
jih * kal) der’etem , zavri vodo, potem jo pol odlij, osoli in stresi
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ravno v sredo pi¢lo poldrugo htrovo ¢etertino (1 mas.) turéél malo
nega grisa ali moke, pa pokrij in kuhaj pol ure, potem & pa §
je 8e preveé vode, malo odcedi in dobro do dna zmesaj malo
potem s kuhavmco ki jo v kropu pomakaj, k sredi of lepo
vseh strani stladi in Se tako malo popeci, pa ven na deski se o
stresi, ter z nitjo na pol persta debele kosé¢eke zreZi, dem n n
jih na okroznik, potresi jih z ribanim kruhom ali s par zalij
mezanom, ter s sirovim maslom zabeli, in daj krog kake dem

prazene re¢l na mizo. - nalo:
| okro

316. Posrekana piska.

Zrezi na kakorfne kosteke hoce§ lepo osnaZeno pisko,
deni jo v pisker ali kozico in zraven malo petersilja , zé-
lene, Se manj korenja, malo Cebule, peresce majerona in Speh
cele disave (gvirca) in limonine 1up1n1ce prilij malo juhe, yotr
okisaj z jesihom, kakor ima§ rada, ¢e nima$ juhe tudi 2 daj
vodo opravi§, seveda je slabje, posoli in pokrito kuhaj,
kuhano poberi in redno zloZi kosceke na okroZnik, preced
juho nanje, potresi jih z drobno zrezanim zelenim peter-
Siljem in ribanim kruhom in zabeli s sirovim maslom. —

Ali razgrej sirovo maslo, deni vanje malo ribanega kruha
in zelenega petersilja, dobro premeSaj pa s tem piske po-
tresi in daj na mizo. |

317. Posrekani golobje,

Lepo osnaZene golobe zreri na kos¥eke, kakorine pets
hoce§, skuhaj in zabeli jih kot zgoraj piSke in daj jih za nag

obaro na mizo. 8 §
8 S

318. Posrekana teletina. 2801

Zrezi teleja persa ali karmenateljce na lepe kosceke, }(“dj
skuhaj in zabeli kot piSko (8t. 316). ; bﬁn
319. Telecje stegno (Slegelj) v frikando. E}g:

Nadpikaj teletje stegno ali karmenateljce s §pehom, Uen:
deni v kozo na Snitice narezanega $peha, malo masti, na k?
initice narezanega osnaenega petersilja, korenja, zélene, MK
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malo ¢ebule, malo cele disave (gvirca), limonine lupinice,
pa §legelj ali karmenateljce, malo posoli meso in poSkropi
malo z vinom, pa pokrij in praZl pri ognji pocasi, da se
lepo zarumeni, kadar je opraZeno po eni strani, oberni, da
se oprazi Se po drugi: potem vzemi meso ven, mast odlij

- den in naredi na njej roStanje, pa ne pregosto, zelenjavo pa

 par
kake

zalij z juho, da prevré, potem pa na roStanje precedi,
deni meso notri, da Se prevré, potem meso zrez, redno

- naloZi na okroznik in polivko &ez vlij, pa daj na mizo;

n1Sko,
, 26
na i
juhe,
udi 7
uhaj,
eced
eter-
). —
ruha
3 PO

rSne
h za

okrog se podajo praZeni mavrahi (glej St. 113).

320. Kopuni, kokesi ali race.

Osnazi zaklane kopune, kokoSi ali race, deni v kozo
speha, zelenjave, diSave kakor zgoraj za stegno, deni Zival
notri in praZi kakor stegno, tudi polivko tako naredi, pa
daj na mizo. |

32l. Golobje v frikando.

Golobe naredi kakor zgoraj stegno ali kopune.

322. Mlade kokoske, jarcice, kopunceki ali race
belo prazene.

Deni v kozo malo masti, na $nitice narezanega Speha,
petersilja, zélene, korenja, malo C¢ebule, zernice Stupe in
nageljnovo Zzbico, limonine lupinice, osnaZeno eno ali dve
8 Spehom naSpikani in osoljeni piSki (kadar osoli§, vselej
8 soljo stlaGi peresce majerona in znotraj Zival po sredi

- Zgoraj podergni, pri raci pa z majeronom in soljo stladi

eke,

tudi §tiri zernica kimeljna, pa s tem raco znotraj podergni),

kani nanje malo juhe, pokrij in pri ognji podasi prazi, da

o okrog in krog enako opraZena, véasi jo oberni, da bo
bledo-rumena; potem jo vzemi ven, mast odlij in naredi

- toStanje na njej, zelenjavo pa zalij z juho, da prevré, po=

om,
- na
ene;

tem jo na roStanje precedi, kadar zavré, deni pidko notri,
0 Se malo prevre, pisko ven vzemi, zreZi, redno na okroz
ik zlozi, pa polivko Gez vlij, in daj na mizo,
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323. Gobe prusnice (Sampinjoni).

(Gobe prusnice lepo olupi, ¢e S0 majhne, jih na tenke

TN

a0 VS€ (

snitice po dolgem z recljem vred zrezi, e so velike, jilt Ly
pa veCkrat prerezi, deni v skledo malo vode in vmes kani ma,gti
malo limoninega soka, sem jih devaj, da bele ostanejo, .
potem razgrej v kozici malo sirovega masla, deni notrl I %i
drobno zrezanega zelenega petersilja, potem gobice, kani nanj
nanje malo limoninega soka, pa pokrij in pri ognji pocasi ;

prazi; ko so mokroto,
tresi jih z moko, zalij
pa so dobre; take se dajejo okrog prazenih reci.

324. Nadevene (filane) prazene piske.

s tem jih napolni, pri verhu zavezi ali pa zasij, in prazi

Jih kakor une §t. 322.

325. Telecji filet v frikando.

Vzemi kos karmenateljcev (kako poldrugo kilo —

ki 50 jo od sebe dale, popile, po- .
z juho, malo osoli in malo pokuhaj, prisn

in ]

- mast
da s
lepo
' notri

Lepo osnaz dve zaklani piski, pri vratu, kjer je bil glaza
krof, vtakni perst notri pod koo, in tako varno, kakor Se b
delec mores$, do noge s perstom koZzo od mesa odlod, kosé
potem naredi filo ka,Kor za pohane filane piske (St. 273) Zrav
iz Zemeljnega pesameljna, rakovega mesa in drobnega graha, kifel

| debe

3 funte), koZo vso stran poberi, pa tudi kosti spodaj odreZi,

rebra pa izpuli, lepi kos mesa po dolgem ¢ez pol prerezi, pa
ne do kraja, dobro potolci, pa ne skozi; kar je pa slabega
mesa, prav drobno ga sesekaj z malo muzgom ali Spehom vred;

blek
ob 1
prer

- na

naredi iz obribane in v vodi namoGene pol zemlje peaa,melj
(kakor §t. 30), hladnega zmesaj in pmmeaag mu eno jajce,

sesekano meso (kozic pa ne sme biti ni¢ vmes), malo di+

8§ tem enakomerno na-
mazl raztol¢eno meso, terdo ga vkup izvi kot Struklje, pa

Save in limonine lupinice, pa osoli s

z debelo nitjo povezi, to klobaso prazi na zelenjavi lepo

rumeno, kakor stegno St. 319, tudi polivko tako napravi

m daj 2 njo na mizo, pa pra,Zen i zapecen r&Jz S pa.r* ' do 1

~ test,

mezanom okrog (glej St 26),

malc

ga,
peve
nalo
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enke
, jih

é?.gl.g mastl in malo Speha, razne zelenjave, kakor za teledji
no‘};ri'l’ flegelj $t. 319, in diSave, verhi prav drobno sesekane kosti,
laqi K si jib bila odbrala, pa meso, ki si ga naipikala, vlij

)Casl

lhpa‘?j‘;} in da je meso mehko, oberniti seveda mora$, da se ti ne
|

o T Tl

L]
i
i
i

oy

L]
1
g
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326. Francoska obara (ajmoht).

Vzemi kos teledjega stegna ali karmenateljee, kosti
vse odberi, pa tudi kos serne ali zajca zadnje noge, dobro
s Spehom naSpikaj pa malo posoli; deni v primerno kozo

nanj malo vina, ée imas Cernega, Ce ne pa belega, pokrij
in pocasi pri ognji prazi, da se vse prav lepo zarumeni

prismodi, in je povsod rumeno; potem vzemi meso ven,

-mast odlij v drugo kozo zelenjavo in kosti zalij z juho,
' da se dobro prekuha; potem naredi na uni masti rotanje,
lepo rumeno, in precedi to juho notri; ko zavré, deni meso
l; notri, da se Se malo skuha, ¢e ima$, deni tudi kostek
bl
vkor
loci,
273).
aha,
razl

[1 eZi-, i

, DA
ega
red i}

nelj

ﬂc@y

na-
pa.

epo
ravi

ar:

glaza divja€inega (8t. 165), ali govejega (§t. 164), da bo
S¢ boljSa polivka. Preden da$ na mizo, meso zrezi na lepe
kosteke, namesaj belo meso s &ernim, pa polivko Sez vlij.

Zraven pa daj maslen venec (Butterkranz) ali maslene
kifeljce (Butterkipfel).

327. Masleni kifeljci.

Masleno testo (Butterteig) razvaljaj na noZev rob na
debelo, zreri ga na mali pedanj dolge in toliko Siroke
bleke, potem vsaki blek od vogla do vogla enkrat prere,
ob robu s pomazilom pomaZ, potem od srede, kjer si jih
Prerezala, proti kraju rahlo zavij, kot Struklje, da voglicek

- ha verh pride, pomazi jih s pomazilom, na pleh deni, §e

malo zapogni kot kifeljce pa speci v hudi peti.

328. Maslen venec (Butterkranz).

Razvaljaj kot za kifeljce zgoraj masleno testo, izre
8a, kot za krofe, in pomaZ s pomazilom poverhu, potem
Pevezni na pomazan pleh v sredo renico, okrog nje pa
halozi izrezana (Stihana) kolesca, tako da drugo drugemu
do polovice &ez pride, potem renico pre¢ vzemi in speci
testo v hudi peti ali roru. Peenemu, kadar ga potre-
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bujes, t. j., kadar je Ze obara v skledi, ali na okroZniku v er
podstavi okroznik, pleh malo po strani nagni, da pocasi disa

doli na okroZnik zleze, pleh pa izpodmikaj. kem
L jep

329. Fasirana francoska obara (ajmoht) Ragaut. | 82 °

- 1nes

Naredi galantina (glej St. 82), samo sardelje in ka- mes
pare opustl; nadevénega zaSij, potem pa divjo osnazen0§ divj
raco ravno tako oderi, sesekaj divjacino, t. j. sernje plece Raz
ali kaj od zajca s ﬁpehom ali z muzgom vred; naredi pe- prerx
Samelj kakor za galantina, zmeSaj ga in pmneéa,] vse kakorg deni
tam, In nabasaj raco, pa zaSij; potem deni v eno vehko; Pot;
kozo masti, verhi épeha. zelenja,ve kakor spredaj &t. 326g mas
sesekane kostl potem Se le galantina in raco, pa ne ¥ trife
ruto zasita, tez vlij pol masleca belega vina pa, maslecﬂ in ¢
juhe ali vode pokrij in pocasi 2 uri prazi; kadar se spodajt Kuk
lepo zarumeni, vzemi koko§ (galatina) in raco ven, ko sta okrc
mehka, mast Od]lj v drugo kozo, zelenjavo in kosti pa zalij drug
Z juho, da se dobro pokuhajo; potem naredi na uni odliti Ce ;
masti lepo rumeno rostanje, in to juho nanj precedi; koi miz
~ zavre, deni notri, ¢e imas, kostek glaza pa kokosi in raco:
in pusti Se malo vreti. Kadar potrebujes, vzemi kokos in
‘raco ven, prerezi jih podolgem (niti pa Ze prej ven po-!
tegni), potem pa pokriz na tenke Snitice kot noZzev rob,
in nalozi na dve dolgi skledi, na eno stran belo galan- Vol
tinovo na eno pa &erno radje meso pa polivko ¢ez. Okrog Mar¢
daj pa maslene kifelce (§t. 327), ali maslen venec (8t. 328),: mal

ali gobe prusnice ali mavrahe. Pri pojedini je toliko obare WD

zadosti za 20 oseb. | len;
f o

330. Francoska stresena obara (ajmoht). : Jperf

E- %

Prav drobno sesekaj 1 kilogram in 12 dekagramov: lepe

(2 funta) teleGjega mesa z malo muzgom ali épehom in.
pretlati skozi sito, ravno tako tudi sesekaj 1 kllogra,m in.
12 dekagramov (2 funta) serne ali zajea s $pehom vred,
tudi to pretlaci skozi sito, pa posebej ; potem naredi i ¥%go)
ene obribane in v vodi namodene zemlje pesamelj (gleji gla
8t. 30), deni ga v dve skledi, v vsako pol Zemlje, hlad-' na
nega zmesaj in primesaj v vsako skledo dva rumenJa,ka,” daj
i_

E
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ikul v eno skledo teleéje meso, v drugo pa divjagino, malo

)CAS!
| kemu kani Ceterti del limoninega soka (osoliti mora$ kar
' Je prav); potem naredi iz treh beljakov sneg, in primesaj
' ga vsakemu pol, pa vsakemu eno Zzlico moke rahlo pri-
| mesaj, potem deni v namazan model eno versto telecjega
* mesa, potresi model, da se bolj sprime, potem pa versto
| divjacine (tako stori dvakrat), pa na sopari 11/, ure kuhaj.

disave v vsako skledo in limonine lupinice, pa tudi k vsa-

Razgrej za jajce sirovega masla, deni notri dve Zlici moke,

© premesaj, malo zarumeni, pa zalij z dobro rujavo juho,
- deni notri tudi eno Zlico glaza ($t. 164) in dobro prekuhaj.
- Potem trifeljne (laske gobe) olupi, razgrej malo sirovega
' masla, deni notri drobno zrezanega zelenega petersilja,
i trifeljne, pa- malo limoninega soka nanje kani, pokrij jih
" In Getert ure prazi, potem za 4 Zlice polivke primesaj.
' Kuhano meso™ stresi, kadar ga potrebujes, na okroZnik,

okrog njega deni trifeljne, ¢e teh nima$, so pa tudi kake
aruge gobe dobre (prusnice ali mavrahi), polivko polij Cez,

- Ce je bil model na sredi votel, pa na sredo, in daj na

- k0! mizo; pri pojedini zadostuje 10—12 osebam.

1)
N
| 1n
['Bd}
1 i
yle]
ad-
ka,

33l. Glazirana persa.
1z teleﬁjih pers lepo poberi rebra, preplahni jih v

.. Vodi in malo nasoli, deni v kozo masti, malo na zrezke
- harezanega Speha in zelenjavo, diSavo in persa, kani nanje

malo juhe (kakor &t.322 na jarcice), lepo jih prazi bledo-
rumeno , kadar so mehke, vzemi jih ven, mast odlij, ze-
lenjavo pa zalij z juho; v mast pa deni eno majhno Zlicico
moke in naredi bledo rostanje, precedi nanj od zelenjave

Juho, ko zavré, deni notri eno Zlico glaza (5t. 164) pa

persa, in e malo pokuhaj, preden da$ na mizo, zreZi na
lepe kosdeke, pa s to polivke &ez polij.

332. Glazirane jarice, kopuni ali race.
Prazi osnaZene in nasoljene Zivalee ravno tako kakor

%goraj persa, tudi polivko tako naredi, vmes vselej deni

8laza, po primeri vet ali menj, z njim zrezano in redno
Na okroznik naloZeno Zival polij, pa daj na mizo. Zraven
daj ¢e hote§ kaj, kar h kaki drugi obari, ali nid.

