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KUHARSKE BUKVE
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najbolj§a in najimenitnisa jedila brez
posebnih stroskov pripravljati.
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Z 200 jedilnimi listki.
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Sests natis.
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Predgovor
k prvemn in drugemu natisu,

[ Dandanes se vse giblje, vse spreminja. Tudi
kuharice vedno mnova jedila pripravljajo, in
se veselé, e se jim ne skazé, Se bolj pa,
de se pohvali njih okus pri mizi. Gotovo bi
tudi Ve rade nova jedila pripravljale. Pa
razun bukvie, ki jih je bil Vodnik spisal, e
ni dozdaj nobenih druzih v slovenskem jeziku
pisanih kuharskih bukev na svitlem. Prejmite
toraj blagovoljno nove kuharske bukve,
ktere Vas bodo poducevale v vsem, desar
koli Vam je treba vedeti, kako se znana in
“neznana, neimenitna in imenitna jedila tako
dobro pripravljajo, da so vsem prijetna in
tecna. Spisale so se po dozdaj najbolj znanih
in slovecéih dunajskih kuharskih bukvah, ktere
s0 se ze osemkrat natisnile, v distem umljivem
jeziku. Nadjati se je toraj, da bodo vsaki
zeni in vsakemu dekletu, ée le kolikaj kuhati
znd, prav dobro dosle. Pridakovati se tudi
sme, da Vam bo posebno vse¢ dodani nauk,



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

V Paprecah 1849.
A Z



Predgovor k tretjemu natisu.

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

Ta fretji natis je bistveno nespremenjen,
razloduje se od prejsnjih dveh le v tem, da
se je stari vagi pridala tudi nova, s
cemur bo gotovo vsaki kuharici vstrezeno.

Naj toraj tudi te ,Kuharske bukve® naj-
dejo pot med naSe kuharice tako, kakor
prejdnje — v prid ljudem, ki imajo radi
dobra, okusna in zelodeu tecna ter zdravje
pospesevajoca jedila, v prid pa tudi zaloz-
nistvu, ki zeli, da bi se ta natis Se hitreje
. poprodal, kakor prva dva.

Zelodec zdrav — telo zdravo — duh
zdray ?

Zaloznistvo.



Predgovor k Cetrtemu natisu.

Dobra in zdrava jed je v resnici pol
zivljenja, zalibog, da jo je tako redko najti.
Mnogo potratiti in navadno ge tisto skaziti,
da postenemu éloveku ne digi in ne tekne,
no to ni nobena umetnost. Skuha se ze, da
ima dlovek le ogenj in kaj v pisker djati,
ali kakd, to je drugo vpraganje. 7 malimi
re¢mi kaj dobrega, kaj okusnega narediti,
kar se cloveku v resnici prileze, in vendar
malo velja, to je umetnost, ktere ne razume
vsaka gospodinja; da, lahko redemo, da jih
je med stotino komaj tretjina, ki bi s po-
nosom lahko rekle: Jaz sem kuharica, kakor
se spodobi. Marsikaka gospodiéina se uéi ku-
hati in recimo, da se tudi izud. Ker pa
dostikrat vseh jedil ne dela, kolikor se jih
je nauéila, jih séasoma tudi pozabi, kar ni .
éuda, kajti kedo le bo vse to v glavi nosil,
kar je v knjigi blizo 300 strani obsezni. Vsled
tega si je izvestno Ze ta in ona Zelela knjige,
kjer bi vse to zapisano in shranjeno nasla,
kar potrebuje za vsak dan, za v nedeljo in
za najvec¢je praznike in pojedine.



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

Sedaj pa v imenu bozjem na delo!

V Ljubljani meseca ‘maja 1886.

Zaloznistvo.



Predgovor k petemu in Sestemu natisy, |

Vize naslov pové, kako so se ,Nove -

kuharske bukve“ pri nasih vrlih slovenskih
kuharicah priljubile, ker je potrebno bilo, novo
izdajo privediti. Kaj pa naredi to knjigo tako
priljubljeno, to se s kratkim besedam pové:
Izvrstna vsebina, in pa nizka cena; z borim
80 kr. ima mlada kuharica knjigo, iz katere
se pouéi ceno in ukusno kuhati, in to ni
malenkost, zdaj, ko vsaka stvar tako visoko
ceno ima.

Naj toraj nova izdaja srecno zopet med
slovenski narod ide in naj pomaga v novem
stoletju tezave tega Zivljenja polajsati.

V to pomozi Bog!
V Ljubljani meseca avgusta 1899.

Zaloznistvo.

I
:



Mesne juhe.

Bela juha.

Stolci na drobno kos peenega teledjega mesa
ali eno pisCe, 7 dekagramov mandeljnov in eno v
mleko namodceno Zemljo, vlij na to dobre mesne juhe,
in, ko dobro prevre, precedi skozi sito na opedene
Zemlje,

Jetrna juha.

Vzemi na 56 dekagramov jeter, ktere se raz-
kosajo, z moko dobro potresejo in na maslu ocvrejo;
eno precej veliko, podolgoma zrezano &ebulo, neko-
liko narezane Zemlje in eno jajce, in ocvri to lepo
rumeno. Potem stolci vse prav drobno v moZnarji,
zalij z 21/,—3?/, litri dobre mesne juhe, naj eno uro
dobro vre, precedi skozi sitce na opedene ali ocvrte
narezane Zemlje in daj na mizo. Ce hodes, tudi neko-
liko gosjih ali teledjih jeter na drobno zreZi, z moko
potresi, na maslu ocvri in na juho deni.

Jetrna juha, drugacna.

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

Precejena juha.

ObloZi dno koze s slanino in z eno podolgoma

zrezano Cebulo, prideni 56 dekagramov na kosce zre-
1
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zanega govejega mesa, tudi nekoliko teledjih kosti,
zélene, petriiljevih koreninic, korenja, repe, ohrovta,
zelja — kar se vse na drobno zreZe — in eno z di-
Se¢imi Zbicami nataknjeno &ebulo, dobro pokri, da se
pari in orujavi. Po tem vlij na to dobre mesne juhe,
in dobro zavreto precedi skozi sito in shrani za
kakorSno rabo koli hoCes. Ta juha se lahko zmesa
s &isto mesno juho, ali se porabi v brodet.

Rumena juha.

Ko6zo z mastjo dobro pomaZi in jo obloZi z na-
rezano slanino; potem jo obloZi, na 4 litre in 2 deci-
litra juhe, z 28 dekagrami govejega mesa, z nareza-
nimi jetri, z eno podolgoma, zrezano ¢ebulo, s korenjem,
s korenicami petr§iljevimi in zéleninimi; in vse to
na Zrjavici lepo zarumeni; potem vlij na to d&iste
mesne juhe, prideni nekoliko limberja, nekaj poprovih
zrn, Stiri diSede Zbice in nekoliko muikatovega cveta
in dobro zavreto precedi skozi sito. Na nji kuhaj kar
hodes, ali jo pa na opelene Zemlje deni.

Raji na rumeni jubi.

Polij rajz z vrelim kropom tri- ali 3tirikrat,
dobro ga operi in postavi ga z dobro &isto mesno
juho k ognju, da vré, dokler se ne zmedi; potem
precedi &isto juho skozi sitce, deni rajz v skledo in
vlij nanj préd popisane rumene juhe, Ako pa hodeS
rajz na Gisti juhi na mizo dati, ga ¢isto operi, in
v juho deni, da se mehko skuha, prideni nekoliko
rumenjakov in daj na mizo. Ce hodes, tudi surovega
masla in nekaj dobre mesne juhe v kozo deni, da se
razbeli; prideni rajZa, da se polasi pari. Na zadnje
vlij nanj mesne juhe, da se Z njo skuha.

Cosha juha,

ZreZi tanko in podolgoma korenja, repe, zélene,
petrdiljevih koreninic, kolerab, zelja; vse to deni s su-
rovim maslom v dobro pokrito kozo, da se v sopa-



3

rici medi,pa ne sme celd nié orujaveti; po tem zalij
z dobro mesno juho, in dobro prevreto na ocverte
??]je deni. Tudi sme¥ nekoliko Zlic precejene juhe
odati.

Francoska juha.

Se napravi kakor poprejinja, samo korenine, kedar so .
S8 v soparici zmedile, z belo moko malo potresi in
potem, ko se je nekoliko narastlo, z juho zalij.

Zelisnata juha.

Prav dedno operi kislico, krebulico, kreSico, 3pi-
nado, zéleno, petrsilj in nekoliko zelene Gebulje in
zre?i s krivim noZ%em na drobno. Potem razbeli kozo
8 surovim maslom ali z mastjo posneto na goveji
juhi, prideni zeliga, da Me malo pari, potresiz dvema
kuhalnicama moke, in, ko se je malo narastlo, zalij
Z dobro mesno juho in ne pusti predolgo vreti. Na
zadnje razZeni na 14 decilifrov juhe 8tiri rumenjake
Z mrzlo juho, vlivaj jih vedno meSaje v juho, in to
brecedi skozi re3eto na opeCene Zemlje.

Zarumenjena moénata jula.

Naredi iz dveh pesti moke in iz dveh jajc trdo
testo, ktero prav drobno na strgalu razstrgaj in v
drol_)ljancu surovega masla lepo zarumeni; potem ga
deni v wrelo mesno juho, da se kuha deset ali
petnajst minut,

Jajénata je¢menka.

Dobro zme%aj v loncu dve peri§di drobno na-

~ strganih Zemljinih drobtin s tremi jajci, potem nalij

vrele mesne juhe, prideni malo mugkatovega cveta,
in pusti, naj se malo povre.

Cesarska jeémenka.

g Dobro raztepi Sest jajc v 31/, decilitrastem piskru
in napolni ga potem do vrha z mrzlo juho. Zdaj po-
f
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stavi pisker v krop, da se v soparici kuha, dokler
niso jajca trda; potem se to varno iz piskra z Zlico
zreZe, da nje podobo dobi, na kar vlij rumene ali
¢iste mesne juhe.

Kruh na jubi,

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

Ocvrti kruh na, juhi.