8
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333. Francoska nadevéna (filana) persa. Ig]ﬁ}_«io

Poberi tele¢jim persom rebra, pri strani malo pre- ostrig
rezi, potem pa raztegni kozo od mesa, t. . naredi luknjo poliv]
pa nasoh naredi iz ene obribane in v vodi namocene da p
zemlje pesa,melj kakor §t. 30, hladnega, zmesaj in pI‘ImBS&J poly
dve celi jajei, iz Stirih pestl narejeni Spinacni sir (glej ostrig
St. 50), malo ribanega kruha, pa malo osoli, s tem na- okroZ
basaJ persa, ter zgoraj zaélj, in prazi jih kot piske ali
jarice (St. 322), ¢e hoce§ pa bolj krepko, pa su*ovega,,r
drobno sesekanega teletjega mesa fili primesaj. Ce hotes, F’
lahko jih tudi spedes. E

' ¢
334. Persa, nadevéna (filana) po anglezko. gg&k
.1 0gnji
‘masl:
mesa

Telecjim persom poberi kosti, z noZzem pri strani
jih prerezi in do kraja odlo¢i koZo od mesa, pa nasoli..
Naredj kakor za francoska persa ($t. 333) iz ene obribane i
in v vodi namocene Zemlje peSamelj, hladnega zmeS$aj in notii
primesaj mu dve celi jajei, eno Zlico strebljenih in opranih o
rozin, ravno toliko vamperljev in malo ribanega kruha, pa’ ékgl'
osoli; nafilaj persa, zgoraj zasij, in prazi jih kakor (St. 333) )

o : ol11
francoska, ali jih speci. | gal]gj

|

V merzli vodi preplahnjenim persom odloti kozo od
mesa, nasoli jih, kosti pa notri pusti. Filo naredi kakor |
zgoraj, samo rozine in vamperlje opusti, za duh pa pri-| deni
mesaj peresce S soljo tlacenega majerona, malo hmonme! ters
lupinice pa disave, in prazi jih kakor preJénJe ali speci| In e

335. Nadevéna (filana) persa po domads.

kot vsako drugo peéenko litra
pra;
336. Kopuni ali jarCice z ostrizno (avster) polivko. llilfg;

Kopuna ali jar€ico, lepo osnaZzeno, naSpikaj 5 nasoli’ DOs
in prazi kakor $t. 322, tudi polivko tako napravi kakor lim(
tam. Potem razgrej malo sirovega masla, deni vanje drobno’ pri
zrezanega zelenega petersilja, premeéag pa odmakni, odpri| zre;
kakih 10 ostrig, da mokrota, ¢e jo imajo, notri iztece, ba
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ipa ostrige lepo notri posterzi drugo za drugo, potem

gori ozmi pol limone, pa malo preprazi, ¢e so pa
pre-‘ostrige suhe, vmes kani malo juhe, potem kopuna 1z
njo, polivke ven vzemi in deni v polivko prepraZene ostrige,
Sene da prevré; zrezi kopuna, redno ga na okroznik naloZi, pa
eSajpolij polivko Cezenj. Ali pa polivke en del med prazene
(olej ostrige deni da vkup prevre; kadar je kopun Ze naloZen na
na- okrozniku, deni ostrige okrog njega, pa daj na mizo.
ali |
ega, |

Soid 337. Kopuni ali jaréice v museljnovi polivki.

OsnaZenega, nasoljenega in naSpikanega kopuna praZ
kot §t. 322. Potem 20 Skoljk (musSeljnov, to so morski
'polzki) operi v vinu, deni jih v kozo, pokrij in deni jih na
mniognjiéée ali Zerjavico, da se odpro; razgrej malo .szirovega.
olil masla, deni notri drobno zrezanega zelenega petersilja, pre-
o mesa) pa odstavi, notri posterz é]{quke, z lupin tudi mokroto,
i in ki 50 jo dale iz sebe, vmes zlij (lupine so za ni¢), ozmi
iih | 2001 tudi pol limone, pa prav malo preprazi, potem od
'kopuna, malo polivke vzemi pa jo sem primesaj, ali pa
' Skoljke med polivko deni, da v njej prevré. S to polivko

' polij kopuna, ko si ga zrezala in lepo redno na okroZnik
- nalozila.

|

:
od
kor | Osnazi mladega kopunteka ali jar€ico, pa malo osoli,
ri- | deni v kozo na zrezke zrezanega, Ze prej-osnazenega pe-
ine | fersilja, korenja in zélene, malo cebule, celo zerno Stupe
eci| In eno nageljnovo Zbico, pa kopuna, vlij nanj poldrugo
litrovo Sestnajstino (pol fraklja) belega vina, pokrij in
prazi, da bo lepo rumen; ko je mehak in poserkal mo-
. | kroto, ki je bila v njem, mast preé odlij, vlij nanj en
maslec juhe, pa Se malo pokuhaj, potem to juho v snaZzno
oli] Posodo precedi. V pisker pa deni $tiri rumenjake, pol
kor' limone ¢&istega soka, pa pohlajeno juho izpod kopuna, ter
mo: pri ognji $prudljaj kot Saté; kadar se zgosti, potem pa na
pri} Zrezanega in redno naloZenega Kkopuna zlij, pa daj gorko
¢e; ba mizo s kuhano in posrekano Karfijolo.

338. a) Kopuni ali jardice v frikase.

8*

-’
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- 338. b) Kopuni v sardeljnem frikaseé. | peres
| Za
Lepo osnazenega kopuna deni v kozo, zalij s p015 pa v

drugo litrovo osmino (pol maslecom) vina in S poldrugm teled
litrovo cetertino (enim maslecem) juhe, prideni tudi koscéelf name
osnazenega petersilja, korenja, zélene, ¢ebule, celo zernt kako
Stupe in nagehnovo zbico; v tem k0puna kuha,J, da b

mehak. Razgrej za pol jajca sirovega masla, deni vanjt

zlicico moke, da se malo speni, potem gori precedl 1zp0d

kopuna JIlhO ko zavre, kake 3 osnasene in drobno zre: pol1
zane sardelje, pa od pol Iimone sok prideni; ko se skuha% dve
deni v pisker 3 rumenjake, dobro jih iziprudljaj ter Jlm?- evet:
pocasu tudi to polwko prisprudljaj, s tem gorkega kopunap resc:

polij, preden ga na mizo das. Lahko ga pa tudi merzlegag vers
na mizo das. E dva
ravn

339. Belo stegno (Aschen-Schlegel). tez

1
| treb
Tele¢jemu stegnu (flegeljnu) poberi vse kosti (pI‘lF
obeh konceh lepo osterZi meso od kosti, kosti ven vzemi,
da je stegno kakor bi bilo celo, samo v sredi bo votlo),,,.
moti ga v frisnem mleku vsaj dve uri, Se boljse je Ces
noc¢, potem ga malo nasoli, natakni ga na rajZzel ter pech O‘h,ff
kakor kako drugo pecenko ali v roru; med tem ga pa buje
polivaj z mlekom, v kterem si ga moclla na zadnje pa MO
tudi z razbelJenlm maslom. Potem zrezi 14 dekagramov’ mis]
(/s funta) opranega muzga na kocke (burfeljce), deni v k_og{
kozico in malo juhe nanj, 14 dekagramov (!/, funta) siro-! Silj:
vega masla pa 14 dekagramov (!/, funta) osnaZenih ip ali
drobno zrezanih sardel, in vse vkup nekoliko ¢asa kuhaj. XO8
Ko je stegno peceno, postavi ga po koncu v primerno kozof pos
zlij 7 sredo in ob kraji, kjer si mu kosti odvzela, skuhan! 5¢
muzek, sirovo maslo in sardelje, s tem ga $e blizo pol. ™M
ure pocasu pokritega peci, potem ga zreZi, na okroznik zall
zloz1, nanj izlij to polivko, pa ga daj za obaro na mizo. gﬂg
340. Praien kostrun .
- Preplahni v merzli vodi kostrunovo stegno (Slegelj),, VP
malo ga posoli, potem razsekaj prav drobno za jajce $peha, 9el
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peresce majerona, verSicek timeza, 4 zernica kimeljna, pa

' za noht Cesna, naredi s SpiCastim noZem v stegno luknje,

- pol! pa v vsako luknjo malo tega nabasaj, potem ga praZi kakor

Irugt teleSje stegno v frikandé (poglej §t. 319), le vino opusti,
ostel namesto vina pa z vodo malo poskropi, polivko naredi

ZCI'l

izpod
Zre-
uha,

jim
punag
:legag

E
:
t
:
5

a,bag:

vanjt

kakor tam.
341. Paca.

Pristavi v poliski pisker eno majhno zrezano ¢ebulo,
pol majhnega stroka ¢esna, petersilja, zélene, malo korenja,
dve nageljnove Zzbici, dve zernici Stupe, malo muskatovega
cveta, oreska, versSicek timeza, Setraja, bazilike, pol pe-
resca lorbarja, 4 peresca rozmarina, dve peresci Zalbeljna,
verSicek majerona in versicek pehtrana, zalij en del jesiha,
dva dela vode, pa skuhaj, soliti pa ne smeS. Toliko je je
ravno za eno muljprato; kadar nanjo zlijeS, ¢e ne stoji
tez meso, prilij $e malo vode in jesiha. Ce je pa ve& po-
trebujes, mora$§ po previdnosti veé vzeti vsake reci.

(puit

%m)hf 342. Kostrunovo stegno (Slegelj) v stroji (paci).
0)y '
Eezii Kupi lepo kos$trunovo stegno, golembe, t. j. kosti

pedi odreZi, v vodi ga preplahni, vlij nanj, ¢e ga precej potre-

bujes narejeno vrofo paco (glej paco- §t. 341), &e ne, pa

, P4
| II))a merzlo, tako si ga tudi za delj ¢asa prihranis. Kadar ga
noy. MisliS§ praziti, vzemi ga iz pace, malo ga nasoli, deni v
i v Kozo malo masti, na zrezke zrezanega Speha, malo peter-
iro-. Silja, zélene, korenja, zerno Stupe, eno nageljnovo Zbico,
, it all pa iz pace poberi pa zraven deni; — tudi koStrunove
haj'E k0§ti smes razsekati pa zraven deti spodaj, verhi pa stegno,
ozo, POSkropi ga malo s paco, pa pokritega pocasu praZ, da
hanE Se t1 prav lepo zarumeni okrog in okrog, potem vzemi
poI§ meso ven, mast odlij v drugo kozo, zelenjavo in kosti pa
nik. Zalij z dobro govejo juho, da dobro prevré, potem na
20, Odliti masti naredi redko praZenje (roStanje) lepo rumeno,
precedi od zelenjave juho nanj, da zavre, deni stegno spet
notri, da- se §e v tem malo popraZi. Polivka mora Dbiti
Precej rujava. Ako bi utegnila biti polivka prebleda, deni
1)),, VDbonev malo masla pa za dober le$njek stolenega cukra,
ha, deni na ogenj, da penice poZene, pa zraven zlij. Malo

i P S Lo
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preden na mizo da§, deni zraven eno Zico kisle smetane 0dlij
ko prevreé, stegno ven vzemi, zreZi ga, zlo¥i redno na Cern

§t. 342 koStruna, tudi prazi ga ravno tako, daj ga. S ta.ko
polivko na mizo za obaro.

okroznik, pa polivko Cezenj th in daj za obaro na mlzoé ;l‘éh
er

TR

343. Persut. g

heca

e imad friden neprekajen perSut, prepacaj ga kotE kot

fi
)
b
4

344. Jelenovo meso. koz
- nart

4

Jelenovo stegno ali plece ali herbet dobro s Spehom (e
nasSpikaj, deni ga v paco, ¢e ga naglo potrebujes, dva,krat:- mes
vlij vrelo paco nanJ, ¢e ne pa le merzlo; kadar ga pOb stel
trebujes, vzemi ga iz pace, malo posoli, med tem pa na- pol
pravi v kozo kot za koStruna (8t. 342) masti, Speha m?ﬁ kak
zelenjave, k divjacéini pr1den1 vselej tudi malo hmonmegai me:
olupka deni spodaj kosti, ée jih ima§, verhi pa meso, terf lezi
pri ognji pokrito prazi, e je meso terje, t.]. starejSe, vet! vyid
pace nanj vlij pri praZenji, da je meso mehko, kadar je dok
rumeno. Polivko naredi ravno tako kot pri koStrunu!

(8t. 342), tudi smetano deni na zadnje notri, &e imag glazE

prav dobro se vmes poda; kadar da$ na mizo, zlij polivko:
¢ez meso. ;

- lep

345. Divji presic, ina

Divjega presi¢a meso ravno tako prepacaj in pra21 hvg

kot koStruna (3t. 342). L do
' da

346. Jelenov herbet z ribezljevo ali hecapecno polivko.! na

Prepacaj naSpikan jelenov herbet kot koétruna,k Yo
(8t. 342), kadar ga potrebujeS vzemi ga iz pace, pa malo’ . je‘
posoli, pa le malo; deni v kozo kakor tam malo masti,E

Speha, zelenjavo, kOStl ¢e jih kaj imas, drobno razsekaj| "
in verhi deni, limonine lupinice in didave ne pozabi, potem

herbet in namesto pace vlij nanj dobri dve litrovi Ceter-

tini (1 1/, masleca) €ernega vina, pa pokrij in po¢asu praZi,

da yso mokroto popije in se povsod zarumeni, potem mast| °I
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tane/ odlij, vlij nanj $e poldrugo litrovo osmino (pol masleca)
y 1l éernega vina pa malo juhe, da prav dobro e v tem pre-
nizo, vré in se tudi v tej mokroti Se malo.pokuha, potem vzemi
herbet ven, zreZi ga na lepe kosceke, pa to polivko nanje

g precedi in daJ na mizo, posebej v skledi pa ribezljevo ali
hetapetno polivko, ktera se ravno tako naredi iz zalzna,

koté kot ribezljeva (St. 199)

s 347. Jelenov herbet s cesarsko skorjo.

i. Nagpikan, prepacan jelenov herbet praZi v podolgasti
kozi kot zgoraj z vinom (St. 346), tudi kratko polivko tako
naredi; ko hode§ dati na mizo, vzemi ga ven, deni na
desko, prereil podolgem ravno pri kriZu zraven grebena
crat meso notri do kosti, potem pa e od strani ravno ob ko-
PO steh gori do verha meso od kosti odlo¢i, pa ga na stran
na-t polozi, ravno tako stori na drugi strani, potem deni kosti,

' kakor se vkup der¥é, v podolgasto, za to namenjeno skledo,
€83 meso posev, na perst debele kosceke zrezi, z noZzem lzpod-

j lezi pa na kosti deni, kakor se jih Je prej derzalo, da je
Vel videti cel, ter nanje precedl polivko, in deni ga na vroce,
je. dokler cesarske skorje gori ne denes.

az,’ 348. Cesarska skorja.

PrepraZi dve pesti drobno ribanega kruha v maslu
lepo rumeno, potem vlij nanj poldrugo litrovo osmino (pol
masleca) €ernega vina, deni notri drobno zrezane limonine

... lupinice, stoléene diSave pa cukra, da je sladko, in sku-
AL haj, da je prav gosto; potem maslo, ki je na verhu, Eisto

- doli poberi in popihaj, stresi na desko in potlai z noZem,

d da je za perst debelo, zreZi na kosc¢eke in gorko pokladaj
(0.° na vro¢ herbet enakomerno, pritiskaj malo z noZem, da
se sprime in je povsod pokrit herbet, potresi ga se s stol-
Cenim cukrom, pa z razbeljenimi 10patlca,m1 posmodi, da

"gf” ~ je lepo rumeno , pa daj urno na mizo. Posebej v skledi
z:j pa daj heapetno ali kako drugo sladko polivko.

i 349. Divji petelin.

1‘-

i, Divjega petelina oskubi, drob iz njega vzemi, lepo

sf ' operi, in pacaj ga v paci (§t. 341) najmanj dva dni, Ce
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se t1 pa mudi zanj, pa dvakrat paco prevri, pa tez vlij;
potem mu spodaj koZzo prereZzi od konca do konca in oderi
jo do verha na obe strani, verh herbta naj se pa derZ
osoli ga, nasSpikaj s Spehom prav dobro, ko’o nazaj za-
gerni, pa redko zalij; glavo, ktera ne sme hiti oskubena,
v moker papir zavij in zaveZi, prazi ga (kot St. 346 jele-
novo meso) s Spehom, zelenjavo, disavami in § ¢ernim vinom
do mehkega; ko se lepo zarumeni, odlij mast, zelenjavo
Se malo zallj z vinom in juho, da Se malo prevré; na

masti, Se boljSe je na sirovem maslu, naredi lepo rumeno’

prazenje, precedi od zelenjave juho notri, petelinu koZo
sleci, pa ga v polivko deni, da e tam malo vré; kadar
ga potrebujes, deni ga na desko, zreZi ga kot kopuna,

redno ga na okroznik nalozi, da vznak leZi, glavo razveZi,

lepo razcesaj, pusti pri njej dva persta vratu, in na zadnje
Jo deni pri koncu, da petelin nazaj po sebi gleda.

Divja raca, rusoveec (Schieldhahn) in Skarje-
vec (Spilhahn) se ravno tako naredijo.

350. Golob v éerni polivki.

Zakolji dva goloba in prestrezi kri v kaplje jesiha, |

gorka oskubi, vzemi drob iz nju in dobro ji splahni v
merzli vodi, pa malo posoli; ko se nekoliko odteceta, deni

v primerno kozo malo masti, zrezke Speha, na zrezke na- |

rezane osnazene zelenjave, t. j. petersilja, korenja, zélene,

¢ebule, peresce majerona, majhen del lorbarjevega perja, |

peresce rozmarina, timeza, cele diSave in limonine lupinice
pa goloba, poskropi ji z dvema Zlicama juhe ali vode in
ravno toliko vina, pokrij ji in prazi pri ognji pocasu, da
sta mehka in vso mokroto popijeta, zelenjava pa se zaru-
meni; potem mast odlij, zelenjavo pa zalij z govejo juho,
da se odkuha, na uni masti pa naredi praZenje, pol moke
pol kruha, lepo rumeno, od zelenjave juho nanje precedi,
precedi tudi kri vmes; ko zavré deni tudi goloba notri,
da se Se malo vkupej v polivki popraZita. Preden da$ na
mizo, goloba zrezi, v skledo zloZi pa polivko ¢ez zlij.
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351. Golob s salmi-polivko.

Zakolji golobe, kri prestrezi v kaplje jesiha, osnazi
in prazi jih, kot za Cerno polivko (St. 350), zraven pa tudi
ielo"dﬁeke ali ¢e ima$ kaj divja¢ine; kadar so mehki in
lepo rumeni, mast odlij, golobe ven vzemi, odreZi jim vra-
tove in peroti, deni jih k zelenjavi nazaj, Speh pa ven
vzemi, zalij zelenjavo in golobe z govejo juho, da se malo
skuha, od perotnic in vratov poberi meso kar je mogoce
¢isto pre¢, drobno ga sesekaj s Spehom, z ZelodCeki in z
divja¢ino, Ce §i je kaj prazila zraven; naredi iz pol obribane
in v vodi namocene Zemlje pesamelj (kot §t. 30), deni ga k
sesekanemu mesu, pa vse skup v moZnarji stol¢i, sirova
jeterca in malo teledje vranice z noZem osterZi pa zraven
deni. na masti pa naredi praZenje iz ZliCice moke In iz
zlice ribanega kruha lepo rumeno, deni notri sesekano in
stoléeno meso, premesaj, od zelenjave juho in kri gori pre-
cedi, kani notri Se malo Cernega vina, pa pol limone soka
(vendar mora biti to gostljato kakor redek fas); deni go-
lobe notri, da se vse skupej Se malo prepraZzi; preden das
na mizo, zrezi golobe na lepe kosteke, polivko cez-nje
vlij, pa daj na mizo.

352. Mlad zajec fasiran,

Prednji konec prepacanega zajca praZzi kot kostrunovo
stegno (St. 342); kadar je mehak in se porumeni, mast
odlij, vzemi ga ven in oberi meso -Cisto od kosti; kosti
deni k zelenjavi nazaj, zalij z juho, da se skuha, $peh pa
ven vzemi in sesekaj ga z zaj¢jim mesom, ktero si od
kosti odbrala, sesekano pa §e v moZnarji stoléi; tudi prav

drobno sesekaj 14 dekagramov (pol funta) sirovega pre-

Sievega frifnega mesa ali pa mulprate, naredi iz pol ob-
ribane Zemlje pesamel] (glej st. 30), hladnega zmesaj n
pnmesa; mu dve jajei, stolteno zaj&je in sesekano presi-
¢evo meso (ali mulprate), dve Zzlici na kocke (burtelce)
zrezanega Speha, difave in limonine lupinice za duh, od
pol majhne limone sok, osoli kar je prav, pa Zlico moke
prideni, dobro premesaj in deni na z moko potreseno desko,
tam vpodobi kakor zajca, deni- v pomazano podolgasto
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ponev (Bratpfanne), polij tudi zgoraj s sirovim maslom ter
speci kakor drugo pecenko, samo na zadnje ga pomaZi §
kislo smetano, kakor navadnega zajca. Mast, ki si jo bila:
odlila, razgrej, deni notri Zlico moke, ter naredi prazenje
lepo rumeno, precedl od zelenjave in kosti juho sem, paE
malo pokuhaJ, ¢e je treba osoli; preden da§ na mizo, zrehﬁ

)

i

zajca na lepe kosceke, 1zp0d1ez1 z nozem in deni ga v po-|
dolgasto skledo, da je kakor cel, in polij ga s to pohvko,
pa daj na mizo.

353. Piska v paperki.

OsnaZeni dve piski zreZi na koséeke, kakorSne holes,
deni jih v kozo, malo posoh drobno zredi Stupece paperke
(poleti je zelena pozimi je rudeca), stolci jo, pa z njo po-|
tresi piske, dem gori Stirl Zlice vina in dobro toliko Juhe

ali vode, pa pokrite prazi; ko so mehke, zarumeni na si-|

rovem maslu Zlico ribanega kruha, pa ga zraven deni,
ponev z nekoliko juhe poplahni, tje zlij, da se Se malo
poprazi, pa daj s to polivko na mizo opoldne ali zveter.
Ako kdo hoce, prideni nazadnje Se Zlico kisle smetane.

TS T A R T NI T

354. Gulas po ogerski segi.

i:

Zrezi 1 kilogram in 12 dekagramov (dva funta) male |

mulprate ali mehkih berZol na debele kocke (burfelce),
zrezi za veliko Zlico §peha na drobne kocke, deni skup v !
kozo, posoli kar je prav, in potresi gori Stupec paperke
(turSke Stupe), deni gori &tiri Zlice vina in poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) juhe ali vode, pokrij in pocasu praZi,
-da bo mehko; potem zarumeni na sirovem maslu Zlico
ribanega kruha, ¢e Ce§ tudi za noht drobno zrezanega
¢esna, deni ga zraven, poplahni z juho pa tje zlij, Se malo
preprazi, pa daj s tem na mizo.

355. Gulas drugade.

Zrezi ravno toliko mesa in toliko Speha kakor §t. 354,
zrezl na kocke, pa tudi malo &ebule, osnaZenega peter-
Silja, zélene, korenja, deni vse vkup v kozo, poStupaj
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| nekoliko s poprom in stol&eno diSavo (t. j. gvircem), zalij do

pol z juho ali vodo, pokrij in po€asu prazi dve uri, ce

lal hoded, kadar se %e eno uro praZi, zna$ pridjati na kocke

~ mrezanega olupljenega krompirja, in s tem na mizo daj,
' ali pa na zadnje Cetert ure prej malo z moko potresi,

. dobro premesaj, Se malo z juho zalj in Se malo prepraii,
' pa s tem na mizo daj. Stori kakor ti je drago.

356. Spehovi yampi.
Zrezi na kocke (burfeljce), debele kot lesnjeke, en

kilogram in 12 dekagramov (2 funta) govejih, debelih, Ze
. prej osnaZenih in kuhanih vampov, v mlacni vodi jih Se
. preplahni, potem zreZi Zemljo na bolj drobne kocke, raz-

orej za 14 dekagramov (unto) Speha ali zdseke, deni notri

- drobno zrezanega zelenega petersilja, malo Eebule, Se menj

pa ¢esna, v to deni zrezano Zemljo, in zarumeni jo lepo, po-

,| tem deni mnotri vampe, malo jih oberni, pa zalij z juho,

]

malo pokrij pa praZi pol ure; zaliti ne smes veliko, da ti
ostanejo gosti.

357. a) Volovski rep.

Volovski rep po sklepih nasekaj, deni ga v paco
(8t. 341) in pusti ga naj menj en dan v njej, Se boljse
ie dva dni, potem ga praZi kakor koStruna (St. 342), samo
zalij ga z vodo pri praZenju, tako da voda cez stoji, in
prazi ga tako dolgo, da vso mokroto popije in se zaru- «
meni, kar se zgodi v treh urah, polivko napravi kakor
tam, na zadnje vmes deni eno Zlico kisle smetane; ko pre-
vré, daj na mizo politega s to polivko.

357. b) Volovski jezik s polnisko polivko.

Naredi bledo rostanje in sirovega masla in moke,
zalij ga s C¢ernim vinom in tudi dvema Zlicama juhe, po-
tem prideni eno Zlico zbranih in opranih rozin in ravno
toliko vamperljev, eno Zlico olupljenih, stoléenih man-
deljnov, diSave (gvirca) in limoninih lupin in toliko cukra,
da bo sladko. Ko frifen volovski jezik skuha$ in olupis,
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deni ga za Cetrt ure Se v to polivko kuhat; ko ga zreZel marn
in na okroznik zloZi§, s to polivko ga polij pa daj na miz¢ liko
za obaro (ajmoht). . malo
i ‘In C
358. Medvedove tace. ?,-3 ikr:f

Paco naredi kakor $t. 341, samo namesto jesiha denii njej
vina in ve¢ diSave, in vlij vrelo na medvedove tace, in dva, den
dni jih v paci pusti; deni v kozo malo masti, Speha, ¢ tem
paca ne didi, deni iz pace zelenjavo, €e pa diSi, napravi
drugo in deni jo v kozo, pa medvedove tace, malo posoli
in zalij, ¢e ne disi paca, s paco, ¢e pa disi, z vodo in
vinom, da Cez stoji, pokrij in praZi toliko tasa, da vsol
mokroto popijejo in se zelenjava zarumeni, potem mast! nje;
odlij, in zalij z juho, da se lepo odkuha, potem naredii den
prazenje s sirovim maslom in z moko lepo rumeno, pre-| Sav
cedi nanj zelenjavno juho, noge pa zreZi po sklepih in deni} ga
v polivko, da se §e v njej prepraZijo; kadar da$ na mizo,l (te
zlozi meso (tace) na okroznik, nanje zlij polivko, okrog| zar
pa daj maslen venec ($t. 328). Ravno tako se naredi tudi} jul

vsaki drugi kos medvedine. pr
ée
359. Prazeni presicevi karmenateljci. Pr

Prav drobno zreZi nekoliko zern kimeljna, malo lor-
barjevega peresca, majhno ¢esna, romarina in limonine
lupinice, s tem in s stoltenim poprom podergni kos pre-|
. Sicevih karmenateljcev, ko jih malo nasoli§, deni v kozo! €«
malo masti, $peha in zelenjave, kakor za drugo praZeno | 8]
meso (glej telecje stegno §t. 319), verh zelenjave deni kar-| W
menateljce, poskropi jih nekoliko z jesihom pa z vodo ali§ Kk
juho, in pokrite praZi; polivko naredi kakor tam, samo | li
etert ure preden na mizo da$, deni v polivko Zlico kisle
smetane; preden na mizo da§, zreZi jih, vsacega posebe]
vlozi na okroZnik pa polivko &ez vlij.

360. Karmenateljci bolj hitro. ;

. Razresi preSiceve karmenateljce vsacega posebej, malo
Jih potolci, podergni ysacega s sesekanim kimeljnom, roZ-



rezef marinom, lorbarjevim peresom, limoninimi lupinami, neko-
liko (‘Eesnom pa s stoléenim poprom; potem deni v kozo
. malo masti, p0t1 esi z drobno zrezanim zelenim petersiljem
' ‘in ¢ebulo, deni karmenateljce druzega verhi druzega, po-
. Skropi nekoliko z vinom ali jesihom, pa malo z juho, po-
. krij in tako praZi; ko so mokroto popili, mast odlij, na
I njej zarumeni malo ribanega kruha, nanj vlij malo juhe in
. deni k karmeneteljcem, da se meso Se s tem pOprazl po-

. tem pa s tem na mizo daj.

miz
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36l. Telecje serce prazeno.

Preplahni v merzli vodi telefje serce, kri Cdisto iz
njega iztlaci, malo ga posoli in s Spehom naspikaj, potem
deni v kozo malo Speha, na zrezke zrezane zelenjave, di-
Save (gvirca) in limonine lupinice, verhi pa serce, poskropi
ga malo z vinom in z juho, pokrij in potasu ga praZ
(tenSt&J), veCkrat ga oberni, ko mokroto popije in se okrog
zarumeni, serce ven vzemi, mast odlij, in zalij zelenjavo z

. Juho; na masti pa naredi redko, lepo rumeno praZenje,

precedi zelenjavno juho notri, deni tudi serce v to polivko,
¢e ¢eS tudi malo Zlico kisle smetane,' da se v tem Se malo
preprazi, potem pa s tem na mizo daj.

362. Peceno serce.

NaSpikano in nasoljeno telecje serce potresi s stol-

Cenimi disavami (gvircem) in limoninimi lupinicami, ter

Speci ga mnaglo in lepo rumeno kot pecenko, potem ga
malo z moko podtupaj, ko se Se ta zarumeni, pmdem zlico
kisle smetane, pa malo juhe; ko prevre, d&] ga s to po-
livko na mizo.

363. Drozgi (dreseljni) in brinovke s polento.

Drozge ali brinovke oskubi, izkroZi jim o¢i, odreZi
Spodnjo ¢elust, noge in buntico nad repkom, v vodi jih
Splahni in nasoli, potem deni v kozo malo na zrezke zre-
zanega Speha, pa male sirovega masla, potresi z drobno

Zrezanim zelenim petersiljem in ¢ebulo, stlaci peresce Zal-
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belina in tudi % njim potresi, potem v kozo zlozi ticke
tako, da glavice h kraju molijjo, Cem tesneje tem boljSe,
potresi jih tudi zgoraj tako kot spodaj, s peteriiljem, Ge-
bulo in Zalbeljnom, nekoliko z ribanim kruhom, prideni
tudi malo sirovega masla, poloZi verhi na zrezke zrezanega
Speha, pa pokrij, deni pod in nad kozo Zerjavice, ali pa
Jo v ror potisni, in tako urno speci tiée; kadar se Speh
zarumeni, kani nanje nekoliko Zlic juhe, da prav dobro
zacverél, pa daj urno na mizo S polento (St. 314) in s
polivko, — na vsako osebo najmenj dva tida. Peéeni S0
v pol ure.

364. Prepelice v rajzu.

Oskubenim prepelicam poberi drob, izkroZi oéi in
vse, kar je neCednega; v vodi jih splahni in nasoli, jeterca
in serce denl nazaj; potem deni v kozo na zrezke zreza-
nega Speha, potresi z drobno zrezanim zelenim petersiljem
in ¢ebulo, deni prepelice notri, potresi jih s petersiljem in
¢ebulo, polozi nanje tudi Speha, in polij jih z razgretim
sirovim maslom, pa jih speci na pol, potem tudi na pol
preprazi rajz (St. 26), deni sredi rajZa prepetene prepelice
in tudi Speh, v kterem si jih pekla, poplahni z juho kozico
in zraven zlij ter Se Cetert ure praZi, potem deni prepe-
lice v skledo sredi, rajz pa krog in krog, in daj na mizo.
V pol ure je vse gotovo.