Vzemi francoskega kruha in ga zreZi na dva
prsta Siroke kose, od kterih potem e blizo tri noZeve
robe Jirok ko8¢ek podolgoma odreZe¥. Potlej vedji
kose izvotli in s pokroveki vred v mleku namodi;
vendar se ne smejo preved omediti, ker bi se sicer
razlomili. Zdaj pa zrezi teledje uho in en preZljic na
prav majhne ko3¢ike, razbeli v kozi malo surovega
masla, in prideni one redi s sladkim grahom in z
drobno zrezanimi kukmaki vred, naj se malo pari,
namaZi potem v kruh, pokri, pomo¢i v jajca, potresi
s prav drobnimi Zemljinimi drobtinicami, ocvri lepo
rumeno v maslu, in deni v rumeno precejeno juho.

Razzvrkljani kruh na juhi.

Ta neimenitna in vendar toliko priljubljena juha
se jz Zemelj napravi, ktere se na tanke kole3¢ike
zrezejo, z mrzlo &isto mesno juho k-ognju pristavijo
in, ko so dobro prevrele, razzvrkljajo. Potem nekoliko
rumenjakov prideni, ali pa malo surovega masla z eno
zlico moke, nekoliko razbeli. ono prideni in spodaj
in zgoraj Zrjavice deni, da malo zarumeni.



Telecje na j uhi

86 napravi kakor jubha s kurjo drobnjavo, samo na-
mesto kuretnine vzemi teledjega udesa ali pa preZljic,

kar se, ne premehko, skuha in potem na koidike
zreZe,

Lovska juha.

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

MoZganska juha.

Prekuhaj tele¢je moZgane, olupi jih, zreZi jih
z zelenim petrdiljem na drobno in pari jih v surovem
maslu, Potem jih deni s 7 dekagrami olufenih in
drobno stoléenih mandeljnov in z nekoliko narezene
ocvrte Zemlje v 2 litra in 1 deciliter dobre mesne
Jjuhe, in dobro zavreto precedi skozi sito na opedene
ali ocvrte Zemlje.

MoZganska juha, drugaina.

. Zreii lepe teledje moZgane na $tiri kose, po-
valjai jih v ubitih jajcih, potresi jih z Zemljinimi
drobtinami in ocvrl jih z nekoliko narezane Zemljo
vred v dobrem maslu. Potem oboje prav drobno stolci
in naj vré z dobro mesno juho najmanj pol ure. Juho
dobro precedi skozi sito, zavrij jo % enkrat in vlij
na opeCene ali ocvrte Zemlje. :

Razselljanje na juhi.

_ Raazsekljaj drobno 28 dekagramov pedenega te-
letjega mesa z nekoliko zelenega petriilja in deni ga
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v surovo maslo, da se pari. Prideni potem dve ku-
halnici moke, prilij dez nekaj Zasa dobre mesne juhe,
in naj dobro prevreé. Potem jo Zvrkljaj z dvema ru-
menjakoma in deni na ocvrte ali opedene Zemlje.

Vraniéna juha.

Drobno, zreZi eno vranico z zelenim petr3iljem,
z nekoliko porom in s koS3ekom mozga vred, deni
to v kdzo s surovim maslom in nekterimi Zemljinimi
koleS&eki, in pokrij, da se pari. Kedar zadne na dnu
rumenéti, potresi z dvema kuhalnicema moke, deni
z nekterimi v maslu ocvrtimi Zemljami vred v moZnar
in dobro stolci. Na to vlij dobre mesne juhe, in dobro
prevreto precedi skozi sito in na opedene ali ocvrte
Zemlje.

Gres na juhi.

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

Zelent rezanci na juhi.

Operi &isto dve periS&i 3pinade, stolci jo drobno
v moZnarji, skozi ruto jo preZmi, in postavi sok v
kdzi na Zrjavico, dokler se ne zasiri. Potem dobro
gnjeti z 28 dekagrami moke &tiri jajca in skozi sitce
Gisto odcenjeni sok, testo prav tanko zvaljaj, naredi
drobne rezance, v rumeno juho jih deni, in dobro pre-
vreto daj koj na mizo.

Korenge na juhi.

OznaZi in &isto operi drobno korenje, mehko ga
skuhaj in potem ga v koOzi s surovim maslom z
gnjatjo pari, dokler se z Zlico zmedkati ne di. Potem
ga malo z moko potresi,. da zarumeni, nalij dobre
mesne juhe, in dobro prevreto precedi skozi sito na
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Opecene Zemlje. Nekaj zlic precejene juhe je veliko
PrijetniSo stori.

Kukmaki na juhi.

Pari v kozi s 7 dekagrami surovega masla $tiri
velike osnaZene na prjice zrezane kukmake, malo
drobno zrezanega zelenega petrsilja, eno zélenino in
petriiljevo koreninico, tanko in podolgoma zrezano, pa
vendar ne premehko, potresi z eno kuhalnico moke
In prilij potem, ko se je zopet malo parilo, 14 deci-
litrov dobre mesne juhe, Dobro prevreto deni na ope-
Ceni kruh. Ako tacih gob nimas, so tudi smrdeki ali
pPa jurdeki dobri.

Cvetni ohrovt na juhs.

Skuhaj mehko dve lepi glavi cvetnega ohrovta
Vv dobri mesni juhi, zarumeni dve Zlici moke v su-
rovem maslu, prideni potem malo zelenega, doubro
Zrezanega petrdilja, zalij z ohrovtovo juho, in dobro
prevreto deni na ohrovt in opedene Zemlje.

gpargeynova Juha

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

Repa z racami na juhi.

Dobro prepeci v kozi ofejeno in pripravljeno
raco, zalij jo z vrelo mesno juho, da se dobro pre-
kuha. Vzemi potem drobne repice, olupi in zreZi jo
na tanke koic¢eke, kuhaj jo na vodi, to odcedi, deni
v kozo surovega masla. da se razbeli, prideni repe,
da zarumeni. Zdaj jo deni v juho k raci, da se &
enkrat, prekuha, in deni juho na opedene Zemlje. Ta
juba se tudi s koitrunovim stegnom napravi.



Moénati mlinci. -

MeSaj 14 dekagramov surovega masla, ali pa
dobrega masla s Sestimi jajei do rahlega; da se %e
loZe naredi, tudi beljake razpeni, prime3aj pet Zlic
moke, osoli, deni v kO6zo pumazano s surovim maslom,
in lepo ocvri. Malo pohlajeno iztresi in ali z modlom
izreZi ali pa tudi samo na podolgaste &veterovogelnike
zredi, zalij z modno mesno juho in .daj na mizo.
Takrat, kedar so jajca draga, lahko za vsako jajce
dve Zlici dobrega mleka vzame3 in dobro zme3as.

Gresovi milinct

se ravno tako napravijo, samo gresa se ena Zlica
manj vzame in mlinci se na zadnje malo z juho
pokuhajo.

Mlinci iz Zemelj.

Dobro vmeSaj 14 dekagramov surovega masla
in Sest jajc, prideni malo drobno zrezanega petriilja
in Btiri ostrgane, na koiteke zrezane in v mleku
namocene Zemlje (ktere se morajo pa zopet dobro
oZeti) in delaj, kakor je bilo redeno.

Mlinei 1z smetane.

Vme8aj eno Zlico prav lepe moke s surovo sme-
tano, prideni §tin jajca, dva rumenjaka in na zadnje
31/, decilitra surove smetane. Potem, ko je prav dobro
zmeSano, deni v kozo, ki je s surovim maslom poma-
zana, in glej, da pri slabi Zrjavici po¢asi upada. Potem
v skledo deni in s &isto mesno ali postno juho zalij.

Pljuéne struklyi.

Na 28 dekagramov moke, eno jajce in en koS&ek
surovega masla, vzemi toliko mladne vode, kolikor
jo je potreba, da se testo naredi, ktero mora tako
mehko Wbiti, da se da vledi; dobro zgnjeteno pokri
z ogreto posodo. ZreZi potem drobno s krivim noZem
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eno teledje ali dve jagnjitkovi stegni, mehko kuhani
in pohlajeni. Razbeli v kozi 14 dekagramov surovega
masla ali mozga, ocvri v njem nekoliko drobno zre-
zanega petrdilja in Gebule kakor tudi drobtinice ene
Zemlje, prideni zrezanje in pusti %e malo d&asa na
ognji. Lahko tudi pridene§ drobno zrezanih limoninih
olupkov, stolenega mu$katovega cveta in prav malc
popra. Potem, ko se je popolnoma pohladilo, vme3aj
tri jajca. Potem razgrni prt po mizi, potresi ga z moko,
In raztegni testo na njem, potresi zrezanje precej
nanj, vendar tako, da okoli 2 decimetra dolg kos na
eni strani prazen ostane. kterega z raztepenim jajcem
poma%i. Zdaj pa testo tako zvij. da je z jajcem po-
mazani kraj zadnji, kar se najloZe zgodi, ako se prt
na dveh krajih prime in prav naglo vzdigne. Vzemi
kuhalnico, odkopavaj % njo dlan iroke koSe od testa,
odreZi jih z noZem, stisni jih malo, da se ne bodo
naraS¢ali, na obeh koncéh s prsti in skuhaj jih v
dobri mesni juhi. Koj, ko so dobro kuhani, se morajo
na mizo dati, ker se sicer zmelé in veliko lepote
izgubé, '

Jetrni emoki.

Na 56 dekagramov dobro ostrganih in olupljenih
tele¢jih, ali, e teh nima¥, tudi govejih jeter na-
moci pet %emelj, kterih skorja se na drobtinice strze.
v mleku ali vodi, dobro jih oZmi in drobno zreZi z
nekoliko &ebulo in zelenim petr§iljem. Potem dobro
vmeSaj 14 dekagramov masla s $tirimi jajci, prideni
vse zrezanje v jetri vred, utrdi malo z Zemljinimi
drobtinicami, vmeg%aj soli in nekoliko stoléenih di%edih
Zbic, in deni vse v vrelo govejo juho.

Jetrni emoki, drugaéni.

Med 56 dekagramov dobro ostrganih in odrtih
govejih jeter zreZi v vodi namodenih in zopet dobro
oZetih Zemelj in zme3aj oboje prav dobro v kotli¢i.
Potem razbeli okoli 10!/, dekagramov masla; prideni
razsekljanega petr3ilja in &ebule, da zarumeni, in deni



10

na jetra, zmesaj prav dobro, deni malo majerona
vmes in naredi testo z Zemljinimi drobtinicami tako
trdo, da se cmoki med kuhanjem ne razvale.

Jetrni mlince.

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

Cmoki s slanino.

Zrezi Stiri Zemlje na koSdeke in namoéi jih v
31/, decilitrih mleka, v ktero se &tiri jajea vZvrk-
ljajo. Potem zre%i tudi 21 dekagramov slanine na
ko3ceke, rumeno jih ocvri, prideni nekoliko drobne
zrezane Cebule in zelenega petr&ilja in na Zemlje vlij.
Potem utrdi %e testo s tremi kuhalnicami moke, in,
ko nekoliko ¢asa postoji, ga deni dve kuhalnici v
vrelo juho, v sili tudi v slani krop, da se dobro skuha.
Skledo, ki jo na mizo da§, olep3aj s suhim mesom
ali govejim jezikom.

Cmoki s slanino, drugacni.

Na 8tiri v mleku namodene Zemlje 28 deka-
gramov na ko38eke zrezane slanine lepo rumeno
ocvri, precedi jo v kotli¢ in zme3aj jo dobro s Stirimi
jajei in dvema rumenjakoma. Potem prideni malo
drobno zrezane &ebule in petrXilja, ocvrto slanino, pa
Stiri kuhalnice moke, in delaj potem, kakor zgorej.

Glresovi emokd.

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

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

v .. . . v -
Zemljini cmoki, drugaén.

Zrezi na ko3c¢eke &tiri Zemlje in zmodi jih s
31/, decilitri mleka in s Zestimi jajci. Potem razbeli
14 dekagramov surovega masla ali 10!/, dekagramov
dobrega masla, prideni nekoliko drobno zrezane ¢ebule
in zelenega petr§ilja, da zarumeni, vlij na Zemlje,
vzemi $tiri kuhalnice moke in testo naredi. Tudi se
v velikosti rumenjaka v rumeno ali belo juho, ali
tudi z Zemljinimi drobtinicami potresene in z razbe-
ljenim surovim maslom polite ob postnih dnevih ,
kuhani le¢i ali bobu pridenejo.

Poparjeni gresovi cmoks.

ZmeSaj med 1!/, liter gresa tri na koSfeke zre-
zane Zemlje; zarumeni potem eno precej veliko Ce-
bulo in eno peri&de zelenega petrdilja, oboje drobno
zrezano, v 101/, dekagramih masla, deni na Zemlje
"in zopet dobro zmeSaj. Potem jih s 7 decilitri kropa
popari in tako pol ure pusti. Ako hode& videti, Ce
so dosti trdi, deni enega v vrelo jubo; kadar je
skuhan, &utiti moras da je zdrobljiv; ko bi pa gres
malo preved popiti utegnil in bi toraj cmoki pretrdi
bili, deni %e malo kropa v testo.

Poparjent gresovi cmoki, drugaéni.

ZmeSaj dve na koS¢eke zrezani Zemlji z 43/,
decilitri gresa, zreZzi potem 14 dekagramov slanine
na koSCeke, ocvri ga na ognji, prideni drobno zre-
zanega petrdilja in vse na gres deni. Zme3aj dobro
vse, vlij na to eno zajemnico vrele goveje mesne
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juhe, dobro preme3aj in pusti, da jo gres popije. Na
zadnje osoli, vbij tri jajca in iz tega naredi cmoke,
kakorine velikosti hodes.

Petelincki.

Pripravi budljo, ravno tako kakor za pljuéne
Struklje, naredi iz moke, jajc in nekoliko mladne
vode testo, ktero se lahko zvaljati da Iz tega naredi
majhne hlebéeke, in ko mnekoliko Gasa pocivajo, jih
zvaljaj, deni kupdeke, za rumenjak velike, enako
dale¢ narazen nanje, pomaZi prazen kraj med njimi
z jajei, v kar ti pero sluZi, zavij kraje, izreZi jih z
okroglim modlom, ali jih pretrgaj s kolesom za krofe

" in deni jih v vrelo mesno juho.

Mozgova juha.

e ObloZi kézo z zrezanim mozgom, z ravno ta-
ko¥nim korenjem, petr3iljevimi koreninami in ¢ebulo,
povaljaj eno telefjo nogo v moki in pari vse lepo
mehko, vendar tako, da ne orujavi; potem zalij z
dobro juho, dobro prekuhaj in precedi skozi sito na
opeCene Zzemlje.

Mozgovi cmoks.

ZreZi drobno 14 dekagramov mozga, mesaj do
rahlega, pridevaj podasi &tiri jajea in en rumenjak,
prideni tri v mleku namodene in zopet dobro oZete
Zemlje in toliko Zemljinih drobtinic, da se testo dobro
utrdi, osoli in prideni na zadnje Se malo prav na
majhne ko3deke zrezanega mozga. Deni te cmoke,
za oreh velike, v vrelo mesno juho in dobro skuhaj.

Mozganska potica.

Skuhaj- teletje moZgane, &isto jih olupi, drobno
zrezi s tremi v mleku namcedenimi in zopet dobro
ozetimi Zemljami in nekoliko zelenim petrSiljem vred,
Dobro razpeni 14 dekagramov surovega masla s 3ti-
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rimi jajci in tremi rumenjaki, prideni zrezanje. osoli,
zaveZi v prt, ki je pomazan s surovim maslom, pa
ne pretrdo, in deni v dobro mesno juho, da se pol-
drugo uro kuha Potem deni v skledo, varno odvij
prt, zrezi na en prst dolge in dvakrat toliko debele
kose in daj v rumeno ali belo juho. Sme& tudi testo
v kdzi, ki je pomazana s surovim maslom, peédi in
potem na kose zrezati, in v juho djati.

Z:emljina potica

Se ravno tako napravi, samo moZgani se opusté,

Mesna potica.

Ravno tako; samo namesto moZganov se pedeno
in drobno zrezano teledje ali kurje meso pridene.
Lahko tudi nekoliko drobno zrezane ¢&ebule in limo-
nonih olupkov dodas To testo se tudi z nekoliko
prav drobnimi Zemljinimi drobtinicami trdnej8i nare-
jeno lahko za majhne cmoke porabi.

Moénati emodcks.

ZmeSaj 14 dekagramov surovega masla s tremi
#licami vode, tremi jajei in tremi rumenjaki prav
dobro, prideni potem pet Zlic moke in malo soli, po-
strzi jih z no%em ali Zlico v vrelo juho, da se po&asi
v nji kuhajo.

Gresovi emocks. .

se ravno tako naredé; samo namesto moke vzemi
gresa.

Krompirjevi cmocks.

Ravno tako; samo tri Zlice kuhanega in nastr-
ganega krompirja zmesaj s tremi Zlicami moke,
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Kurja drobnjava na juhi.

Zrezi tako imenovano drobnjavo ene gosi ali
race, namred: perutnice, noge, vrat. glavo in Zslodec
na kod¢eke in mehko skuhaj v dobri mesni juhi.
Potem zarumeni malo moke v surovem maslu, pri-
deni nekoliko drobno zrazanih kukmakov in zelenega
petrdilja, zalij z juho od drobmjave. in ko dobro
prevré, jo deni na drobnjavo in opedene Zemlje. Smes
tudi pedene Zemljine cmoke pridjati ali pa z jetri,
z moko potresenimi in v maslu ocvrtimi, obloZiti.

Prazent raji z jagnjicevim stegnom.

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

Vampi na juhi.

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

Rakova juha.

Skuhaj trideset rakov &isto opranih v petr5i-
ljevi slani vodi, odberi &ipavnice in repe in stolci,
kar ostane, z lupinami in 14 dekagrami surovega
masla vred v moZnarji prav drobno, deni potem v
kozi na Zrjavico, da se podasi praZi, zdaj pa to oZmi
skoz Gedno ruto, iz desar se naredi tako Imenovano
rakovo maslo. OZeto skuhaj v dobri mesni juhi, za-
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rumeni potem v surovem maslu dve Zlici moke,
vendar ne sme ornjaveti, deni v juho, vlij skozi
Sito na opedene Zemlje in prideni odbrane Sipavnice
In repe. .

Juha za popotovanje.

Vzemi dve kokosi, 41/, kilogramov govejega
mesa, 41/, kilogramov teledjega mesa, operi vse prav
Gisto, deni z nekaterimi di%edimi Zbicami, z muska-
tovim cvetom, z nekoliko limberjem, korenjem, petr-
Siljevimi koreninami in zéleno, pa vodo, da se meso
dobro pokrije, k ognju, kjer naj dobro pokrito podasi
vre, dokler ni juba na pol ukuhana; potem jo pre-
cedi v dobro pocinjeno kozo, mast &isto poberi in
Potem naj zopet na ne prehudi Zrjavici prav poasi
vré, dokler se ne zgosti. Zdaj jo vlij v porcelanaste
sklede; kedar se pohladi, jo zreZi na &veterovoglate
kod%eke in spravi jo za rabo.

Mesna Zolica.

. Da toliko ljubljeno Zolico napravi§, ktera mar-
siktera jedila lepsa, deni v kozo nekaj zajemnic znad
mesne juhe posnete masti, nekoliko podolgoma zre-
Zane &ebulje, 112 dekagramov govejega mesa, neko-
liko telegjih kosti, eno koko®, kos gnjati, tudi (ako
Ima¥) zajdjega, srnjakovega ali jarebidnega mesa,
nekoliko korenja, petrdiljevih koreninic, vse podolgoma
2I8zano, in na slabi Zrjavici praZi, dokler ne zalne
rumenéti. Potem prideni tri teledje noge, nekoliko
diSe¢ih Zbie, limberja in muskatovega cveta, vlij na
to 2%/, litra vode; naj se &tiri ure kuha. Potem pri-
deni 31/, decilitre vina in dve jajci, in Se enkrat
zavreto precedi skoz dedno ruto. Vso mast &isto po-
beri, in juhe naj po tem takem okoli 2 litra bo; ako
10 J& ved, jo na Zrjavici v kdzi na to mero ukuhaj.
Zdaj pa na noge zvrnjenega stola lepo belo ruto pri-
VeZi, podstavi veliko posodo, vlij juho nanjo, in, kadar
5@ precedi, — meSati pa se ne sme, — jo v porce-
lanasto posodo deni; na hladnim naj se strdi.
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Rumena moéna juha.