365. Prepelice po lovski Segi.

Vzemi 12 osnaZenih in nasoljenih prepelic, na 14
dekagrami (unéi) sirovega masla jih z lorbarjevim peresom
in prusnicami (Sampinijon) osem minut praZi, potem zrezi
pol Zlice cebule in pol Zlice zelenega petersilja prav drobno,
potresi jih s tem in dve minuti praZi, potem potresi po
njih Zlico moke, spet dve minuti praZi, potem nanje vlij
11/, kozarec belega vina, tako naj se Se nekoliko minut
prazijo in gotove so; daj jih na mizo, ali pa snej.

366. Rizoto (rajz s piskami).

~ Zrezi osnazeno majhno piSko na lepe kosteke, raz-
grej za 7 dekagramov (4 lote) sirovega masla in nekoliko
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muzga, deni notri drobno zrezanega zelenega petersilja in
cebule, pa zrezano pisko, ter praz jo v tem detert ure,
potem Stiri pesti zbranega in v vodi opranega rajza zraven
deni, Se malo prepraZz juho, potem pa z govejo juho zalij,
da dobro cez pride, Ce je treba posoli, premesaj in prazi
pile pol ure, ko se rajz zgosti in je mehak, potresi ga s
parmezanom, rahlo premesaj, piske v skledo deni pa rajZ
verhi in daj 3—4 osebam na mizo.

367. Rizi hizi.

Naredi vse tako kot zgoraj, samo kadar dene§ pisko
praZit, prideni Se dve pesti drobnega, mladega, zbranega
in opranega graha, in s piSko vred praZi, potem rajZ pri-
deni in praZi ga, kakor rizoto.

368. Kljunadé (Schnepfe) v rajzu.

Klunaca oskubi, o¢i mu izkroZi, prerezi ga in vzemi
drob iz njega, potem pa §e 'z ribanim kruhom kri ven po-
dergni, naglo ga v vodi preplahni, tako da ga v sredi ne
bo§ zmotila Ee je friSen; nasoli ga in s Spehom naspikaj,
na persa mu poloZ zrezek Speha. Ceva, jeterca (Zelodec
ni za rabo), malo ribanega kruha in malo Speha, pa e
Imas Se kaj drugih jeter (Ce nima§ jeter pa vranice) drobno
sesekaj, potem razgrej sirovega masla, deni notri drobno
Zrezanega zelenega petersilja in ¢ebule, malo moke, potem
sekanje, malo diSave (gvirca) in limonine lupinice, malo
kisle smetane in juhe, pa osoli, vkup malo popraZ, pa je
dobro. To je fas. — gtiri pesti rajza preprazi (3t. 26),
kljunata speci, pa ne do dobrega, potem z juho poplahni
kozo, v kteri si ga pekla, in s to juho zalij uni fa§. Pre-
pecenega kljunaCa na lepe kosCeke zreZi, namazi skledo
ali model s sirovim maslom, potem pa Se s kislo smetano,
deni vanjo eno versto rajia, verhi kosteke kljunada, po-
tem fa§, pa spet rajz in tako dalje, da bo vse; rajz pa
Mora biti na verhu; potem na verhu s kislo smetano po-
Mazi pa zapeci; toliko je za 4 osebe. |
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369. Kljunacev fas.

Kljunadu lepo osnaZenemu poberi drob (Zelodec pret} jQ'

verzi); Cevica, jeterca, malo telecjih jeter ali malo kure-
tine, ali stergane vranice, pa malo Speha drobno sesekaj,
potem razgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezanega
zelenega petersila in cebule, pol Zlice moke in pol Zlice
ribanega kruha, malo zarumeni, potem deni notri sesekana
¢evica 1n jetra, malo premeSaj pa z juho nekoliko zalij,
da je kuhano kakor fas; ko zalije$, deni notri malo stol-
cene disave (gvirca) in limonine lupinice, osoli, na zadnje
. prideni malo kisle smetane in dve minuti praZi.

370. Francoski kljunad.

Oskubenega in osnaZzenega kljunata nasoli, s $pehom
naspikaj, na persa mu polozi koséek Speha, in ga na pol
speci; iz devie, jeter, in Se kakih drugih jeter ali vranice
naredi fas (St. 369), obribaj skorjo dvakrajcarske Struéice
ali Zemlje, sredico pa zrezi na zrezke tenke kakor noZev
rob, v razbeljenem maslu jih opohaj bledo-rumeno, deni
na vsako zlico fasa in lepo jih namazi; kljunaca pa zre’

na tenke zrezke persa in noge, kosti pa vse ven poberi, |

ostergaj od vseh udov, kar se mesa derz, kar je drobnega
potresi po Zemeljnih s faSem namazanih zrezkih, drugo
meso pa poloZl na te zrezke tako, da na vsak zrezek pride
koséek mesa in da tako fa$ pokrijeS. — NamaZi juhni
okroznik (Zupmi talar) s sirovim maslom, vskladaj po versti
te zreske nanj, tako da se drugi na drugega opira kakor
stopnice, glavo pa ¢ez pol prerezi, deni polovici pri kraji
tako, da kljune vkup derZe, kakor bi se dva kljuvala: v
tisto posodo, v kteri si kljunaca pekla, kani dve Zlici juhe,
da jo poplahneS, pa po zrezkih polij; potem pol masleca
kafe-smetane dobro izSprudljaj, da se speni, z Zlico jo &ez
polivaj pa zapeci, v Cetert ure je zapeten, v tej posodi
ga na mizo daj 4—>5 osebam. Ce ved potrebujes, pripeci
naSpikanega goloba, deni za faS$ vel vranice ali jeter, pa
veC zrezkov kruha opohaj, drugo naredi z golobom vse
kakor s kljunatem.
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- 371. Piska kot kljunaé.

Zaklano piSko lepo oskubi, drob iz nje poberi, lepo
jo splahni, nasoli, s Spehom jo naSpikaj, poloZi jej na
persa zrezek Speha, s perescem majerona in petersilja jo
znotraj podergni ter speci; jeterca, serce in malo $peha
prav drobno razsekaj, pristergaj temu tudi malo vranice,
m iz tega naredi kljunadev fa§ (8t. 369); opohaj bledo-
rumeno malo debeleje zrezke kruha, pomaZi jih vse kar
mores na debelo s faSem, deni jih drugega zraven drugega
v namazano posodo, na vsak zrezek malo kisle smetane
ali dobre sladke smetane, pa jih zapeci; ko je piSka pe-
ena, pomazi jo §e malo s kislo smetano, deni jo e ne-
koliko pe¢, potem jo zreZ, zlozi redno na okronik, polij
8 to polivko, zapecene zrezke pa ven vzemi in deni
krog piske.

372. Kokos v rajzu.

. OsnaZeno koko§ zreZi na kosteke, kakorSne hodes
imeti, deni jih v kozo, prideni dobre masti, malo peter-

Silja, vkup zvezanega z zéleno, korenjem in s &ebulo; to

zalij z vodo- in kuhaj do mehkega, potem vzemi zelenjavo
ven, deni v kozo h kokosi na vsako osebo pest zbranega
In opranega rajza, ¢e je premalo mokrote, Se malo zalij,
osoli pa skuhaj, toda ne premehko; biti mora gost, kot
prazen rajz.. V pol ure se skuha.

373. Rajz s teletino.

- Kosteke teletjega mesa kubaj z zelenjavo kakor zgo-
ra) koko§, kadar je mehko, zelenjavo iz koze vzemi, deni
vanjo na vsako osebo pest opranega rajZa in kuhaj pol ure.
Biti mora gost kakor praZen rajz.

374. Sladka repa s kostrunom.

Persni kostrunov kos ali karmenateljce malo nasekaj,
deni v primeren pisker, pa ne, da bi plavalo, prideni
malo petersilja, zélene, korenja, Cebule, verSitek Setraja,

9
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versicek timeza, malo ¢esna in na 56 dekagr. (en funt) kostru-
na, 10 zern kimeljna, zalij z vodo, osoli in skuhaj do mehkega;
repo pa olupi, na zrezke zribaj ali zreZi, in v vrelem kropu
skuhaj; potem naredi na masti bledo praZenje, kuhano
repo Cisto ocedi in jo v praZenje deni, malo premesaj, in
od kostruna juho k repi precedi, koStruna pa ven vzemi,
kar moreS kosti stran poberi, le rebra naj v njem osta-
nejo, na lepe koséeke ga zrezi, deni ga v repo, in tako
naj se skupaj Se malo pokuha, " dokler ga ne daé na mizo.
Na mizo se dd vkup v skledi za prikuho.

IS e e W

Postni ajmohti

375. Vidra v obari (ajmoht).

Naredi paco (§t. 341), samo namesto jesiha deni vina;
¢e berZz potrebuje§, zlij vroCo paco na vidro (ki pa sama
ve§, da mora bhiti prej oderta), e ne pa merzlo; pacaj
jo 1—2 dni, kadar jo boS praZila, deni v kozo malo masla,
verhi iz pace zenjavo, ¢e diSi, pa drugo napravi, potem
pa deni vidro notri, prideni da skoraj Cez pride pace, ce
paca diSi pa vode in vina, posoli, pokrij in prazi, da vso
mokroto popije in se zelenjava zarumeni, potem maslo
odlij, zelenjavo zalij z ribjo juho ali vodo, da se lepo od-
kuha, na odlitem maslu pa naredi lepo rumeno praZenje,
precedi od zelenjave juho notri, prideni vidro v polivko;
preden jo das na mizo, lepo jo zreZ, vloz v skledo, pa
polivko nanjo vlij.

376. F_'o‘stna racica (handirk).

Oskubi ratico, drob iz nje poberi, lepo jo operi it
pacaj kot vidro; za praZenje deni v kozo malo masla, malo
petersilja, zélene, korenja, Gebule, malo diSave (gvirca),
limonine lupinice, malo lorbarjevega peresca, verSicek tr
meza in versi¢ek pehtrana, potem deni pacano ali koj tako
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osnazeno racico, verhi pa malo vina in vode, posoli, in
pokrito prazi do mehkega, potem maslo odlij, raico iz
koze vzemi, zelenjavo z vodo ali ribjo juho zalij, da zavre;
potem naredi na sirovim maslu lepo rumeno praZenje,
vanje od zelenjave precedi juho, ra¢ico pa oderi, na lepe
kosteke zrezi, pa tudi v polivko deni, da se $e tam malo
poprazi. Cetert ure, preden na mizo das, €e hole§, zna§
pridjati Se Zlico kisle smetane, brez nje pa tudi opravis.

377. Ranger ali lisika, ali postne race brez razlodka.

Se naredijo kot postna ralica §t. 376.

378. Zelva (Schildkrote v obari (ajmoht).
Glej &t. 14 pri juhah, le gostej$a mora biti.

379. Zabja obara (ajmoht).
Glej §t. 15, le gostejSo naredi kot juho.

380. Ragu-obara (ajmoht).
~ Malo gostejSo naredi, kot juho §t. 16,

38l. Fasirani zrezki (Sniceljni) iz Scuke.

Naredi zrezke ($niceljne), kot §t. 91; ko jih v maslu
lepo rumeno speted, deni jih v gorko skledo, potem na-
redi frikase kot §t. 92; ko se ti ta pri ognji zgosti, zlij
vroéega na gorke zreske, pa daj za obaro s poSrekano kar-
fijolo okrog na mizo. -

382. Ribe v brodetu.

Dobre domace ali lagke frisme ribe osnaZi, zre#l na
kosGeke kakorgne hote§, deni jih v kozo, zraven pa malo
Prav drobno sesekane ¢ebule, éesna, zelenega petersilja, dve
peresci rozmarina, malo lorbarjevega peresa in limonine lupi-

- Dice, prideni tudi nekoliko stoléene diSave, zalij malo z

9*
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vodo in malo z vinskim jesihom, in deni malo limoninega
soka, osoli, pa skuhaj; v pol ure se skuha; potem pre-
prazi lepo rumeno Zlico ribanega kruha, po domace na
sirovim maslu, po lasko pa na olji, prideni ga ribi, da Se
vkup zavre; preden da$ na mizo, kosGeke redno v skledo
zlozi, pa to polivko nanje zlij; tako redko ne sme biti,
da bi plavalo. .

383. Karf v cerni polivki.

Karfa zakolji, to je, pri enem uSesu noZ vanj vtakni
proti sredi v Zivot, derZi ga navpik, kri pa prestrezi v
kaplje jesiha, potem ga oluiti (oSopaj), spodaj po sredi
prereZi, poberi drob iz njega, pa vari, da se ti ne zlje
7018, ki je pri jetrih, Zol¢ in Geva odrezi, vse drugo je
dobro, ribo in vse to v vodi lepo operi, odreZi glavo in
plavute, zrezi tudi ribo na kosteke, tri perste dolge, po-
tem pa Se kosteke po sredi prerezi, demi v kozo masla,
verhi pa malo petersilja, zélene, korenja, ¢ebule, malo
¢esna, malo lorbarjevega peresa, dve perescli rozmarina,
-peresce Zalbeljna, bazilike in pehtrana, limonine lupinice,
zerno Stupe in eno nageljnovo Zbico, glavo razsekaj in po-
lozi jo verhi, tudi plavute, ali ¢e ima kaj jajéek in masti,
potem Se le kosCeke ribe, tako da so kosti proti zelenjavi
obernjene, verhi pa 4 Zlice vina, pokrij in prazi pri ognji;
ko se je Ze Getert ure prazilo, in so se pri mesu kosti
pokazale, oberni kosteke, da se prepraZijo $e po drugl
strani, potem kosCeke mesa ven vzemi, Kosti kar mores
lepo stran odberi, zelenjavo in kosti Se lepo zarumeni
potem maslo odlij, zelenjavo pa zalij nekoliko z ribjo juho
ali s kropom, da se odkuha; na maslu, ¢e ga je premalo,
privzemi Se sirovega masla, pa naredi lepo rumeno pra-
zenje iz zlice moke, vanje precedi juho' od zelenjave, da
zavre, izsterZi jeterca z nozem in prideni jih v polivko,
pa kri in eno kafe-Zlico zribanega nunskega leceta, &e je
premalo Kkislo, okisaj z limoninim sokom, z vinom ali 2
jesihom, pa osoli kar je prav; ko je polivka gotova, potem
Se le koséeke mesa mnotri deni, toliko da dobro prevre
potem deni kosceke v skledo, polivko nanje zlij, okrog p2
deni bemske cmoke (glej §t. 63), ali makarone.
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384. Anglezko testo.

Deni na desko (nudelbret) 14 dekagramov (eno unco)
lepe moke, zreZzi v sredo 7 dekagramov (4 lote) sirovega
masla, osoli po primeri, potem deni v sredo eno jajce, en
rumenjak, eno Zlico kisle smetane, nekoliko kapelj limoni-
nega soka, drugo pa vina in naredi mehko testo, kakor
vleeno testo, z noZem ga ugnjeti in dobro udelaj, potem
ga malo z moko potresi, pa Se z roko ognjeti, da je prav
gladko, zdaj potresi desko in testo nekoliko z moko, pokrij
In pusti ga pol ure pocivati.

385. Makaroni.

Anglesko pocito testo kot Struco razgnjeti, na ena-
komerne kosceke zreZi, kot debele orehe, potem vsacega
razgnjeti kot klobasico, perst debelo, in kolikor morejo
biti dolgi, po versti, drugega za drugim, in v vrelem sla-
nem kropu skuhaj, kuhane ocedi, deni jih v kozico, po-
tresi z ribanim kruhom, Se boljSe je s parmezanom, pa z
razgretim sirovim maslom poSverkaj, in daj postni dan
okrog praZene postne obare. Mesni dan jih da§ lahko
tudi okrog mesa, takrat jih pa potresi s prav drobno
zrezanim suhim kuhanim mesom; iz toliko testa jih je za
Stiri osebe.