Zrezi goveje meso na tanke kole3teke, stolci jih,
pocinjeno kozo dobro pomaZi s surovim maslom, po-
valjaj mesne kose po eni strani v p3enidni moki in
jih 8 to na dno in okrog na stran{ trdo pritisni. Pri-
deni malo olupljene in na koleS¢eke zrezane &ebule
in korenja, tudi nekoliko kolei¢ekov surove gnjati
prideni. Zdaj koézo pokrij in pusti, da vse na ne pre
hudim ognji zarumeni; vendar glej, da se ne prismodi.
Kedar je rumeno, prilij vrele dobre goveje juhe, pa
ne meSaj, dokler. se od koOze vse ne odtrga, in naj
nekoliko ¢asa vrée. Potem precedi juho skozi sito in
napravi jo s poparjenimi Zemljami.

Kurja juha.

Peci debelo koko8, ktero, kadar je na pol go-
tova, na ko3deke stolci, prilij potem 14 decilitrov
moc¢ne mesne juhe in 14 dekagramov drobno stoldenih
mandeljinov, in dobro prevreto precedi skozi debel
prti¢. Tudi se koS&ek limonine lupine in ko$¢ek sladke
skorje pridene in kuba.

Zelisna juha z jajei.

Vzemi krebulice, Spinade, malega pludda (retlaka),
ze'enega petrdilja, osnaZi in operi &isto in drobno
zreZi. Zdaj deni ko§Cek surovega masla v pisker, da
zarumeni, in prideni po primeri nekaj Zlic moke, zmes
Se nekaj Casa na ognji mesaj, prideni zelifa in vel-
krat premeSaj. Potem zalij z dobro mesno juho, pri-
vrzi tudi malo muskatovega cveta in po primeri soli.
Potem naj vre, dokler niso zeliSa gotova; in pripravi
med tem ¢asom jajca takole: V veliko kozo vlij vode
dva ali tri prste visoko, pristavi k ognju, in kadar
zadne vreti, malo s kisom pomodi. Potem vbij jajeca,
eno za drugim, kolikor jih je treba, v vrelo vodo.
Jajca pa se morajo skupaj drZati. Kadar se jajca
utrjevati zadno, jih mora§ s penovko odtrgati, ker se
rada posode primejo. Kadar je potem beljak okoli
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rumenjaka trd, jih iz piskra vzemi in v mrzlo vodo
deni. Potem daj opedene Zemljine koledgeke v skledo,
nanje jajce in zalij na zadnje z juho, ki je z enim
barom rumenjakov zme$ana.

Razsekljanje na juli, drugadno.

. Vzemi lepe moke in rumenjakov, premeSaj, zreZi
Z noZem, zarumeni potem v surovem maslu, zalij
z dobro mo&no mesno juho, primesaj surovega masla
In malo muskatovega cveta, in naj dobro zavrs,

Grahova juha po francosko.

Skuhaj graha z dobro slanino vred, precedi
potem grah skozi cedilo, zreZi zélene, drobnjaka,
korenja, petrsiljevih koreninic na tanke koeke in
Zavri v vodi, potem deni z nekoliko zrezane krebulice
In kislice v precejeni grah, da se skupaj dobro skuha
ter namodi opedene Zemljine koleSteke v &isti mesni
Juhi, vlij nanje grahove juhe in jo obloZi s slanino.

Zmesana juha.

_ Prekuhaj dva tele¢ja preZljica, nebo in dve te-
leji udesi, osnazi in zreZi jih na perjite, tanko, ko-
likor je mogode; potem prekuhaj na kodteke zrezane
Spargeline ali cvetno zelje, deni v kozo 14 deka-
gramov surovega masla, praZi v njem drobne, na
perjide zrezane kukmake z malo zelenim petrdiljem,
Prisuj vse popred imenovano, prideni soli in mus$ka-
tovega cveta, prazi, potresi potem z dvema kuhalni-
Cama cvetne moke, praZi %e enkrat, zalij z govejo
juho, deni v pisker, naj dobro vré, nazadnje prideni
malo Zefrana in deni na poparjene Zemlje.
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Postne juhe.

Prezganka.

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

Jajéna juha.

Predenj zgorvej popisano juho na mizo da§,
vzvrkljaj vanjo tri jajca.

Mleéna juha.

Skuhaj 14 decilitrov mleka, sladke skorje in
nekoliko sladkorja, vZvrkljaj pet rumenjakov in deni
na opedene Zemlje. Ce hode§, tudi 7 dekagramov man-
deljnov olusi, drobno stolci in v mleku zavri; vendar
morad mleko potem skozi sitce precediti.

Mleéna juha, drugaéna.

. Zarumeni dve Zlici moke v kozi in prilij potem
7 decilitrov vrelega mleka; vendar se mora prav
dobro preZvrkljati, da se juha iz&isti. Potem naj se
kuha detrt ure, prideni sladkorja, kolikor hodes in
vlij jo na opedena Zemljina kolesca. Tudi jo lahko
Z enim parom rumenjakov preZvrkljas.

Smetanasta juha.

VmeSaj v 3Y/, decilitre dobre smetane Stiri ku-
halnice moke, prilij 14 decilitrov kropa, prideni kumine



19

in soli, dobro prekuhaj na neprehudem ognji in pre-
cedi potem skozi sito na Zemlje, ki so na ko¥&eke
zrezane,

Mleéna juha z rajievimi cmok.

Operi 14 dekagramov riza, deni ga &ez no¢ v
vodo; vodo odcedi, ri% pa na mleku kuhaj do meh-
kega in prav gosto, pohladi ga, vmeSaj vanj pet jajc,
14 dekagramov surovega masla, stolGene sladke skorje,
Prav drobno zrezanih limoninih olapkov in dve Zlici
sladkorja. Iz tega testa pa naredi cmoke za rumenjak
debele, zarumeni jih v pohlajeni pedi in zalij nanje
dobre mleéne juhe.

Socna juha ob postnik dneh.

Dno kéze dobro pomaZi s surovim maslom, deni
vanjo podolgasto zrezane Spanjske d&ebule, korenja,
Petriiljevih korenin in zélene na perjice zrezane, §uko
ali nekaj klinov, kteri se na ko3feke zreZejo, potem
nekoliko Zabjih beder (pa se tudi lahko pogre¥é), in
ko vse lepo zarumeni, osoli in prav dobro prevreto
brecedi skozi sito.

Cokoladna juha.

Nastrgaj 28 dekagramov &okolade in zavri jo
V 14 deciliteih mleka; potem vZvrkljaj &tiri rume-
njake, razpeni beljake, pridevaj jih po Zlici, potresi
8 sladkorjem in sladko skorjo in lepo zaruwmeni z
razbeljeno lopatico. :

Ponarejena dokoladna Juha.

Prav dobro zarumeni dve kubalnici moke w
<edni kozi na Zrjavici, zalij jo potem med vednim
meSanjem z 14 decilitri mleka, zavri ga s sladko
skorjo in sladkorjem vred in deni ga na opelene
Zemlje. Tudi lahko ti juhi, preden jo na mizo das,
nekoliko rumenjakov pridenes. ‘
2#
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Vinska juha.

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

Pivova juha

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

Grahova juha z ocortjem.

Na 14 decilitrov juhe kuhaj 3/, decilitrov suhega
graha tako mehko, da se zmecékati da; potem ga pre-
tladi skozi sito, da samo lufine ostanejo, zarumeni
lepo dve kuhalnici moke v surovem ali dobrem ku-
hanem maslu, prideni malo nadrobno zrezane debule,
da zarumeni, zalij z grahovo juho, kuhaj jo z neko-
liko mu$katovim cvetom in diSedimi Zbicami dobre
pol ure in deni jo na opeene Zemlje ali na ocvrti
grah. Nato deni na 31/, decilitre vrelega mleka, 31/, deci-
litre cvetne moke, postavi na Zrjavico, da se osusi,
in kadar se je puhladilo, vme3aj dobro pet jajc in za
rumenjak velik drobljanec surovega masla. Zdaj pri-
tlagi to kubhanje skozi penjenico v razbeljeno maslo,
ocvri grah, ki se tako naredi, lepo rumeno in vlij
juho nanj.

‘Fifolova juha

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

Lecnata juha

se ravno tako napravi kakor fiZolova juha; vendar
lahko, ako hodes, leGo v juhi pustis.
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Gobe na jubi.

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

Gobe z jecmenko.

Kuhaj do mehkega 43/, decilitre drobne jedmenke
Vv 14 decilitrih vode; potem drobno zreZi deset ali
dvanajst velicih kukmakov ali pa jurdikov, pari jih
do mehkega z zelenim, petriljem v surovem maslu,
deni jih v jemenko, da %e nekoliko s muskatovim
<vetom in soljo zavrejo.

Zabe v $pargeljnovi juhi.

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

Zélenina juha.

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

Krompirjeva juha.

Skuhaj pet ali Sest debelih krompirjev, olupi
jih, zmedkaj in dobro prekuhaj v 14 decilitrih vode
z nekoliko lepe preZganke in z eno &ebulo, v ktero
jo nekaj diSe¢ih Zbic nataknjenih, Tako se napravi
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neimenitna in vendar prijetna juha, ktera se na ope-
¢ene Zemlje dene. Tudi jo lahko nekoliko okisa.

Krompirjeva juha, drugacéna.

Cisto operi pet ali %est debelih krompirjev, olupi
jih, zrezi jih na koi¢eke in jih mebko pari z na-
drobno zrezano &ebulo in zelenim petriljem v su-
rovem maslu. Potem prisuj dve kuhalnici moke, da
zarumeni, prilij potem 14 decilitrov vode ali grahove
juhe, osoli in zadini jo, in potem naj prav dobro zavra,

(\jeb‘ka, Juha.

Prav mebko kubani grah pretladi skozi sito,
potem kuhaj na vodi drobno ulmsko jetmenko. Zdaj
pa razbeli drobljanec surovega masla; v njem zaru-
meni malo moke z drobno zrezano d&ebulo in petr-
Ziljem wvred, prideni graha, jeGmenke, soli in malo
popra in napravi, kadar je vse skupaj dobro zavrelo,
na opedene Zemlje.

Ledviéna juha.

Skubaj v toliko slani vodi, kolikor je kisa, kar-
pove ledvice, vzemi jih potem iz lonca in prilij tej
juhi toliko vode, da je bo 14 decilitrov, potem pri-
deni eno z difeCimi Zbicami natakpjeno &ebulo, neko-
liko materne duSice (ali pa Setraja). eno lorberjevo
pero, nekaj poprovih zrn, in zalij, kedar vrd, z dobro
zarumenjeno preZganko, pusti jo eno uro vreti in
precedi to na opeGene Zemlje in ledvice, Malo dobre
smetane to juho $e prijetnifo stori.

Ponarejena goveja juha.

Deni v 2 litra z vodo napolnjen lonec dva linja
(karpoda), eno korenje, en kos zélene, nekoliko petr-
ilja z korenom in perjem vred, eno drobno &ebulo,
en par difeGih Zbic in nekoliko muSkatovega cveta,
osoli, in naj kake dve uri vré. Potem deni juho na
ocvrti grah ali skuhaj kako moZnato jed na nji
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Ponarejena goveja juha, drugacna.

Ocvri dva karpoda v maslu, stolci ju na drobno
z dvema ocvrtima jajcema in z narezano, pa tudi
ocvrto Zemljo vred, deni jih z zéleno, petrSiljevimi
koreninami, korenjem in nekoliko mugkatovim cvetom
vred v 2 litr8ki lonec, zalij s ¢&isto grahovo juho,
0s0li in naj eno dobro uro vré, Potem juho precedi
In prideni, kar hoce§, ali jo pa samo na ocvrie
Zemlje deni.

Kdrpovo mleko.

Ocvri mleko dveh karpov, sfolci ga z eno pre-
kuhano zéleno, zalij s 14 decilitri grahove juhe, pre-
tlagi dobro zavreto skozi cedilo, prideni drobljanec
surovega masla, tri Zlice smetane in nekaj diSedih
Zbic, osoli, in preden na mizo da§, Stiri rumenjake
VineSaj.

Rakova juha ob postnih dneh

8e napravi kakor ob mesnih dnevih; samo namesto
mesne juhe vzemi Ciste, karpoeve ali pa grahove
Jjuhe,

Cmolki iz scuk,

Dva velika %Cukina kosa ¢&isto otrebi koSic in
koZe in ji z dvema v mleku namodenima in dobro
oZetima Zemljama, dvema ocvrtima jajcema in zelenim
petriljem vred drobno zreZi. Potem 7 dekagramov
surovega masla z dvema jajcema in dvema rume-
njakoma do rahlega meSaj, prideni zrezanje, malo
muskatovega cveta, soli in nekaj Zlic mleka in na-
redi iz tega drobne cmoke ko rumenjak velike. Ocvri
Jih in skuhaj jih na kakor¥ni postni juhi koli hodes.

Juha iz stoléene séuke.

Ocvri 8¢ukino glavo in jo drobno stolci z enim
Parom ocvrtih jajc in z narezano Zemljo in eno pestjo
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mandeljnov, deni v 14 decilitrov grahove juhe ali
petriiljeve vode, da dobro zavré; prideni sdrobljanec
surovega masla in nekoliko mu$katovega cveta in
precedi skozi sito na ocvrte ali opedene Zemlje. Tudi
labko to juho z nekoliko rumene preZganke zgostiS,

Zabe na Juli.

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

Mandelynovi cmoki na mlecni juli.

"Popari 14 dekagramov sladkih mandeljnov in
deset grenkih, stolei jih prav drobno z nekolikimi
kapljami mleka, prideni 3firi jajca, dve Zlici nastrga-
nega sladkorja, dve Zlici razpus&enega surovega masla
in 8!/, dekagramov nastrgane Zemlje in vse dobro
preme$aj; iz tega naredi potem cmocke in jih zaru-
meni v ponvi, ki je pomazana 8 surovim maslom.
Za juho kuhaj mleko z eno trefico sladke skorje in
z nekolikim sladkorjem, vmeSaj jo z jajci in prideni
cmoke malo pred, ko ima§ v skledo devati.

Spenjena juha.

Vbij v velik lonec &tiri in dvajset jajc, razpeni
jih, prilivaj poZasi 14 decilitrov vina, vedno Zvrkljaj
ostrgaj na velikem kosu sladkorja ruméno Stirih limon
in zadini ga z limoninim sokom in eno trefico cele
sladke skorje; potem postavi lonec k hudi Zrjavici,
zvrkljaj vedno z moéno Zvrkljo, dokler ni vse spe-
njeno, potem hudo razbeli, in, kadar se narada, vlij
jubo precej v skledo da pene ne vpadejo.

Sok.

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

Beli sok.

V prstenem loncu Zgi moko, dokler ne zaru-
meni, potem pristavi mleko k ognju, prideni Zgano
moko, da vré, tudi privrzi kos sladkorja, in vmeZaj
en rumenjak, potem prideni opeZene Zemlje in po-
tresi s sladkorjem in sladko skorjo.

Zarwmenjena gresove jula.

Zarumeni 24 centilitrov gresa v surovem maslu
potem vlij nanj &iste grahove juhe, nekoliko mugka
tovega cveta, Zefrana, zelenega petrsilja in dobro zavri

Goveje meso.

Gloveje meso izpod Zrjavice.

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

Podleci meso (ktero se od pled vzame) s pol
prsta debelimi kosci slanine, kteri se v soli, belem
popru in stoléenih diSetih Zbicah povaljajo; deni
potem to in &ebule, korenja, lorberjevega perja, diSedih
Zbic, celega popra, limberja, soli, in ako kos 3 kilo-
grame vaga, 8!/, decilitre kisa in ravno toliko vode,
v dobro pokrito s kruhovim testom ali papirjem dobro
prelepljenc kozo in deni na slabo Zrjavico, da se &tiri
ali pet ur pari. Potem vzemi pokrov s koze, polozi
meso v skledo, mast &isto posnemi z jube in vlij to
nanj ali jo pa v skledidici prideni. Iz te masti in
nekoliko moke lahko tudi preZganko naredi§; juho,
in ako bi te ne bilo zadosti, nekoliko precejene juhe
in kisa prideni, zavri in potem na meso vlij. Se pri-
jetnidi bo, ako namesto kisa dobrega belega vina
vzames,

Prazeno goveje meso, drugacno.

Navle¢i pustega mesa, ktexi 4 kilograme vaga,
podolgoma s slanino in gnatjo, ktero oboje je v soli
in popru povaljano; drgni ga potem s soljo, poprom
in diSedimi Zbicami in pusti ga tako eno uro. Zdaj
oblozi kozo z dvema glavama Spanjske Cebule, tremi
koreni, eno zéleno, dvema petriiljevima koreninama,
kar je vse na perjie zrezano; z materno dusico, ba-
ziliko, limoninimi olupki, dvanajstimi poprovimi zrni,
limberjem in 16 suhimi slivami; poloZi na to meso in
vlij nanj 7 decilitrov rudedega vina in 3!/, decilitre
kisa, prav dobro prilepi pokrov s testom ali papirjem
in tako naj se pet ur na slabi Zrjavici pari. Potem
vzemi pokrov pred, deni meso v kako drugo kozo,
pretladi juho skozi sito nanj in potem naj se 3e pol
ure pari.

Prazena pljucna pedenka.

Olupi 4 kilograme teZko pljudno pedenko in
lepo jo s slanino navleci, Potem obloZi dno koze ali

|
|
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8 slanino ali lojem, prideni ebule, pora, diSave, kisa
In vygde, poloZi pljuéno pedenko na to, in naj se prav
dobro pokrita podasi pari; koliko ¢asa, se teZko pové;
ker se mora na mehkost mesa gledati. Potem jo iz
koze vzemi, posnemi mast z juhe, zarumeni v nji
Vv surovem maslu moko, in ako bi je zadosti ne hilo
prideni na drobmo zrezane d&ebule, zalij z juho od
pedenke in z nekoliko dobre mesne juhe in poloZi
pedenko na njo, da dobro zavrd, Skledo, v ktero se
pedenka dene, lahko z maslenimi paSteticami ali tudi
krompirjem obloZis,

Pljucéna pecenka po dunajsko.

Deni, v polovico kisa in polovico vode: korenja,
petriiljevih korenin, materne dusice, lorberjevega perja,
Gebule, diZedih Zbic, popra in soli, kar je prav; po-
loZi na to lepo plju¢no pedenko koZe in prevelike
masti odejeno in tako naj se tri ali &tiri dni namaka.
Potem jo lepo s slanino navleci, natakni jo na raZenj,
in naj se pri ognji podasi do dobrega spede. Med tem
jo polivaj z juho in smetano; vendar ne sme od za-
Getka preblizo ognja biti, da Se le na =zadnje lepo
zarumeni, ker bi se sicer preved osusila. Mast naj
v pripravljeno ponev kaplja; potresi jo z moko in
prideni smetane. Kadar je pefenka gotova, jo deni
v skledo, polij jo s polivko in olepSaj jo z drobnim
krompirjem, Ravno tako jo tudi lahko v ponvi za
pedenje v pedico denes,

Pljuéna pecenka po anglesko.

Naredi v prav mehko in lepo plju¢no pedenko
z nozem luknje; v ene luknje deni kos&eke od mesa
odrezane masti, v druge limoninih lupin in v najve&
lukenj deni pa koZfeke ¢ebule. Potem mora biti pe-
¢enka vsaj tri dni v vinskem kisu, prideni pa lor-
herjevega perja, materne dusdice in roZmarina; potem
jo pa peci na raZnji ali pa v pedici, ter jo s surovim
maslom polivaj. Polivko pa tako-le napravi: Razbeli
v kozi surovega masla, prideni kaki dve Zlici moke,
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in potem, ko je moka zarumenéla, dobre mesne juhe,
nadrobno razrezanih sardelj, kaper olivk, -iz kterih
mora$ peSke pobrati, in popra; to polivko, dobro pre-
kuhano, deni na pedenko.

Mostova pecenka.

Oblozi kozo s slanino na perjiGe zrezano, z
mastjo govejih obist, s korenjem, s petrSiljevimi ko-
renicami in 8 debulo; na to poloZi dobro olupljeno
pliuéno pedenko; prideni par diSedih Zbic in limberjas
napolni zdaj kozo do tretjine z moStom, kisom in
vodo; dobro jo pokrij in vedkrat jo obrni, dokler se
meso v soparici ne omeédi. Ce je pa $e veliko soka
ostalo, se mora zelenjava Se pariti, dokler ne zaru-
meni; potem jo potresi s kakima dvema kuhalnicama
moke, ktera naj tudi zarumeni; nalij mosta in dobre
mesne juhe, precedi dobro prevreto skozi cedilo, deni
plju¢no pedenko vanjo, da dobro zavre.

Angleska pec"e'ﬁfm.