386. Krompir prazen.

~ Zren olupjen krompir na kocke (vurfeljce), kot les-
njeke debele, v vodi ga splahni; razgrej v kozi sirovega
masla, deni notri malo drobno zrezane Cebule in zelenege
petersilja, da zaSumi, pa krompir, do pol ga z juho zalij,
malo osoli, pa pokritega prazi do mehkega, potem ga daj
okrog kake prazene re¢i ali okoli mesa.

387. Krompirjev pere.

Olupi krompirja, kolikor ga potrebuje§, operi ga, v
Slani vodi skuhaj, potem ga ocedi in dobro zmegaj (zmeé-
kaj), zavri sladke kafe-smetane (na pitle tri litrove Getertine
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(poli¢) zmeSanega krompirja poldrugo litrovo osmino (pol}
masleca), spet zmesaj, potem pa deni notri Se za jajee si-
rovega masla ter e prav dobro zmeSaj, in daj ga krog
mesa ali kake praZene reti. Prav lepo iz njega lahko na-
rediS Stravbe, t.j. deni ta krompir v brizglo, potisni ga
skozi, pa jih ima8. Potresi jih z drobno zrezanim Snitlihom
ali z zelenim peter§iljem.

388. Lecnat peré.

Leco izberi, operi in v vodi na pol skuhaj, potem to
vodo odlij, zalij z drugim kropom, in deni zraven zvezane
zelenjave, t. j. peterSilja, zélene, korenja in éebule, malo
osoli in kuhaj do mehkega, potem zelenjavo ven vzemi,
leto ocedi in skozi sito pretlaéi, ¢e je tri litrove Cetertine
(polit) lede, zreZi eno Zemljo na drobne kocke, razgrej masti
(postni dan pa masla), deni notri drobno zrezanega ze-
lenega petersilja, Zemeljne kocke, pa jih ocvri ali prepra,ii;
potem prideni lecnati sok, zalij nekoliko na mesni dan Z
govejo (postni dan pa z leénato) juho, da se nekoliko. po-
" kuha, potem deni zraven tudi malo kisle smetane, in praZ
se cetert ure ; biti mora gost kot krompirje vpere. Prideva
se tudi pra,Zenim reCem ali govedini.

389. Grahov pere.

Naredi se kot letnati; tudi daje se k praZenim recem
ali k govedini.

390. Fizolov pere.

Skuhaj belega fiZola, kakor zgoraj lete, in naredi g2 |
kakor 1z lecCe.
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knajstl oddelek.

%

Pastete.

391. Pasteta.

Naredi iz 14 dekagramov (unce) sirovega masla
masleno testo (Butterteig §t. 74), razvaljaj ga na debelo
kot ‘narobe noZ, potem pomeri z nala§¢ za to namenjeno
plehasto ali persteno skledo, in odreZi testo krog in krog

dva persta Sirje, potem testne obrezke vkup zloZi in %e

tanje razvaljaj; odrezi spet ravmo tako velik blek kakor
prej, skledo namaZi, vanjo deni tanj§i blek, ob kraji ga s
pomazilom (8t. 75) pomazi, rahlo zmetkaj polo papirja,
naredi ga kot klobukovo §tulo in rahlo postavi sredi sklede,
obloZene s testom, tako da gladka stran zgoraj pride, po-
tem valjar rahlo poloZi na debeleje zvaljano testo, testo
ez zavihaj, vzdigni in ez skledo poloZ, ob kraji zravnaj,
da se ohoje testo ravno vkup sterne (ni¢ ne dene, &e je
zgornje testo v sredi nagubanéeno), pomaZi ga, ob kraji
Z nozem obrobi, s testenimi zrezki pokrov okincaj, tudi
ta kin¢ pomaZi, v vro¢i peli peci kot bel kruh, potem ob
kraji z noZem odloti, kjer se pokrova vkup derzta, in
verhnji pokrov s papirjem vred ven vzemi in na pleh deni,
Spodnjega pa v skledi malo speci, pa ga predeni v drugo
skledo, v kteri misli§ paSteto na mizo dati. Iz toliko testa
naredi se pasteta za 8 ali 10 oseb.
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392. Divji petelin ali divja raca v pasteti.

Naredi divjega petelina kterega koli plemena ali raco
(kakor §t. 349), zrezanega na lepe kosceke zloZi v skledo,
v kteri ima$ pecéeno masleno testo (St. 391), polivko cez
zlij, potem pa z gorkim maslenim pokrovom, ki si ga bila
na pleh djala, pokrij, pa daj na mizo. To je obara pri
pojedinah.

393. Golohje v ¢rni polivki v pasteti.

Golobe naredi kot $t. 350; ko so gotovi, t. ., da je
obara narejena, masleno testo (Butterteig) mora$ pa imeti
ze prej pe€eno (glej 391), potem deni obaro v skledo, v
kteri ima§ peteno testo, pokrij ga z maslenim pokrovom,
ki ga ima$§ na plehu Z%e prej pedenega, pa daj na mizo.

394. Golobja salmi-pasteta.

PaSteto iz sirovega masla naredi in speci kot zgoraj
St. 391, golobe v salmi pa naredi kot §t. 351, potem deni |
v skledo,. v kteri ima§ peceno masleno testo, golobje meso,
polivko nanje zlij in pokrij s peCenim maslenim pokrovom,
pa daj pri pojedini za obaro.

395. Volovski rep v pasteti.

Iz maslenega testa naredi in speci paSteto kot st. 391,
volovski rep pa prepraZi kot §t. 357; potem deni to obaro
v skledo, v kteri je masleno peceno testo, pa pokrij s
pokrovom maslenega testa, in daj za obaro.

396. Spehovih vampov pasteta.

Pasteto naredi kot st. 391, vampe pa kot St. 356;
tako narejene deni v skledo, v kterl je masleno peceno te-
sto, pokrij s petenim polalovom maslenega testa, pa daj
na mizo namesto obare. |
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397. Kastrol-pasteta iz divjaéine.

Naredi angleZko testo kot St. 391, pokrij ga, da si
potije. Mladega zajca prednji konec ali ple€e sernje pre-
pacano osoli in naSpikaj, in prazi kot kostrunovo stegno
(§t. 342); ko je meso mehko in rumeno, vzemi ga ven,
zelenjavo pa Se zarumeni, potem mast odlij, zelenjavo
zalij z govejo juho, da dobro prevré; serno ali zajca, kar
je lepega mesa, na tenke koséeke, kar je pa drobnega
mesa, drobno s krivim noZem zreZi; potem naredi na si-
rovem maslu lepo rumeno praZenje, vanj od zelenjave juho
precedi, pa s krivim noZem zrezano meso primesaj, prideni
tudi malo stoléene difave in limonine lupinice, ¢e je treba
0soli, pa malo popraZi, da je kot fas; potem odstavi, da
se nekoliko pohladi, prideni dve Zlici kisle smetane, pa
dve jajei, e je faSa za 1 kilogram in 12 dekagramov (dva

funta) pri zajeu ali serni pripraZi tudi malo kurjih ali

tele¢jih jeter, ali prizljec (kar pa sama veS, da se more
pozneje pridjati), potem tudi to na lepe koséeke zreZi; ée
Ima$ suhe gobe tega ali tega plemena, skuhaj jih in pre-
prazi, friSne pa prej operi; razvaljaj angleZko testo za
nozev rob na debelo, deni ga v pomazano primerno ka-
strolo, da krog za dva persta CGez visi, deni notri versto
fada, potem lepo narezane kosCeke mesa, polom drugega
zraven drugega, verhi malo gob razravnaq, jetra verhi gob
polozi, pa spet fa$ in tako delaj dokler ima§ kaj; fa$ pa
mora priti vselej na verhu; potem testo vkup zagerni, s
pomazilom pomaZi in speci; pe€eno stresi v skledo, pa
daj za obaro na mizo 6—8 osebam.

398. Kastrol-pasteta z divjimi golobi.

Naredi anglezko testo (St. 391), dvema ali trem osku-
benim, osnaZenim in prepacanim divjim golobom s pers
potegm kozo, naSpikaj jih po persih s §pehom, potem koZo
nazaj zagerni, in praZi jih kot divjega petelina (§t. 399),
tudi jeterca in Zelodéeke zraven praZi; ko so rumeni in
mehki, vzemi jih iz koze, zelenjavo Se malo zarumeni,
potem mast odly, zelenjavo zalij z govejo juho, da se
skuha ; golobom od pers koZo pre¢ vzemi, in persa lepo
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zreZi na zrezke, potem oberi vse meso od vseh kosti in
ga drobno zreZi s krivim noZem, pa tudi Zelodéeke in je-
terca; na sirovem maslu naredi lepo rumeno praZenje 1z
Zlice moke, od zelenjave precedi juho vanje, prideni drobno
zrezano meso, diSave in limonine lupinice, prepraZi pa od-
stavi, da se pohladi; potem deni dve Zlici kisle smetane
pa dve jajci, ter dobro preme$aj ta fal. Ce ima§ dobre
friSne gobe, zberi in operi jih (suhe pa skuhaj) in pre-
prazi. Anglezko testo razvaljaj, denl ga v primerno na-
mazano kastrolo, da krog za dva persta ez visi, potem
eno versto fasa, verhi zrezke mesa, potem gobe, pa spet
fag, dokler ima§ kaj, na zadnje mora§ djati fas; potem
testo vkup zagerni, lepo pokrij, s pomazilom pomaZi pa
speci; peCeno stresi v skledo, pa daj na mizo.

399, Pasteta z divjimi golobi ali racami drugade.

Naredi anglezko testo (glej §t. 391), €e pa Ze delas,
masleno testo (St. 74) je Se boljSe; preprazi prepacane
golobe ali race ravno tako kot zgoraj, zreZi persa na zrezke
kakor tam, tudi polivko ali fa§ tako naredi, samo jajci in
smetano opusti; potem vmeSaj 14 dekagramov (unéo) siro-
vega masla, primeSaj Stiri rumenjake, dve Zzlici kisle sme-
tane, 1z beljakov naredi sneg, pa osoli kar je prav, tudi
gobe, ako jih ima$§, prepraZi kot zgoraj. Potem testo raz-
valjaj, deni ga v pomazano kastrolo, da dva persta cez
visi, notri pa eno versto tega, kar si mesala; potem po-
loZzi zrezke mesa (iz pers narezane), verhi fa§, pa gobe,
pa spet meSanje, dokler ima§ kaj, na verh pa mora priti
mesanje; s testom lepo pokrij, in speci, potem stresi v
skledo, pa daj na mizo.

400. Rusovska pasteta s kljunacem.

Dva osnaZena kljunada (kako se snaZita, glej §t. 368)
nasoli, s Spehom naSpikaj in na pol speci; potem meso §
pers in z nog na lepe tenke zrezke zreZi, drugo meso pa
od kosti &isto odberi in s krivim noZem drobno zreZi: iz
cev, jeter in Ge ima§ kaj vranice, naredi kljunadev fa¥ kot
St. 369; da fa§ zalije§, poplahni posodo z juho, v kteri si
kljunate pekla, fagu pa primesaj tudi drobno zrezano meso,
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da ga je vet. Potem razgrej 14 dekagramov (undo) siro-
vega masla, deni notri tri Zlice moke, da se speni, potem
notri vlij poldrugo litrovo ¢etertino (maslec) dobrega mleka,
da se skuha kot testo, odstavi in prideni Zlico kisle sme-
tane, deni v skledo, hladno zme§aj in primesaj pet rume-
njakov in od vseh petih beljakov sneg, osoli kar je prav;
tenko razvaljaj iz 14 dekagramov (une) sirovega masla
narejeno testo (kot &t. 74), deni ga v kastrolo, da za dva
persta ¢ez visi, potem eno versto meSanja, verhi poloZi
zrezke kljunacevega mesa, potlej pa eno versto kljunace-
vega fafa, in tako delaj, dokler ima§ kaj, vendar megSanje
mora priti na verh, testo lepo vkup pokrij, s pomazilom
(St. 75) pomaZi, speci, preden da§ na mizo, stresiv skledo;
toliko je za 10 oseb. -

401. Rusoyski kuh (koch).

Naredi vse kakor zgoraj, samo v meSanje primesaj
zlico ribanega kruha, maslenega testa pa ni treba; s klju-
nacem in faSem pa ravnaj tako, kakor zgoraj; pomazi
model z maslom, potresi z ribanim kruhom, in vloZi notri
vse kakor prej v testo in speci, stresi pecenega v skledo,
padaj na mizo; toliko je spet za 10 oseb.

402. Merzla pasteta.

Preprazi blizo 1 kilogram in 68 dekagramov (tri
funte) divjacine (e prej prepacane), to je, sernje plece ali
divjega kozla (gamza), ali zajca prednji konee, kot $t. 342
kosStrunovo stegno, potem vzemi meso ven, zelenjavo pa §e
lepo zarumeni; potem mast &isto odlij in zalij zelenjavo
z govejo juho, da se skuha; potem kar je lepega mesa
na tenke zrezke zreZi, drugo pa ¢€isto od kosti odberi in
posebej deni; praz tudi gosja ali purmanova jetra v siro-
vem maslu z zelenim petersiljem, pa tudi gobe prusnice
all trifelne preprazi pri jetrih, jetra ven vzemi, na tenke
zrezke zrefi, gobe pa na stran postavi. Speci tudi dve
prepacani in s Spehom naSpikani jerebici, ¢e ima$§ samo
eno, privzemi enega goloba, in ga ravno tako pacaj,
Spikaj in peci. Ko je to pefeno, meso pers in nog na



tenke zrezke zreZi, drugo pa Cisto od kosti odberi in k
zajéjemu (divjavénemu) drobnemu mesu prideni in s kri-
vim noZem prav drobno zreZi; potem razgrej za jajce siro-
vega masla, denl notri Zlico moke in naredi praZenje lepo
rumeno, precedi notri drobno zrezano meso, dobro preme-
Saj in od zelenjave juho notri precedi, deni zraven tudi
malo stolene difave in limonine lupinice, ¢e imaS tudi
pol 7Zlice glaza (glej St. 164—165). — Zdaj razvaljaj an-
glezko testo (glej St. 391), samo malo terje naredi Kot
tam; potem pomeri Ce imaS tak model, da se mu obro¢
lahko pre¢ vzame, €e ne pa ajmohtovo skledo, v kakor§no
mishi§, da bo§ mogla to vse spraviti, in odreZi pokrov iz
testa, v sredi skrozi z majhnim krofovim Steharékom luk-
njo; iz testa, ki je Se ostalo, pa vedji pokroveek izstihaj,
da boS luknjo potlej pokrila; kar je krog testa ostalo, iz-
Stihaj kaj za kiné, drugo pa vkup zloZ in spet razvaljaj
tako tenko, da je, ko pride v pomazan model ali skledo,
za prst ¢ez posodo, potem deni eno vrsto fasa, nanj po-
loZz1 zrezke mesa, potem vrsto gob, verhi pa jetra, in tako
delaj, dokler ima$ kaj, samo za na verh prej odberi naj
lepse kosCeke mesa, da z njimi lepo &ez pokrijes, ob kraji
testo s pomazilom pomaZzi, pokrij s testenim pokrovom,
ki si ga bila prej izkroZila, ob kraji lepo zravnaj, da ravno
stikama pride, pomaZzi pokrov s pomazilom, pokrij s po-
krovékom luknjo, ki je v sredi, polozi po verhu tudi kiné
ob kraji z noZem obrobi, kin¢ tudi pomaZzi, pa peci v ne
prevro¢i pe¢i eno uro. Ko je pecena in se shladi, s Spi-
castim noZem v sredi pokrovéek pre¢ vzemi, zalij skozi
to luknjo nekoliko s €istim aspikom (aspik glej §t. 89),
nekoliko casa pusti, ko se sterdi, Se zalij, spet pusti, zad-
nji¢ pa do pokrova zalij, ter pusti, da se ti sterdi. Pre-
den das na mizo, pokrov ob kraji, kjer se derzi, s Spi-
¢astim noZem odlo¢i, vendar pa naj gori ostane, pa daj
na mizo v skledi. — Ce jo ima§ v modlu, obrot pret
vzemi pa daj na mizo.