Vzemi lepo in veliko pljuéno pedenko odtrgaj
od nje hrbtno kost in odrezi mast, kar je je preved.
To mast zrezi na perjie, ter jo deni na pedenko,
ktero mora3 dobro osoliti, zviti in prav trdno z nitjo
prevezati, Zdaj jo skozi sredo na raZenj natakni,
8 papirjems obveZi in k ognju deni, da se dve ali tri
ure podasi pede. Potem papir pre¢ vzemi, in pedenko
bliZjq ognja deni, da se bo podasi lepo rumeno spekla.
Potem jo poloZi v ponev, postavi jo v ped ali v pe-
¢ico, obrni jo vsake pol ure in bo. ¢e ne pred, vsaj
v treh urah do dobrega pefena. V masti, ki se je
natekla, ocvri dobrega krompirja in skledo.Z njim
obloZi.

Mrzla govedina.

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

Mrzlo telecje meso.

Deni teledje stegno &ez nod v vinski jesih in
vodo, ali, kar je %e bolje, v nemoc¢no vino. Zjutraj se
gisto olupi in navlede s slanino, ki je na koigeke
zrezana, ter v popru in soli povaljana. Zdaj pa deni
stegno, Stiri na kosce zrezane teledje noge, nekaj lor-
berjevih peres, nekoliko poprovih zrn, dife¢ih Zbic in
soli v lonec, kjer naj se z vodo nekaj ¢asa kuha;
potem prilij vina, prideni na kolesca zrezanih limon
in pusti, da se do dobrega skuha. Potem vzemi stegno
izlonca in vlij juhe na cinast kroZnik, da se bo vidlo,
Ge se bo strdila; ¢e ne, se mora juha 8¢ dalje kuhati.
Potem jo skozi belo ruto precedi in na hlad postavi,
da se strdi; kedar je treba, deni stegno ali celo ali
na koiGeke zrezano v skledo in ga ozalj$aj z Zolico,
ktero ali na podolgate ozke kose zreZi, ali &e ni za-
dosti trda, s srebrno Zlico izreZi. Ako bi na juhi mast
utegnila biti, se mora poprej Cisto posneti.

Prazole.

‘Tolci praZole, da se dobro ome&é, osoli in peci
jih hitro nad veliko Zrjavico na roiu ali pa v ponvi
nad ognjem, ko so na eni strani zarumenjene, jih
hitro obrni; potem jih nekaj v skledo poloZi, nanje
pa koStek surovega masla in nekoliko prav na drobno
zrezanega zelenega petrSilja ali pa sardeljinega masla,
potem zopet mekaj praZol in tako dalje do konca.
Skleda mora pa dobro ogreta biti in ta jéd se precej
na mizo da.



30

Prazena govedina.

Deni v k6zo dobro stolene in osoljene govedme
in na podolgasto zrezane Gebule, postavi nad Zrja-
vico, dobro pokrij, da se v mehko pari. Potem ko6zo
odkrl da sok shlapi, kar ga je preve¢. Prideni, &e
hoéeé kisa ali limoninega soka in na jéd, za na mizo
pripravljeno, deni na drobno zrezanega limonovega
lupka.

Prazole s polivko.

Deni v k0zo praZole, na koleSCeke zrezanega
korenja, petriiljevih koreninic, &ebule, materne duSice,
lorberjevega perja in dife¢ih Zbic, prilij po primeri
vode in kisa, osoli, pokrij, da se v mehko pari. Potlej
mast posnemi, praZole iz kdze vzemi, juho odlij, mast
zopet korenom prideni, pokrij, da zarumené. Potem
prideni par kuhalnic moke, naj zarumeni, polij z juho,
precedi dobro zavreto skozi cedilo na praZole, prideni
drobnega kuhanega olupljenega krompirja, ter naj Se
malo povre.

Nadevane prazole.

Dobro stolci in osoli 3tiri praZole, en kos pa
olupi in na drobno razsekaj kakor tudi tri sardelje,
eno dobro Zlico kaper, limoninih lupin, &ebule, pora
in zelenega petrSilja, prideni par Zlic smetane in eno
jajce; s tem pomaZi praZole, ki se ali zvijajo in nanje
koSgek lesa dene, ali na druge poloZé in v kozi do
mehkega praZijo, ktere dno je obloZeno s slanino in
s Cebulo, ki je na podolgasto zrezana. Potem praZole
iz koze vzemi, v kozi ostalo mast z moko potresi,
zarumeni, vina in juhé prilij in na praZole deni.

Ocwvrte praZole.
Dobro stoléene, vseh kosic ofi$Sene in osoljene

prazole povaljaj v vbitih jajeih, dobro jih z Zemliji-
nimi drobtinami potresi in hitro v razbeljenem maslu
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ocvri, Deni jih v skledo in ozaljSaj jih z zelenim
petrsiljem.

Govedina po anglesko.

OdreZi od plju¢ne pedenke 2 decimetra debele
kose, tolci jih prav v mehko in osoli jih dobro, po-
maZi ro¥ s surovim maslom, poloZi kose nanjo in
zarumeni jih nad hudo Zrjavico, kakor hitro se da;
potem jih obrni, da tudi na drugi strani zarumené,
to se mora pa prav hitro zgoditi, da se meso ne po-
sudi. Potem skubaj drobnega krompirja, olupi, na
ko%teke zreZi in razbeli ga v surovem maslu, kakor
tudi na drobno razsekanega zelenega petrSilja, deni
ga v skledo in obloZi ga z mesnimi kosi, ki se mo-
rajo z nekolikim stolCenim belim poprom potresti.

Govedina po anglesko, drugacna.

Napravi mesne kose, kakor je bilo ravno re¢eno,
pomodi jih v razpuidenem surovom maslu, potresi jih
z belim poprom in moko ter jih na rodi speci. Potem
jih deni v kozo, prilij mesne juhe, in naj se v mehko
parijo; deni jih potem v skledo, nanje pa juho.

Govedina po ogersko.

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

Goveje meso v svalkih.

Odrezi od kosa govejega mesa, ako jo ima$, od
pljudne pedenke, prst debele ko3&eke in jih na mehko
stolci, drobno zrezi sardelje, por, zelenega petriilja,
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pomaZi s tem koled¢eke in jih z nekolikim stoldenim
belim poprom potresi. ZreZi potem slanino na prst
debele in ravno toliko dolge kol¢eke, deni na konec
vsacega potresenega koleSd¢eka en kos, naredi svalk
in ga ali z nitjo zaveZi ali s kakima dvema majhnima
trskama obloZi; deni v kbzo surovega masla in po-
loZi svalke vanjo, pokrij, ve&krat obrni, da zarumené.
Potem jih iz koze vzemi, deni v mast moke, naj za-
rumeni, prilij mesne juhe, naj vré, odveZi svalke, deni
jih v kozo, da se v mehko parijo. Tudi limoninih
lupkov lahko pridenes.

Volovski rep.

Skuhaj, pa ne premehko, volovski rep, kteri se -
poprej na- tri, prst debele kose razreZe, kis in vodo,
poprovih zrn, difedih Zbic, koitek limberja, materno
dusico, kaki dve lorberjevi peresi, korenja. petriiljevih
koreninic in éebulo. Potem mast posnemi in dve ku-
halnici moke v nji zarumeni, zalij z juho, deni vo-
lovski rep vanjo, da se dobro pari. Ta se dobro podé&
pri paSteti; ali se pa lefa v mehko skuha, precedi
in Z njim zavre,

Volovski jezik v poljski polivke.

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

Volovski j’eéik v sardeljni polivki.

Poberi 3estim sardeljam luske in koSice ter jih
na drobno razsekaj kakor tudi d&ebulo, limoninega
lupka in zelenega petrsilja, zarumeni moke v surovem
maslu, prideni razsekljanje, zalij z dobro mesno juho;
v to deni mehko kuhani, olupljeni in mna podolgato
zrezani jezik, da zavrd,
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Sulii jezik.

Skuhaj ga mehko v kropu in potem ga olupi
ter dodaj ravno skopanega, nastrganega ali mle¢naga
hrena v posebni skled&ici. Tudi neposueni volovski
jezik se tako pripravi.

Jezik na rosi pecen.

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

Nadevani volovski jezik.

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

Suho meso.

V malo dneh pripravi$ po letu dobro suho meso,
e kos dobrega govejega mesa v globoko prsteno
skledo denes, s kropom polije§, dez eno uro iz sklede
vzame§, s soljo in solitarjem dobro odrgne$, Sest dni
lezati pustis in potem za dva dni kviSko obesis. Ako
pa hode$ vet mesa za dolgo Casa pripraviti, dobro
okadi pomit in dobro posufen sod z brinovimi jago-
dami in potresi dno s soljo in drobno stoldenim soli-
tarjem. Zdaj vsak kos mesa dobro s soljo in soli-

3
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tarjem drgani in z vso modjo na strani soda pritisni,
vse luknjice s koZ¢eki napolni ter vsako lepo zopet
s soljo in solitarjem potresi. Sod mora pa ves z
mesom natla¢en biti. Potem deni nanj pokrov, in
obloZi ga s teZo, ktera mora ez no& meso tako po-
tlagiti, da se dno soda svoji vehi prileze. Potem sod
zabij in ga v hramu v kraj postavi, kjer je vsak
dan’ enekrati prevali. Cez nekaj dni je meso dobro.
Vendar je tolikanj bolj%e, kolikor dalje leZi; tudi se
lahko %e le spomladi odpre, e se o boZi¢u nasoli.
Tako tudi lahko goveje jezike, mlado ali staro svinjsko
meso nasoli§; jeziki se pa ne smejo predolgo v sodu
pustiti, ker bi drugade premehki bili in bi se pri
kuhanji razvalili.

Kaj se govedini dodd.

Pri veéji pojedini se goveje meso Ze zrezano in
z mnogimi redmi obloZeno na mizo di. NajimenitniSe
obloZenje je: Droben v surovem maslu ocvrt krompir.
— Tako imenovani la8ki raj#% kteri se nekterikrat
s kropom popari; potem ga deni z razbeljenim su-
rovim maslom v kozo, da se skuha, pa ne premehko.
— Parjena zelenjava in korenje skladoma razloZeno,
Zelenjavo in dva drobna korenja lepo osnaZi, dobro
operi, in v slani vodi, pa le prav malo pokuhaj,
potem pa v kozi z razbeljenim surovim maslom in
zelenim petrSiljem pari. — Zeleni rezanci; kako se
naredé, glej mesne juhe, stran 6; samo da se v oso-
ljeni vodi skuhajo in v kozi s surovim maslom za-
belijo. — Kukmaki — parjeni ali nadevani, Kako se
pripravijo, poglej jedila pod imenom: gobe. — Jur-
¢eki z zelenim petrSiljem ali nadevani smrdéeki. Poglej
ravno tam, — Artidoke kuhane, se s surovim maslom -
ali. dobrim, razbeljenim oljem polijejo, in malo s
poprom potresejo. Ta jéd se tudi lahko sama za se
kakor prikuha jé. Vse to obloZenje se lepo okrog
zrezanega mesa dene. Pomniti pa je, da se vselej
dodd polivka, ve&jidel ena mrzla in ena gorka.

e —
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Polivke.