403. Fasirana presiéeva glava.

- Vzemi bo_]j majhno osnazeno presievo glavo, po-
tegni jej kozo, in sicer od vrata proti rivcu, uSesa naj se
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pa koze drzé, potem rivec, ki je preklan, pa o8 vkup
zaSij, obrezi kar moreS mesa od kosti, ter ga z enim
kilogramom in 68 d:kagrami (s tremi funti) druzega pre-
Sitevega mesa pa malo Speba (Ce ni meso dosti mastno),
kakor za klobase drobno sesekaj. Potem koséeno glavo
razkolji, moZgane iz nje vzemi in te v slani vodi skuhaj.
~ To glavo pa deni v pisker, zraven take zelenjave, kakor
za juho, zalij nekoliko z vinom, nekoliko pa z vodo, ter jo
mehko skuhaj; potem pa vse meso Cisto od Kkosti odberi
in drobno zrezi ali sesekaj, to juho pa shrani. — Iz pol
obribane in v vodi namocene Zemlje naredi peSamalj, t. j.
razgrej za jajee sirovega masla, deni notri Zzlicico drobno
- zrezanega zelenega petersilja in ravno toliko drobno zre-
zane Cebule, strok s soljo drobno stlacenega ¢esna, pe-
resce majerona, versSicek bazilike in timeza drobno zreza-
nega; ko se malo v maslu prepraz, Zemljo oZmi, zaven
deni, malo popraZz in prilij tri Zlice dobrega mleka, da
se pokuha, potem deni v skledo; ko se shladi, zmesaj
in primeSaj eno jajce, malo stoléene diSave (gvirca) in
limonine lupinice, in pol limone soka. Pol tega predeni v
drugo skledo, primeSaj k eni polovici 28 dekagramov (pol
funta) teleéjih z noZem presterganih jeter in kuhano zrezano
meso, pa osoli; k drugi polovici primesaj sirovo sesekano
meso, pa osoli. Zdaj zrezi 14 dekagramov (unco) friSnega
Speha na kocke kot grah debele, primesSaj ga k vsaki
polovici pol, ravno tako in toliko zrezi tudi suhega kuha-
nega govejega jezika, ée ga nimas, pa prekajenega kuha-
nega presicevega mesa, tudi tega k vsaki polovici pol deni,
tudi blizo toliko prepraZenih na kocke zrezanih gob, pru-
snic ali mavrahov, pa dobro premesaj. Zdaj glavino koZo
polozi na desko tako da so oéi doli, t.j. vznak, deni no-
tri eno versto, t. j. pol mesanice sirovega mesa, povsod
enako razravnaj, tudi v rivec malo pozokaj, verhi ‘eno
versto (spet pol) meSanice kuhanega mesa in jeter, jezik,
ki si ga bila pri glavi skuhala in olupila, na tenke zrezke
zre’i, polozi zrezke za verstjo v rivec, da bo kakor cel,
tudi moZgane zreZi na zrezke in jih deni konec jezika,
kjer in kakor jih ima tudi v resnici, verhi meSanico ku-
hanega mesa, spet. v rivec malo potladi, potem pr kar
ima$ $e meSanice sirovega mesa, tO vpodobi, kakor je
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bila prej cela; tako napolnjeno glavo z moéno nitjo terdno
vkup zaSij na koncu, zdaj pa Se terdno zaSi glavo v
moéno ruto, usesi pa vsako posebej v svojo, deni jo v
juho, v kteri si prej koS¢eno glavo kuhala, prideni da cez
stoji Se malo vina, malo jesiha, drugo pa vode, osoll in
kuhaj jo dve uri, shladiti se mora v tej juhi. Hladno
vzemi iz juhe, rute pre¢ poberi, niti ven potegni, deni jo
na okroznik, krog pa okinéaj z zelenim petersiljem, ali s
karfijolo, z belim in rudeéim nasterganim hrinom, ée imas
aspik, tudi z aspikom. Ce pa ne da$ cele na mizo, zreZi
jo z ojstrim noZem na tenke kosCeke. Daj jo za prednjo |
jed, t. j. po juhi ali pa pred obaro na mizo.

404. Kako se Jelenovo meso hrani.

Kar imas odve¢ jelenovega mesa, kosti Cisto poberi
iz njega; potem prav drobno zreZi Cesna, majerona, ba-
zilike in roZmarina, drobno stolci stupe, nagelnovih Zbic,
muskatovega oreska in muskatovega cveta, z vsem tem
prav dobro vdergni jelenovo meso, terdo ga vkup zvij
kakor struklje, pa terdno, s Spago povezi. Kosti, ki si jih
odbrala, ali ¢e ima§ jelenove noge, ki sicer niso za rabo,
prav drobno sesekaj, denl v velik pisker, verhi poloZi po-
vezane kose mesa, deni zraven tudi osnaZene dve ali tri
korenine petersilja, eno glavico zélene, korenja, celo gla-
vico Cebule, ée je majhna, zalij nekoliko z vinom, malo z
- jesihom, drugo pa z vodo, da éez stoji, ter skuhaj pa ne
do mehkega, — osoliti pa ne smeS; — potem meso ven
vzemi, kosti Se dobro pokuhaj, pa malo shladi, zloZi meso
v drug primeren pisker, pa pohlajeno to juho gori pre-
cedi; ko je merzlo in se mast sterdi na verhu, pokrij in
postavi v hladno shrambo — tako si ga hranis celo zimo.

405. Obara (ajmoht) iz shranjenega jelenovega mesa.

Ce imas shranjeno jelenovo mese, mast mu od verha
poberi, iz piskra vzemi kos mesa, kakorinega imas ali
potrebujes, pa tudi malo juhe, v kteri je hranjeno, potem
Juho spet poravnaj, da ni lukenj, mast razstopi, pa spet
ez zallj. Zdaj razgrej po primeri masla, deni notri Zli-
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¢ico cukra, da penice poZene, potem deni eno Zlico moke,
in to lepo zarumeni, da je redko praZenje, meso razvezi,
deni ga notri z juho vred, ki si jo ven vzela, prilij Se
nekoliko goveje juhe, osoli pa prevri, potem prideni tudi
malo kisle smetane; ko Se nekoliko prevre, meso zrezi,
zlozl v skledo, polivko €ez zlij, pa daj na mizo. Zraven
pa daj, kar k drugi obari. *

406. Kako se hrani jerebica ali kljunaé.

Jerebico ali kljunaca oskubi, osnaZzi, to ie drob ven
poberi (jerebi¢ino glavo, ki ne sme biti oskubena, v za-
plato zaveZi) in na pol speci jerebico ali kljunada, potem
deni v primerno posodo, zlij verhi mokroto, ki se je pri
pecenji nacedila, potem pa Se zalij z raztopljeno mastjo
all z maslom, da Cez stoji; ko se ti sterdi, ohrani§ si jo
lahko mesec dni ali Se vef. Kadar je (ga) potrebujes,
labko ‘jo (ga) do dobrega spete§, ali jo (ga) deni v zelje,
da se prekuha, ali v praZeni rajz. |

407. Kako se kljunadev (§ﬁefov) fas hrani?

Naredi od prej omenjenega kljunada faS (St. 369);
ko je popolnoma gotov, deni ga v majhno posodo, pusti
ga, da se sterdi, ter ga zallj z raztopljenim maslom, da
¢ez stoji. — Ko ga potrebujes, maslo doli poberi, prideni
nekoliko presterganih teleéjih jeter ali vranice, zalij malo
z juho, ter prekuhaj, potem deni notri Zlico kisle smetane,
dobro premesaj, pa Se nekoliko prepraZi. Shranjenega klju-
naca s tem faSom naredi§ lahko po francesko (glej st. 370).

408. Salame.

Vzemi 3 kilograme in 36 dekagramov (6 funtov)
Ciste goveje mulprate, t. j. take, kteri si odbrala vso
mast, Zilice in koZice, ravno toliko mesa pa od presitevega
stegna, da je vsega distega 6 kilogramov in 72 dekagramov
(12 funtov), e nofes mulprate pa samega preSievega
mesa iz stegna toliko vzemi, privzemi 1 kilogram in 68
dekagramov (3 funte) friSnega &peha, ter vse vkup
prav drobno sesekaj, potem deni v skledo, potresi gori
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28 dekagramov (pol funta) soli, pa 3!/, dekagrama
(2 lota) stol¢enega popra, vlij gori tri litrove cetertine

(poli¢) belega vina, dobro premesaj pa najmenj ¢ez noc¢ v |
soli pusti; potem zreZi dobro osnaZena najsirja volovska

¢eva na pol vatla dolge kose, pri enem koncu vsak kos
terdno s Spago zavezi, pri drugem pa notrl meso tlaci,
sem ter tje ¢evo prebodi s tenko buciko (knofljo), da
more sapa ven; klobaso na deski kamor jo polozis, z roko
povaljaj, da ve¢ notri spravi§ in Ce je ¢verstejSa; ko je
éevo polno, Se na tem koncu s Spago zavezi; naredi
zanjko, da jo bos lahko obesla, ko jo deneS kadit. Kadi
jih samo 5 dni, pa ne na vrotem dimu, t. J. bolj od dalec,
potem jih snemi in obesi v zracen kraj; tu jih en teden
vsak drug dan z goreéo brinovo vejico pokadi. To se
dela po zimi. V postu ko so terde in dobro suhe, s soljo
stlatl Cesna, primeSaj laskega olja, in s tem jih dobro
podergni, v ajdovi moki povaljaj, pa nazaj v zra¢no shrambo
obesl. -

Te se sirove jedé. Ce hodeS Cesnove, stladi, kadar
jih rezes, strok Cesna s,soljo In pri rezanji noz vanj po-
makaj, pa bodo Cesnove.

409. Mesene klobase.

Zrezi preSiteve flamove na kocke ¢e so premastni,
mast prej malo obrezi (sem se poda tudi mulprata);
~ stlaéi po primeri cCesna s soljo, vl vode gori, In to

- vodo med meso precedi, Se posoli po primeri, pa po-
popraj, kar je prav, pusti v soli ¢ez no¢ ali en dan In
uaredi klobase, kakorsne hoteS. Ce so na pol prekajene,
labko jih v Speh spravis, dokler jih ne potrebujes.

410. Kako se presitevo meso soli in prekaja.

Stolel eno Zlico oleandra, eno Zlitico ¢ernega brinja,
malo popra, Cesna pa solitarja, s tem podergni- enega
presica meso In S soljo dobro nasoli, terde ga zlozi v
¢eber kos zraven kosa, po verhu deni plohe, pa s kam-
njem oblozi, vsaki drugi dan spodaj ocedi pa ¢ez polij;
¢ez teden ga prelozi, pa Se en teden pusti; potem ga 1z
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¢ebra vzemi, vsakemu kosu zanjko priveZi, pa ga v men-
- tergo v dimnik obesi, pa ne v prevro¢ dim, ter pusti da
se t1 prekadi in posusi, potem ga snemi in v zraéni
shrambi shrani. KoStrunovo in govejo meso se ravno tako
kadi.

41l. Teledje prekajeno stegno (Slegelj).

Lepemu tele€jemu stegnu poberi (zreZi) kosti, potem
stolci Stupec oleandra, solitarja, diSave (gvirca) malo popra
i limonine lupinice, s tem in s soljo stegno od zunaj in
znotraj prav dobro podrgni, in pusti ga v tem 10 dni, ¢e
- Je hladno vreme; potem ga prekadi, kot preSiGevo meso.

412. Prekajen, razsoljen (peklan) jezik.

Pripravi volovski jezik kot §t. 72, samo delj ¢asa ga
v soli pusti, prekadi ga pa kot teletje stegno. Ce pa
| nimas teh disav, ga pa le dobro s soljo in solitarjem
| vdergni in prekadi.

413. Suhe ribe,

Ribe lepo osnaZi, na kakorsne holes kose zreZi, na-
Soli jih in podrgni ravno s tem, kakor zgoraj teledje
Stegno, samo oleandra more menj biti, v soli jih pusti, ée je
gorko vreme dva, e je mraz pa tri dni, in jih bolj naglo
prekadi.

414. Kervave klobase.

Zrezi na enega preSita kri 6 Zemelj na kosceke, zlij
gori 3 litre (2 bokala) friSnega mleka, da se napojé ; skuhaj kar
Je slabejega Speha, t. j. vamp ali kaj od glave ali od flama,
kuhano razsekaj; dobre masti toliko razgrej, da zatverdi,
ko vanjo dene§ 7litico majeronovih plevee, in ravno toliko
Zdrobljene bazilike in malo mete, pa Zemlje, s tem zabeli,
prideni tudi stoléene diSave in limoninih lupinic, pa osoli,
kri zmetkaj, skozi sito pretladi, in k %emljam deni, ¢e je
- Pregosto, prilijj malo juhe, v kteri si meso in kos Speha
kuhala, $peh tudi zre’i na kocke kot orehe debele, in

10
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dobro vse vkup premesaj in v ¢éeva nadelaj. To so klo-

base. — Narejene v vrelem kropu skuhaj (obari), pre- |

hudo ne smejo vreti; kuhane so, ¢e se krli ne pocedi 1z
njih, kadar jih prebodes z buciko (knofljo). Preden jih
da$ na mizo, speci jih in z Zenofom vred nesi na mizo.

415. Kervave klobase drugace.

Na toliko kervi kakor spredaj, zreZi le 3 Zemlje in
v mleku namoéi, tudi $peh in meso ravno tako skuhaj in

zrezi; na juhi pa na pol skuhaj 56 dekagramov (1 funt) |

rajza tako, da je gost, ter ga primesaj, diSave in soli
deni vse kakor tam, kri ravno tako skozi sito pretlaci, ce

je pa pregosto, pa friSnega mleka prilij, klobase naredi

kakor tam, skuhaj (obarl) in speci.

416. Kervave klobase se drugace.

‘Na toliko kervi pi¢le tri litrove Cetertine (en polé)
kaSe na pol skuhaj, da je gosta in terda, slabeje meso,"

ki si ga skubala za med klobase, prav drobno razsekaj,
precejeni kervi in kasi primeSaj, deni zdraven diSave ka-
kor spredaj, osoli, prilij juho od mesa, pa Se friSnega
mleka, kar je prav, dobro zmesSaj pa v €eva nadelaj, toda
ne pregosto, da se ti ne razkuhajo, ali ne razpecejo.

417. leterne klobase.

Skuhaj preSiceva jetra, pluca, kaj mastnega od glave,
pa kaj od flama, h kuhi pa deni malo ¢ebule, pa zelenega
petersilja, ko je kuhano, to ven vzemi, pluta, jetra, pa
meso drobno razsekaj; skuhaj 1 kilogram in 12 dekagra-
mov (dva funta) rajza na pol; zdaj deni v skledo ali $kaf
raj%, zrezana jetra, pluta in meso, razgrej dobre masti
da zasumi, ko notri denes, kakor §t. 414 za kervave klo-
base majeronevih plevec in vse druge diSave, in malo

popra kakor tam, pa juho, v kteri si jetra in to kuhala,

zraven precedi, osoli, dobro zmeSaj, pa klobase nadelaj,
skuhaj (obari) jih kot kervave, in speci tako.
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418. Jeterne kiohase drugace.

Ko jetra, pluta in meso kuhas, prideni ¢ebule in
zelenega petersilja, tudi en strok Cesna, namesto rajza pa
na pol skuhaj en bokal dobro oprane kaSe. Prideni diSave
kot spredaj, osoli, in nadelaj jih kakor one.

 419. Mavzeljni.

Skuhaj 1 kilogram in 12 dekagramov (dva funta)
presiéeve glave (pri mo#ganih), mozgane vzemi prej ven,
kozico stran poberi, pa jih posebej skuhaj. Ko je glava
dobro kuhana, odberi meso od kosti in zreZi ga s krivim
nozem. Obribaj eno Zemljo, v vodi jo namoti, razgrej za
Jajee sirovega masla, deni notri drobno zrezanega peter-

| §ilja, malo &ebulje, pol stroka &esna in oXeto Zemljo;
| malo preprazi, potem vlij gori §tiri Zlice dobrega mleka ;

ko Zemlja mleko poserde, deni jo v skledo, hladno zme-
Saj in prime§aj stoléene diSave, limonine lupinice in maje-
ronovih plevec, ono meso pa mo%gane; na uni juhi, v
kteri si glavo kuhala, prepraz tri pesti rajza, ter ga zra-
ven primeSaj, ée je pa gosto, kani zraven malo une juhe,
pa osoli. Gosto mora biti kakor gost fas. Kupi, kadar
glavo kupujes, tudi en funt presieve mrene (t. j. petice),
razgerni jo na desko ter devaj nanjo mesanice po eno Zlico
ali ve¢ 7zlic, e hodeS vele, peGico razreZi, vkup zavij v
vsacega posebej, in peci jih kakor klobase.

10*
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Dvanajst oddelex.

&

Pecenke.

I. Mesne pecenke.

420. Francosko nadevéna (filana) persa.

Napravi teledja persa kakor §t. 333, toda ne prail |
jih, ampak peci, pri pecenji jibh polivaj z razbeljenim ma-
slom, da se spedejo lepo rumeno; Ge je preve¢ masla,
malo ga odlijj in kani notri malo jube, persa na lepe
kosteke zrezi, pa s tem polij in na mizo daj s solato.

421. Po Anglezko nadevena (filana) persa.

Kako jih pripravi in nafilaj (glej St. 334), pa ne
da bi jih prazila, ampak speci jih kakor navadno pecenko,
na zadnje masti malo odlij, kani gori malo jube, s tem
jih polij, ko si jih zrezala in na okroznik zloZila, daj jih
na mizo s solato.

422. Navadno nadevéna (filana) persa.

Pripravi in napolni persa kakor &t. 335, pa specl |
kakor vsako drugo pecenko.
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423. Nadevéne (filane) piske.

Na 3 osnaZene piske naredi iz ene obribane Zemlje
pesamelj (St. 30), hladnega zmeSaj in primeSaj dve jajei,
peresce majorona zdrobljenega s soljo, pa Se malo riba-
nega kruha, jeterca vseh treh piSek z noZem izsterZ in
jih tudi prideni, osoli kar je prav, premesaj, pa v naso-
ljene piske napolni pri vratu pod koZo, ktero mora$ pa Ze prej
s persti od mesa odloCiti, potem pri vratu zaSi In speci
Jo, kakor kaj druzega lepo rumeno; preden jo denes pe¢,
s soljo stlaéi peresce majerona in zelenega petersilja, in
s tem piSko znotraj podrgni.

Golobe ravno tako nadeni in peci.

424. Belo stegno (Aschen=Schlegel).

Kakor §t. 339 ga napravi pa ga daj za pelenko, s
tisto poliviko.

425. Kostrunovo stegno.

Pripravi in naSpikaj ga kakor st. 340, samo ne

. | prazi ga ne, ampak peci kakor kaj druzega; na zadnje

mast odlij, kani nanj malo juhe, ko ga zreZesS, polij ga s
~tem pa na mizo daj. Rawno tako lahko spece§ tudi lum-
pico koStrunovo, ktere ne $pikaj, ampak ravno s takim
Spikanjem dobro podergni.

426. Kraski kostruncek.
- Ta se nasoli, nekoliko s poprom potrese in pece;
- Pr1 pecenji ga s sirovim maslom polivaj. Pefenemu mast
odlij, zraven kani malo juhe, in zrezanega s tem polij
Pa na mizo daj.
427. Spikana mulprata.

Se tudi da za pecenko, najdeS jo pod §t. 154, ravno
tako jo naredi, kakor je tam popisano,
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428. Mulprata s kislo smetano.
Glej §t. 155; tudi se da za pecenko.

429. Frisen volovski jezik $pikan.

Lahko ga tudi da§ za pecenko kako se naredi,
glej S§t. 73

430. lelenov herbet.

Spikan prepacan jelenov herbet (kako se paca, glej
St. 347), peci kakor vsako drugo pecenko, poliva] ga
nekaj casa s paco, potem pa z maslom; ko je lepo pecen,
mast odliyj, deni gori malo kisle smetane, Se v tem ga
malo pusti, potem ga zreZi, k smetani kani Se malo juhe,
premesSaj pa €ez polij; lahko naredi§ gori tudi cesarsko
skorjo, glej §t. 348.

431. Divji kozel (Gams).

Divjega kozla herbet ali stegno prepacaj (paco naj-
des pod St. 341), potem tanko koZico Se Cisto doli po-
beri, nasoli ga in naSpikaj ter peci; pri pecenji ga poli-
vaj nekoliko ¢asa s paco, potem z maslom, na zadnje pa |
malo s kislo smetano, da je kratka ali redka polivka ; S
to polwko polij zrezanega, ko ga na mizo das. Ce hoceé
ve¢ polivke, malo 84z moko poStupaj preden ga s sme-
tano polijjeS in ve¢ juhe prilij.

432. Serna.

Herbet ali stegno (8legel) prepacaj v neslani paci
(glej St. 341), potem koZice z njega poberi, nasoli in
naspikaj ter peci; polivaj ga nekoliko ¢asa s paco, potem
pa z maslom, kakor kako drugo pecenko; e hole§ veé
polivke, potresi malo z moko, pa lepo polivaj, da se zaru-
meni, na zadnje pndenl ali polij ga s kislo smetano, da
se $e malo v tem popece, potem kani zraven malo Juhe
in s to polivko polij zrezanega.
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433. Divji petelin.

Divjega petelina oskubi (samo glave ne), potem ga
osnazi, drob iz njega vzemi, spodnjo Celjust mu odrez,
o¢i izkrozi, ter ga pacaj (paco glej St. 341); kadar ga
potrebujes, prereZzi mu koZo po persih od konca do konca,
odlo¢1 jo, kar najbolj mores, na obe strani, dobro ga naSpi-
kaj, mnasoli, koZo spet nazaj zagerni, pa z velikimi Stihi
zasi], potresi ga z diSavami in limoninimi lupinicami, glavo
mu pa zavij v moker papir pa zavezi; pecl ga in pri
pecenji polivaj nekaj c¢asa s paco, potem pa z maslom ;
ko je Ze lepo pelen, z njega potegni koo, polij ga Se s
kislo smetano, da se Se v njej popeCe, potem ga zreZi
kakor druzega petélina, glavo razvezi in pri njej pusti
3—4 perste vratd, in razfesaj mu jo. Ko petelina redno
na okroznik zloZi§, poloZzi mu glavo, da nazaj po sebi gleda,
pa polivko €ez precedi.

Tako tudi pripravljaj druge divje peteline.

434. Disava (Gewiirz).

Prav drobno stolci suba zerna §tupe, nageljnove Zbice,
muskatov cvet in mugkatov oreSek, pa malo popra; pre-
sijaj skozi sito in shrani v stekleni posodi ali v papirji.
To je diSava, ktere ti tolikrat omenim.

435. Limonine lupinice.

Obrezi limoni, kar ima lepega rumenega olupka,
belega se je pa ne sme ni¢ derZati, to je grenko; potem
prav drobno zreZi s krivim noZem, v persteni posodi po-
susi, ter hrani v stekleni posodi ali v papirji.

436. Jerebice.

Jerebice oskubi, samo glav ne; osnaz jih in paca,J,
ko jih potrebujes, nasoli jih, naéplkag s Spehom, potresi
z diSavami In limoninimi lupmlcaml glave jim zaveZi v
moker papir, na persa jim pa priveZ kosteke $peha; peci



— 144 —

jih in polivaj nekoliko s paco, potem pa z maslom, ko

80 lepo pedene, zreZi jih, glave razveZi in deni je razle-

sane tako da po sebi gledajo. iz posode, v kteri si jih
pekla, mast odlij pa zdraven kani malo juhe, mesaj in
precedi po jerebicah, in daj na mizo s solato.

437. Lescerka (Haselhenne).

Te kokotke ravno tako osnazi, pacaj in peci, kakor
jerebice, tudi njim glav ne smes oskubltl

438. Katorne.

Tudi te se tako napravijo in pecejo kakor jerebice.

439. lerebice, leséerke in katorne drugade.

OsnaZene te Zivalee nasoli, naSpikaj in Speha jim
navezi na persa, potresi z diSavami in limoninimi lupini-
cami, glave pa jim zavezi v moker papir, ne pacaj jih pa
ne, pri pecenji jih nekoliko ¢asa polivaj.z juho, potem pa
s sirovim ali kuhanim maslom. Peéene zreZ, zloZi na
okroZnik kakor vsako drugo Zival; mast, v kteri si jih
pekla, odlij, kani notri malo juhe, e ima§ glaz (glej
St. 164—165), vzemi ga za eno Zlico, razstopi ga in z
njim polij, pa na mizo daj s solato.

440. - Fazan.

Fazana €isto oskubi, samo glave ne, osnaZi ga (t.j.
drob mu poberi), oti 1zkr021 spodnjo telust mu odreh
nasoli ga in (Ce je tudi debel) z drobno zrezanim épehom
naspikaj, potem mu pa Se z zrezki Speha persa oblozi In
priveZ, glavo mu zavezl v moker papir, in peci ga, poli-
vaj pri pecenji z maslom, na zadnje pa mast odlij, po-
mazi ga § sirovim maslom se malo popeci; ko ga zrezes,
polij ga s tem pa na mizo daj. Ne devaj pa, kar ]e meh-
kih Zivali, zgodaj pet, da ti predolgo ne ¢akajo in se ti
preveC ne posuse,

, — - e
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441. Kopun.

Kopuna oskubi, osnazi, nasoli, s soljo zdrobi tudi
peresce majerona in zelenega petersﬂga s tem ga znetra;
zgoraj podergni, naspikaj ga, potem ga peci, pri pecenji
pohvaJ z maslom; ko je peCen, zreZzi ga pa s tem polj
in na mizo daj s solato

442, Purman.

Lepo osnazenega purmana, nasoli, s soljo zdrobi pe-
resce majerona in zelenega petersﬂJa s tem ga znotraj
od zgoraj podergni, ¢e ni prav debel, naSpikaj ga tudi s
Spehom, v krof mu pa deni peEenega, olupljenega kostanja
ali pa sirovo jabelko (moSancigar) pa zaSij. Peci ga in
pri pe€enji polivaj z maslom. Kostanj daj krog purmana
na mizo.

443. Gos.

- Gos lepo oskubi, osnaZi, perute in vrat odreZi, pa
ne prav do kraja, nasoli jo, potem zdrobi peresce maje-
rona, zelenega petersilja in nekoliko zern kimeljna, s tem
jo znotraj podergni, s Spehom jo dobro naSpikaj, Ce ni
dosti debela, ter peci kakor vse prej$nje Zivali.

444, Domace race.
Peci kakor gos, samo §pikati jih ni treba, ¢e pa jih
hoCe§, ne branim ti.

445. Piska kot kljunad.

Naredi jo kakor §t. 371; peceno daj s Snitami 8
solato na mizo.

446. Kljunac (snef).

Kljunada oskubi, osnaZi, nasoli in na,éplkaJ, na persa
mu priveZi zrezke épeha in speci ga; pri pecenji polivaj
z maslom. Iz drobu in Se kakih druzm jeter naredi fa§

kot 8t. 369, — Opohaj in v maslu lepo rumeno zrezke
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zemlje, pomazi jih precej na debelo s faSem; pomaZi eno
kozico z maslom, po dnu malo polij z redko topljeno
smetano, poloZi notri, da je faS zgoraj, zrezek zraven
zrezka, deni tudi na vsako malo topljene smetane in za-
peci. — Ali pa iz8prudljaj kafesmetane, in devaj ali polij
z 7lico zrezke, pa zapeci. — Ali pomo¢i pohane zrezke v
dobri goveji juhi, pomazi s faSem, in daj jih okrog zreza-
nega In lepo na okroZnik zloZenega kljunada. Zadnjih zrez-
kov ni treba ni¢ zapedi.

447. Peceni drozgi ali brinovke.

Tice lepo oskubi, v vodi preplahni, pa iz njih ne
poberi drobtu, nasoli jih in z drobno zrezanim zelenim pe-
‘terSiljem potresi, potem natakni na Zelezno ali leseno |
Spiljo zrezek Speha, pol peresca Zalbeljna pa enega tia |
¢ez sredo po kriz, pa spet Zalbeljna, $peha in drugega
tica 1td., dokler imaS- kaj in kam natikati; na tem jih
speci, pri peenji polivaj s sirovim maslom, ko so Ze pre-
cej peceni, kar se naglo zgodi, potresi jih malo z ribanim
kruhom, pa Se polivaj; ko so se %e malo zarumeneli, po-
lozi jih s Spiljo vred na okroznik, potegni Spiljo ven; s
tem kar se je nacedilo od njih, jih polij, pa na mizo daj.

448. Cipe.

Cipe oskubi, drob iz njih poberi, v vodi splakni pa
nasoli, potem jih ravno tako kakor brinovke s $pehom in
zalbeljnom na §piljo natakni in tako peci.

449. Telecji ticki.

OdreZi kosceke od teledjega stegna ali od karmena-
teljcev, kakor za zrezke, dobro jih potolei, da so tenki,
pa vendar ne votli, pa vsacega malo posoli, potem Kkar
~Je slabejSega mesa z malo muzgom ali §pehom prav drob-
no razsekaj, to posoli, prideni tudi malo diSave in limo-
nine lupinice; s tem te raztoléene kosc¢eke pomaZi po pri-
meri na debelo, kolikor ima$; vsacega posebej vkup zavij
kakor cmoke, pa z nitjo poveZi, potresi jih z drobno zrezanim
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zelenim peteriljem, potem jih na Spiljo natakni (kakor spre-
dej st. 441) s §pehom in Zalbeljnom, in peci jih kakor une;
ko peGenim nitke pre¢ pobere§, zlozi jih s tem spehom
vred na podolgast okroinik, kani v posodo, v kateri si
jih pekla, malo jube, pa Jl]l s tem polij.

450. Presicevi ticki.

Meso karmenateljcev na pol persta debele koséeke
zreii, dobro jih potoleci pa posoli; potem drugo meso €isto
pre¢ odberi, prav drobno ga razsekaj s spehom, posoli Se

to In prldem malo diSave, limonine lupinice, malo popra,
malo s soljo stlacenega Cesna in 8 zern stol¢enega kimeljna=

na 56 dekagr. (en funt) karmenateljcev, s tem potoléene ko-
Steke pomazi pa terdo vkup zavij, in z nitjo poveZi, potresi
jih z zelenim peterSiljem, natakni jih na 8piljo s Spehom
in Zalbeljnom, in peci jih kakor (St. 447) prave tice.

451. Pegatke (Perlhennen).

Oskubi jih, lepo osnazi, nadpikaj in peci kakor fa-
zane (St. 440).

452. Jerebice, fazani, pegatke in kopuni ali piske.

~ Te se prav dobro podajo v prazenem kislem zelji,
(zelje glej §t. 239); petene Se malo v kislem zelji popraZi,
pa daj za prikuho.