Sardeljina polivka.

Stiri dobro oprane, ko%dic in lusk dobro odi-
S%ene sardelje zreZi na prav majhne ko&eke in jih
zme$aj z na drobno zrezano &ebulo, zelenim petr-
Siljem in limoninim olupkom, Potem zaruméni v
dveh Zlicah masti, surovega ali kuhanega masla, eno
Zlico moke, prideni razsekljanje, potem pa, ko se je
malo parilo, prilij eno zajemnico dobre mesne juhe,
dobro pome#faj-in pokuhaj.

Mrzla sardeljina polivka.

Vzemi od treh kuhanih jajc rumenjake; dobro
jih pome3aj z eno Zlico kisa, prideni &tiri ali Zest
dobro opranih ko¢ic in lusk odi¢enih in na drobno
zrezanih sardelj in toliko kisa in vode, da zadosti
gostljato ostane. Tudi lahko drobno zrezanih beljakov
pridene§,

Kaperna polivka.

Malo dobre preZganke, kteri prideni nekoliko
drobno zrezane &ebule in limoninega olupka, zavri
z dobro mesno juho in eno Zlico kisa, prideni 3tiri
#lice zrezanih kaper; naj dobro povre.

Cebulina polivka.

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

3%
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Polivka z zeleno cebulo.

V polovici kisa in polovici vode mehko kuhaj
mlado, ravno izruvano éebulo, ktera pa ne sme vedja
biti od leSnika in pri kteri se nekoliko zelenega pusti.
potem deni moke v surovo maslo, da zarumeni, pri-
deni polivko, in, kadar se je pokuhala, &ebulico. Ta
¢ebulica je tudi brez polivke, samo v vodi in jesihu
kuhana, dobra pri govejem in ko3trunovem mesu.

Polivka iz rajskik jabelk.

Prav mehko kuhaj deset ali dvanajst rajskih
jabelk, malo &ebule, pdra in eno lorberjevo pero v
31/, decilitrih dobre mesne juhe, pretladi potem skozi
sito, deni v nekoliko zarumenjene preZganke, s slad-
korjem posladi in dobro zavri.

Kukmakova ali juréikova polivka.

Pari lepo odéiS¢ene in na perji¢e zrezane kuk-
make ali juréike z nekoliko drobno zrezanim petr-
§iljem v surovem maslu, potresi s kakima dvema
zlicama moke, pusti da zarumeni, zalij potem z
dobro mesno juho in pusti, da se dobro skuha. Ce
to polivko iz jurdikov napravi§, sme§ tudi kaki dve
zlici smetane dodati.

Kulkmakova polivka, drugaina.

Drobno zreZi pet velikih kukmakov, malo zele-
nega petrsilja, eno &ebulico in nekoliko majhnih oki-
sanih kumar, deni vse to v mekoliko zarumenjene
preZganke, da se pari; prideni potem mesne juhe in
jesiha, da dobro zavré. :

Polivka iz pora.

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

Prekuhaj eno peris&e kopra z mesno juho in
% nekolikim jesihom, zarumeni potem eno Zlico moke
v surovem ali kuhanem maslu, prideni ono zelenjavo
in juho, dobro preme3aj in skuha]

Mandeljnov hren.

Me&aj eno Zlico moke in 3!/, decilitre mleka na
ognji, dokler ne vré, potem prideni 7 dekagramov
oluSenih in drobno stoléenih mandeljnov in malo
sladkorja. Preden v skledo dene§, dobro vme3aj eno
Zlico hrena. .

v
Cesnov hren.

Kuhaj eno Zemljo na tanko perjide zrezano in
dva stroka ¢esna v mastni juhi, dokler se lepo Zvr-
kati ne da; potem jo z dvema Zlicama drobno na-
strganega hrena zme3aj in v skledo deni.

Kisly hren.

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

Gorki hren z Zemljo.

V 2 decilitra goveje juhe deni pol na perjide
zrezane Zemlje, da dobro zavré; potem se dobro raz-
Zvrklja. Prideni potem eno Zlico smetane in pol Zlice
drobno nastrganega hrena, in potem naj 3e enkrat
ZavIe.

Mrzli hren s Zemljo.

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

Kuhanega in drobno nastrganega krompirja
zme3aj z oljem, polij s polovico kisa in polovice vode,
prideni prav drobno zrezane febule in zelenega petr-
Silja, kakor tudi soli in sladkorja in daj tako na mizo.

Drobrjakov hren.

Zmetkaj rumenjake od &tirih trdo kuhanih jajc,
dobro jih zme#aj s kisom in nekolikim oljem, deni
potem na okroglo zvitega drobnjaka vanje ter ga
malo posladi.

Zeleni hren.
ZreZi prav drobno zelene d&ebule, petriilja in

drobnjaka, zarumeni vse v surovem maslu, prideni,

Zemljinih drobtin in malo nastrganega hrena, zavri
8e malo, prilij dobre mesne juhe, in potem naj se 3e
eno uro kuha.

Kislicna polivka.

ZreZi na drobno dobro perif¢e kislice, deni jo
v surovo maslo, da zarumeni, pofresi jo z eno Zlico
moke, zalij jo z mesno juho in smetano in jo dobro
prekuhaj. '

Kislicna polivka, drugacna.

Prerezi dve peri8¢i dobro zrafene kislice s
krivim noZem le nekterikrat, deni jo v razbeljeno
surovo maslo, pokrij, da se pari, potem zmedkaj dva
rumenjaka in deni jih v kislico, da se Z njo vred ku-
hata. Preden v skledo denes, prideni nekaj smetane in
po dolgem zrezana trda beljaka, da le enkrat zavreta.

gko@jé’ina polivka.

Tri dobro oprane, koZe in ko¥¢ic ociSCene sar-
delje, ¢ebulo, zelenega petrdilja in limoninega olupka
prav drobno zreZi, v rumeno preZganko deni, malo

\

\
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Zarumeni, z juho in vinom =zalij z vinom dobro
Oprane 3koljke (mu3eljne) prideni, da dobro zavrejo.

Gomiljiéna polivka.

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

Maslena polivka.

Deni dve kuhalnici moke v 7 dekagramih suro-
vega masla, da se nekoliko napne, vendar prav nié
ne sme zaruméneti, zalij potem z mesno juho in
prideni tiri Zlice smetane. Ko je dobro zavreta, raz-
Zvrkljaj jo, preden jo v skledo dene§, z nekaj rume-
njaki. Ce se ta polivka za Spargeljne napravi, zalij
jo s Bpargeljnovo vodo.

Rumena polivka.

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

&
Kumariéna polivka.

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

RazreZi prav drobno 14 dekagramov kaper, eno
limono in eno periide Spinade, potem surovo maslo
hudo razbeli, tri Zlice drobno nastrganih Zemljinih
drobtinic v njem malo ocvri, prideni razsekljanje in
nekoliko stolenega muSkatovega cveta, zalij s petr-
Ziljevo vodo, osoli, naj zavre. Ta polivka je dobra pri
ribah ali tudi pri pedenji; tedaj jo pa mora3 z dobro
mesno juho zaliti.

Cista polivka.

Kuhaj dobro mesno juho, v kateri so se tudi
teledja pedenka ali kosti kuhale, malo limoninega
soka, muSkatovega cveta in belega popra na Zerja-
vici, dokler se vledi ne zacdne.

Polivka 1z sipkovih jagod.

Kuhaj prav mehko 14 dekagramov Sipkovih -

jagod, iz kterih so se peike in kosmato dobro po-
hrale, v 1 decilitru in 3 centilitri vina in v ravno
toliko vodi z nekoliko limoninim olupkom in slad-
korjem wred, pretladéi potem skozi cedilo in potem
pari, dokler ni zadosti gostljato.

Pecenkina polivka.

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

Slaniéna polivka. .

Slanice dobro v vodi namoéi, osnaZi, na ko3deke
zreZi, kake ure v vino in jéesih poloZi, razsekljaj in
vedno me3aje v razbeljenem surovem maslu ocvri.
Potem vina, mu$katovega cveta, sladkorja, celih
kaper in limoninega olupka prideni, naj zavré in daj
k pedenim ali kuhanim ribam,

‘~
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Sardeljino maslo.

Pet ali Sest dobro opranih, vseh ko3¢ic oii¢enih
sardelj tako razsekljaj, da dobe podobo ka&e, prideni
Potem surovega masla in prav dobro zme3aj,

Mrzli hren s mandeljna.

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

Jabeléni hren.

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

Vraniéna polivka.

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

Gorka krompirjeva polivka.

Naredi lepo zarumenjeno preZganko, prideni
tebule, materne dufice in lorberjevih peres, zalij z
mesno juho in eno Zlico dobrega vinskega kisa, pre-
cedi skozi sitce, prideni prav drobnega kuhanega in
olupljenega krompirja, naj Se enkrat zavrd. Ako pa
prav drobnega krompirja nima$, zreZi debelejega v
ved koSdekov.

—A P S P———e
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Zelnata jedila.

Kuhana rezva.

Salata dobro osnaZi in operi, v vodi kuhaj, disto
belo preZganko z zelenim petriiljem napravi, z dobro
mesno juho zalij, salato odcedi, v lepi vodi operi in
v preZganko deni, da dobro zavrd. Ravno tako jo
tudi lahko v masleno polivko denes.

Salata z zelenim grahom.

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

Slanina salata.

Vzemi 8 salatnih glav, odtrgaj debeleje perje,
zreZi jih v ve& kosov, dobro jih operi in jih spet po-
susi. Zrezi zdaj 28 dekagramov slanine na kofdeke,
deni v ponev, da zarumeni, prideni 1 deciliter vina
in 3 dscilitri kisa, in, kadar to vré, salato; obrni' jo
nekterikrat na ognji, deni jo v skledo in daj jo
precej na mizo. Namesto slanine lahko tudi suro-
vega masla vzameS.