453. Mladi presicek.

Lepo osnaZenega mladega presi¢ka znotraj in zunaj
prav dobro nasoli, znotrag ga tudi s stolcenim kimeljnom
In z zdrobljenim majeronom dobro wudergni, pusti ga v
soll 4—5 ur, najboljse je cez noc, potem mu v vamp
namasi olupljenega, in opranega kromplrja, ali jabelk &e
je Cas zato, ali pa Zemelj, da je poln, pa ga zaélj, deni
ga v ponev (Bratpfanne), ali ga natakni na raZen, samo
nozice mu mora§ prej pridpiljiti kakor bi lezal, in peci
ga pocasu 3 ure, od zacetka ga polivaj z juho, potem ga
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pa s frisnim Spehom maZi; ko je %Ze skoraj pelen, mast
odlij, in ga Se dobro namaZzi s sirovim maslom, da se Se
malo popecCe. Pefenemu nit ven spuli, krompir ali jabelka
all Zemlje ven vzemi, celega v dolgo skledo deni, krompir
ali jabelka, ki si jih iz njega vzela, okrog njega deni, pa
okinfaj ga $e z limono, narezano na zrezke in z zelenim
petersiljem; v rivéek mu daj drobno limonico, pa ga daj
gorkega celega na mizo. Lahko ga tudi nekoliko éasa po-
liva§ s pivo ali z vinom namesto z juho, to pa zato, da
koZza dalj mehka ostane, in da se ti pacek skozi in skozi
dobro prepece.

454. Pecen persut.

PerSut ali preSiceve karmenateljce s koZo prehuhaj
tolikko, da je koZa mehka, pri kuhanji pa prideni malo
majerona, malo ¢esna in kimeljna, potem iz piskra vzemi
kos, koZo s Spicastim noZem za perst na Siroko podolgem
in ravno tako Siroko pokriz naéni, da je koZa kakor na
kocke naleta, potem ga Se krog in krog nasoli, potresi
malo s poprom, pa speci; pri pecenji ga polivaj s siro-
vim maslom ; ko se zarumeni, tedaj je pecen in daj ga na
mizo.

455. Presi¢eva ribica (Jungferbraten).

Gorko ribico precej, ko jo iz preSifa vzames, deni
nekoliko ¢asa, t. j. eno uro v merzlo vodo, pa tudi njeno
petico, potem jo ven vzemi in nasoli, pe€ico pa potresi z
diSavami (gvirci), limoninimi lupinicami, z zrezanim zele-
nim peterSiljem, sem ter tje s peresci romarina, in Se
menj lorbarjevega perja, v pe€ico ribico zavij, in lepo
speci. -
Ce jo hote§, sme§ jo od zatetka pri peSenji tudi z
vinom malo poskropiti.

456. Peceno celo jagnje.

- Odertega in lepo osnaZenega celega janteka lepo v
vodi splahni, pesebno dobro mu operi gohtek, in dobro
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ga nasoli. PluSica pa skuhaj in drobno zreZi; naredi iz
ene obribane in v vodi namocene Zemlje peSamelj (kot
§t. 30), hladnega zmeSaj in primeSaj mu dve jajci, zrezana
plutica, malo diSave, limonine lupinice, verSi¢ek s soljo
stlatenega majerona, zlico Kkisle smetane pa pest ribanega
kruba; to mu deni v vampek pa zaSij, noZce mu porav-
naj kakor bi lezal, pa celega speci. Peci ga polasu, da
se gotovo skozi iz skozi prepefe, polivaj ga z razgretim
maslom; ko je lepo rumen, je tudi peen. Tako jagnje
se po imenitnejSih hiSah pece veliko soboto za Zegen.

457. Pecen kozlic¢ek.

Zadnji konet kozlicka lepo v vodi splahni, nasoli pa
speci, pri petenji ga polivaj z razbeljenim maslom, da bo
lepo rumen.

458. Pohan kozlicek.

Prednji konec kozlicka lepo v vodi splahni, na kos-
Ceke zrefi, nasoli, ¢ez nekoliko Casa kosteke v moki, v vodi
In ribanem krubu povaljaj, pa spohaj v razbeljenem maslu.
Ali pa ga v slani vodi prekuhaj toliko, da dobro zavre,
potem pa ravno tako povaljaj in spohaj.

459. Pohane piske.

Piske oskubi, osnaZi in dobro splahni v merzli vodi,
na lepe koséeke zreZi, pa nasoli; potem jih v moki, vodi
In ribanem kruhu povaljaj, pa v razbeljenem maslu opohaj.
Na zadnje tudi Sopek osnaZenega zelenega petersilja opo-
haj in verh pi%ek deni, potem ko si jih na okroznik na-
lozila, pa daj na mizo. Ravno tako se pohajo mladi do-
maci golobje.

460. Pohana teleéja persa.

S petersiljem, zeleno, korenjem in ¢ebulo teledja
persa skuhaj v neslani vodi, toda ne premehko, potem
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jih ven vzemi in potegni vsa rebra iz njih; potem jih
pokriZz ez pol prereZi, potlej pa e kakor so bila rebra
na kosteke za perst debele; te nasoli v moki, vodi in
ribanem kruhu povaljaj pa spohaj. To juho lahko pride-
nes goveji juhi.

461. Mazorine, morske race.

Lepo oskubene in osnaZene mazorine, &e vtegnes,
en dan pacaj v vinski paci (vinsko paco najde§ pod $t. 358

pri medvedovih tacah); kadar jih potrebuje§, nasoli jih,

pa peci kakor vsako drugo pefenko, nekoliko &asa jih
polivaj z vinsko paco, potem pa z maslom, da se ti zaru-
mené; potem jih z moko malo poStupaj, pa Se polivaj,
na zadnje mast odlij, zraven kani malo juhe, da je kratka
~ polivka, s to jih polij, preden jih da$ na mizo. Ce se ti
mudi, jih pa z vroCo vinsko paco polij pa peci, kakor si
slisala.
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II. Postne pecenke.

462, Peden menek (riba).

Menka spodaj po sredi prereZi, iz njega &isto po-
beri drob, prerezi mu s §pifastim no%em koZo prav ob
glavi, potegni jo z njega (saj gre rada), malo ga posoli
in naSpikaj s sardeljami, z zrezanimi na nudljetke, pa =
beljaki terdo kuhanih jajec, tudi z zrezanimi na nudljed ke,
ter ga peci; pri pecenji ga polivaj s sirovim maslom, ko
se spodaj zarumeni, polij ga s kislo smetano, $e malo
popeci, pa daj na mizo s to polivko.

463. Pecen sulec (riba).

Sulca spodaj prerezi in poberi drob iz njega, potem
mu Se kozo po herbtu in ob glavi s §pitastim noZem
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naéni ter z njega potegni, nasoli ga in naSpikaj, z belja-
kom terdo kuhanih jaje in s sardeljami; peci ga kakor
drugo peCenko; pri pecenji ga polivaj z maslom, ko se
malo zarumeni, malo odlij in polij ga Se malo s kislo
smetano, da se Se v njej popece, in s to polivko ga polij,
preden ga da$ na mizo.

464. Séuka.

Ravno tako, kot sulca, §¢uko osnazi, oderi, naSpikaj
in speci.

465. Pedena cela riba ali koséeki peceni.

Lepo osnaZeno ribo od glave do repa po sredi
prerezl, all pa na kosCeke zreZi, ter nasoli, polo papirja
dobro pomaZi s sirovim maslom, potresi ga z drobno zre-
zano ¢ebulo, z zelenim peterSiljem in limoninimi lupunicami,
ns to polozi ribo ali koséeke in zavij v papir tako da
Je zgoraj in spodaj v njem zavita; deni jo v pomazano
ponev, pa peci pocasu; ko je papir rumen, pecena je riba
all kosdeki in papir pre¥ vzemi; iz kosteka sirovega masla
In 1z ene Zzlice moke posebej v kozici naredi masleno po-
livko, kani vanjo malo limoninega soka, s to polivko polij
rbo, preden jo na mizo da$. Ce pa hoCe§ rumeno frikase-
polivko, priSprudljaj jej, preden z njo polije§ ribo, en
rumenjak.

466. Peéden lipan ali ktera druga riba.

Lepo osnaZzenega lipana od glave do repa po dol-
gém po sredi prerezi, nasoli in z limonino lupinico po-
tresi, nasoljeno povaljaj v ribanem kruhu in sirovem ali
V kuhanem maslu na obeh straneh, rumenkasto zapeci,
potem nanjo kani malo limoninega soka, da se $e v njem
malo popece, pa daj na mizo.

467. Pecen menka kot ticki.

Lepo osnaZenega, pa ne odertega menka na koss
¢eke dva persta dolge Zrezi in naseli, potem ga na
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Spiljo ‘natakni kakor titke, med kosfeke deni peresce
zalbeljna, potresi z drobno zrezanim zelenim pstersiljem,
pa nekoliko z ribanim kruhom, peci ga in pri pecenji s
sirovim maslom polivaj, na mizo ga daj z mokroto, ki se
je spodaj natekla.

468. legulja (Aalfisch).

Ta riba, ko je osnaZena, se ravno tako kakor menek
(8t. 467) zreZe, nasoli, na Spiljo natakne, z Zalbeljnom, z
zelenim peterSiljem in ribanim kruhom potrese, pa pece
s sirovim maslom; ko je petena, nanjo kani malo limo-
ninega soka, in s tem jo daj na mizo.

469. Viza (Hausen).

Ce ima$ frisno, osnaZzi jo, pa lepe kosteke zreZi
pa nasoli, ¢e pa Ze slano dobi3, deni jo v merzlo vodo
(da malo sol ven potegne, sicer je preslana), potresi z
limonino lupinico, povaljaj v moki, pa na sirovem maslu
speci; ko je petena, nanjo kani malo limoninega soka,
da se Se v njem malo popeGe; potem jo daj na mizo,
polito s polivko, ki je pod njo.

470. Pecena tonina.

Ce dobi§ fri$no, ravno tako jo osnaZi, zreZi in nasoli,
(kakor vizo &t. 469), e pa slano dobiS, deni jo v vodo,
da sol ven potegne; potresi jo kakor vizo z limonino
lupinico, in ravno tako peci, tudi na zadnje z limonmo

mokroto malo pokaplji.
471. Sfoja (morska riba).

Te ravno tako peci, kakor zgoraj zadnje dve (St. 469
in §t. 470).

472. Tonin in sfoja.

Namesto v sami moki jih povaljaj tudi v vodi in
ribanem kruhu, pa ravno tako na sirovem maslu specL
Po laski Segi se pa pecejo na dobrem olji. |
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473. Male laske ribe.

- Osna¥ene in nasoljene povaljaj v moki pa na olji
opohaj.
474. Pohane domace ribe.

Lepo osnaZene ribe, kakorfne ima§, na lepe kos-
teke zreXi, nasoli, potem pa v moki, vodi in ribanem
kruhu povaljaj in na maslu opohaj. Na zadnje opohaj tudi
malo lepega zelenega peteriilja; ko jih na okroZnik zloZis,
verh njih deni pohan petersil].

475. Pohane zZabe ali Zelve (Schildkroten).

7abe lepo osnazi, operi in osoli, Zelvo pa skuhaj
kakor (§t. 14), potem to in one v moki povaljaj, strap-
llaj en rumepjak in malo vode, v to jih pomodi, Se v
ribanem kruhu povaljaj, pa v maslu opohaj.

476. Raki.

V primernem piskru zavri vode, vanjo pa deni
malo jesiha, kimeljna nekoliko zern, pa dobro osoli, potem
deni rake notri, ko zavre, potem so v Cetert vre kuhani.
Med vrenjem pa prav drobno zreXi malo Cesna in zele-
nega peterilja; kuhane poberi v skledo (Topf), potresi s
peter§iljem in Gesnom, zabeli jih z oljem, zraven kani tudi
malo juhe, v kteri si jih kuhala, dobro prepolji, in na
zadnje, t. j. po peCenki na mizo daj.

477. Raki drugace.

Skuhaj rake kakor zgoraj, kuhane deni v skledo,
potresi jih z drobno zrezanim zelenim peterSiljem, tudi
Jih okrog s perjem zelenega peterfilja okincaj, z drugo
Skledo pokrij, pa na mizo daj. o
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Trinajstl oddslex
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Kaj se da za solato.

478. Bilusi (Spargeljni) za solato.

BiluSe ($pargeljne) v slani vodi skuhaj, shladi, na nje |

deni jesiha in olja, pa daj k pecenki.

479. Karfijolina solata.

Merzlo, v slani vodi kuhano karfijolo z jesihom in
oljem zabeli, pa daj k pecenki.

480. Hmelova solata.

Hmel lepo osnazi in v slani vodi skuhaJ, merzlega

z oljem in jesihom zabeli, pa daj k pecenki.

481. Ohrovtova solata.

Lepo rumeno ohrovtovo glavico v slani vodi skuhaj,
hladno vsak sebi deni, StorZeke obreZi, perte pa na re-
zance (nudeIJce) zrezi, malo potresi s poprom, zabeli 7

jesihom In oljem pa daj na mizo k pecenki,

bod
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482. Repna cima.

Cimo ali pozimske repne izrastke v slani vodi in v
prostornem piskru skuhaj, potem Se z vodo poskropi,
merzlo in odteklo z oljem in jesihom zabeli, pa daj za

solato.
483. Zélena.

Zéleno olupi, operi in v slani vodi skubaj, ce je
treba, jo Se potlej olupi do Cistega, hladno na tenke
zrezke zrezi, zabeli z oljem in jesihom, vmes pa deni
malo kuhanega in ravno tako zrezanega krompirja, na
krompir pa olja in jesiha, dokler je Se gorak, da se ne
sterdi, e hote§ tudi malo ¢esna. — Krompir se pa poda
vsem solatam.

484. Zelen regrad.

Naglo ga v slani vodi skuhaj, ocedi in polij Se z
merzlo vodo, potem ga potresi s poprom, zabeli ga z
oljem in jesihom, prideni mu krompirja, in daj k pecenki.

485, Strodji fizol.

Stroke na konceh obrei, prerez jih poSev, da fizol
ven ne gre, naglo jih v slani vodi skuhaj, ocedi in poli
Se z merzlo vodo, zabeli jih z oljem in jesihom, ¢e hoceS
jih tudi malo popopraj.

486. Pesa.

Peso mehko skuhaj ter pusti, da se v tisti vodi
shladi, potem jo olupi, na tenke zrezke zreZ, potresi jo
S kimeljnom, osoli in zabeli z oljem in jesihom.

487. Fizolica.

Fi%olico mehko skuhaj v slani vodi, ocedi jo in
hladno zabeli z jesihom in oljem, pa daj za solato.

11*
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488. Laska solata.

Strebi lepe solate cikorije, andibije, regrada, mo-
tovilca in navadne solate po primeri, kolikor je potrebu-
jes, skuhaj tudi karfijole, zélene, krompirja stro¢jega
fizola, pese in fiZolice; zéleno, krompir in peso olupi, na
tenke zrezke zreZi, in iz najlepSih iz§tihaj kakove podo-
bice. Vzemi slanika (arenka), odreZi mu glavo in rep,
rep precepl in vtakni ga v o€i, polovico v eno oko, polo-
vico pa v drugo, da je kakor bi imel roge; Zivot pa
osnazi, €ez pol precepi, iz njega poberi vse koSCice, kar
moreS ¢€isto, in zre’i ga na rezance (nudeljce), osnaZi
tudi nekoliko sardelj, koSCice jim izberi, in zrez tudi
sardelje na rezance (nudeljce). Jeguljo (Aalfisch) pa zreil
na zrezke; — skuhaj dve jajci v terdo, rumenjake po-
sebej, beljake pa tudi posebej skozi sito pretlaci. — Zdaj
-vse te zelene solate v vodi oprane in ocejene deni v pre-
cej veliko skledo, prideni jim tudi kuhane solate, zélene,
krompirja, pese, fizola in fizolice, posoli, dobro z oljem in
jesihom zabeli, pa rahlo zmeSaj; kar si iz$tihala in kar-
fijolo zabeli vsako posebej, zmeSano solato deni v za to
namenjeno skledo, nakopi€i jo stolpu (turnu) podobno; s
tem, kar si izStihala, s karfijolo, slanikom (arenkom), sar-
deljami in jeguljo (ki mora biti tudi zabeljena), okincaj
kar najlepSe moreS, vmes sem ter tje deni kako kaparo
in olivo in pretlacenih jajec, zdaj bel zdaj rumen kupdek,
verhi pa slanikovo glavo, da pokoncu gleda, zabeli, in
tako napravi solato ravno preden na mizo da$. Ce ni