Namasena salata.

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

Spinaéa.

NajloZe, ker najmanj drago in najvedkrat Spinado
kuhajo; da jo osnaZijo, operejo, v vodi kuhajo, odce-
dijo, z lepo vodo operejo, vodo dobro iztisnejo, jo
drobno razsekajo in potem z rumeno preZganko, v
ktero se je malo drobno zrezanega pora ali Zesna
délo, zme&ajo, z mesno jubo zalijejo in z belim poprom
dobro prekuhajo.

gpinaé’a s kislico.

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

PraZeno kislo zelje.

Oblo#i dno koze s slanino, zrezano na koSteke,
in s Gebulo, na nji "pa deni kislega zelja, ktero se
mora, e je prekislo, popred oprati, naj med ved-
kratnem preobra¢anjem zarumeni; prideni potem kaki
dve Zlici moke, naj se 3e pari, zalij ga s mesno juho
in, ako ga posebno dobrega imeti hoce§, z malo ru-
dedim vinom,

Prazeno opresno zelje.

Vzemi dve zelnati glavi srednje velikosti, izreZi
8torz iz nji, zelje zrezi kakor rezance, pari ga z mastjo,
pridaj kumine da zarumeni, potresi ga z dvema ku-
halnicama moke, naj se %e enkrat pari, nalij nanj
mesne juhe in malo kisa, naj se eno uro kuha. Kdor
okisanega nima rad, lehko kisanje opusti.
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Visnjevo zelje.

Se ravno tako napravi.

PreZgano opresno zelje.

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

Zelnata salata.

ZreZi plavo ali belo zelje kakor rezance, tako
drobno, kar le more¥; razbeli potem surovega masla
ali na ko3Ceke zrezane slanine, deni zelje nanjo in
ga tako dolgo na ognji obradaj, dokler ni vse raz-
beljeno; prideni potem stolfenega popra, soli in malo
kisa, obrni ga 8e nekterikrat na ognji in daj gorko
na mizo.

Zelje z tkrami.

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

Nadevano zelje.

Od lepih debelih zelnatih glav varno perje od-
trgaj in ga malo z vodo preknhaj. Potem drobno
zreZi 28 dekagramov teledjega mesa, kos slanine,
14 dekagramov kuhane gnjati, zelenega peterZilja, pora
in eno v vodi namodéeno in spet dobro oZeto Zemljo,
osoli, prideni drobno stolenega bhelega popra in
muskatovega cveta, vme&aj 3tiri jajca in namaZi s to
nadevo na dobro odcejena zelnata peresa, slehrnega
zvij in poloZi v kdzo eno blizo druzega, da se s su-
rovim maslom in nekoliko mesne juhe po&asi pari.
Zdaj pa olje ali surovo maslo z moko napni, dobre mesne



45

juhe prideni, zelje varno vloZi, da se skuha, — ali
pa smetano s kakima dvema rumenjakoma preZvrkljaj,
na zelje deni, z Zemljinimi drobtinami potresi, spodej
in zgorej Zrjavice deni ali peci v peé&ici podasi pol ure,

Prevrnjeni ohrovt.

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

Prazent ohrovt.

Vzemi zelenega ohrovta, odberi debelo perje in
StorZe, potem ga zreZi na 3&tiri ali 8est kosov in ga
kuhaj mehko v slani vodi: Potem razbeli surovega
masla ali masti, prideni odcejeni ohrovt, da se pari.
Potem ga ali precej na mizo daj, ali ga s kakima
dvema Zlicama moke potresi, da se napne, z dobro
mesno juho zalij, pa ne predisto; naj dobro prevre.

Nadevani ohrovt.

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

Visnjev ohrovt s kostanjem.

Peresa od 3torZev odberi, &isto operi, v vodi
mehko skuhaj, dobro oZmi in razsekljaj. Potem moke
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v surovem maslu zarumeni, malo drobno zrezane
gebule ali desna in ohrovta, prideni, z mastno mesno
juho zalij in dobro zavri. Pol ure preden ima¥ v skledo
djati, prideni peenega in oluenega kostanja, da se
dobro skuha.

gpargasto zelje (brokole).

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

Prazene kolerabe.

Kolerabe, ktere pa ne smejo pretrde biti, na
debelo, kakor rezance zreZi, s surovim maslom vred
v kozo deni. da se dobro praZijo, vedkrat preme3aj,
z moko potresi, potem naj se Se praZijo, in jih po-
slednji¢ zalij z dobro mesno juho.

Prezgane kolerabe,

Odberi najtanj$a zelena peresa, dobro jih operi
in v vodi jih skuhaj, repo pa olupi, na'tanke peresca
zrezi, kar se vedidel z nala’¢ za to mnapravljenim
nozem zgodi; in potem v malo osoljeni vodi mehko
skuhaj. Zdaj pa surovega masla ali ¢iste masti raz-
beli, prideni moke, da malo zarumeni, na kolerahe, oZete
in nekterikrat prerezana zelena peresa in malo ma-
jerona, prilij toliko mesne juhe ali tiste vode, v kteri
so se kolerabe kuhale, da je ravno prav gosto; naj
potem dobro zavre,

Namasene kolerabe.

Mlade kolerabe olupi, na vrhu majhen pokrowv
odrezi, z dletom ali z ojstro Zlidico prst debelo iz-
votljaj in v slani vodi malo prekuhaj; potem tele&jega
mesa s kakima dvema jajcema in smetano zme3aj,
v kolerabe nadevaj, pokrove nanje deni in jih daj v
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kozo z dobro mesno juho in nekoliko surovem maslom,
da se pokrite podasi mehko praZijo. Kedar jih na
mizo napravljas, jih deni v skledo in nanje daj dobre
maslene ali pa &iste polivke.

Cwetno zelje s surovim maslom.

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

Cuetno zelje z masleno polivko.

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

Visnjevo cvetno zelje (laske brokole).

Se ravno tako, kakor poprej$nje napravi, samo
pri napravljanji mora8 bolj paziti, ker se njegovo
cvetje veliko raji zlomi.

Ocorto cvetno zelje.

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

Cwetno zelje z parmezanskim sirom.

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

v
Spargeljni s surovim maslom.

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

gpargeb’ni z masleno polivko.

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

Spargeljnov grah.

Zrezi Spargeljne, dokler se radi lomijo, na prav
majhne koS&eke, jih prekuhaj v slani vodi odcedi in
praZi s surovim maslom do mehkega. Potem jih ali
z moko potresi in s procejeno ali drugo dobro mesno
juho zalij ali pa dobre maslene polivke nanje daj.
Za to jéd so najmanj8i ¥pargeljni najbolj pripravni.

Prazena repa.

Repo olupi na koSteke, pa ne premajhne, zreZi.
s surovim maslom ali disto mastjo do rumenega
praZi, z moko potresi, ki naj malo zarumeni, in z
dobro mesno juho zalij. Tudi lahko jagnjitevo ali
kodtrunovo meso kuha$, repo z njegovo juho zalijes
in meso pridened, da vse skupaj dobro zavre.

PreZgana repa.

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

Prazeno korenje.

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

Zmesana repa in korenje.

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

Articoke z zelenim grahom.

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

Nadevane articoke.

Dobro osnaZene artiGoke kuhaj v slani vodi,
kosmato iz njih poberi, deni dobrega telefjega ma-
Zenja vanje in jih potem v mesni juhi in nekolikem
surovem maslu do mehkega praZi, ali dobre maslene
polivke nanje vlij, da % njo dobro zavrejo.

Zelen grah.

Stiri litre zelenega graha, 14 dekagramov suro-
vega masla in malo drobno zrezanega petréilja pokrij
in do mehkega praZi, z dvema kuhalnicama moke

4
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potresi, zalij z dobro mesno juho in prideni neko-
liko sladkorja in soli. .

Sladki grah.

Strodje &isto operi, na ko3deke po udu dolge
zreZi, v vodi prekuhaj in potem s surovim maslom
in na drobno zrezanim zelenim petrdiljem praZzi. Kedar
je prav mehak, ga z moko potresi, da se napng, in
dobre mesne juhe prilij.

Oveé’ki grah.

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

Grah # rezanci.

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

Pretlacent grah.

Grah in eno debulo prav mehko skuhaj, skozi
sito pretladi, z Zemljinimi drobtinami potresi in obloZi
z ocvrto in na okroglo zrezano &ebulo; &e hodes,
maslo nanj vlij Tudi lahko malo moke v surovem
maslu zarumenid in dodas. Ce se tak grah z grahovo
vodo, kolikor je treba, zalije, se napravi Cista grahova
juha, ktera je dobra pri ved postnih jedilih,
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Prazeni zeleni fiZol.
/!

Bob ali fizol vseh nit dobro otrebi, na ozke
podolgaste ko¥teke zreZi ali pa tudi le na koSdeke
zlomi, v slani vodi do mehkega kuhaj, odcedi in s
surovim maslom v kozi praZi, dokler se sok, ki iz:
tede, ne ususi; potem ga daj precej na mizo.

PreZgani zeleni fiZol.

Skuhaj fiZzol, kakor je bilo ravno redeno, v su-
rovem maslu ali drugi masti z nekolikim zelenim
peterdiljem in debulo nad ognjem malo praZi in potem
precej na mizo daj; — ali ga v malo rumene pre-
Zganke, v kteri se je zrezana &ebula napela, deni da
% njo dobro zavre. Nekteri to jéd nekoliko okisajo.
Tudi ga lahko ohlajenega odcedi in s kisom in
oljem nekoliko drobno zrezane &ebule in pérom dobro
pomesa# in s trdimi jajci obloZenega za solato porabis.

Ocvrti krompir.

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

Prazeni krompir.

Olupi surov krompir, zreZi ga na ko3Zeke, deni
8 surovim maslom in drobno zrezanim zelenim petr-
siljem v kozo, da se do mehkega praZi, z moko po-
tresi, da se malo praZi, in ga z mesno juho zalij.

Krompir z majaronom.

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

4%
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Namaseni krompir.

Osem ali deset belih kuhanih krompirjev na
strgalu strgaj, 14 dekagramov surovega masla vmesaj,
Stiri jajca Z njim zmeSaj, ter krompir in nekaj soli
prideni. Zdaj drobno zreZi kos gnjati, debule in zele-
nega petrdilja, naredi iz krompirjevega testa cmoke,
napravi od strani luknje vanje, namaSi gnjat notri,
zamadi dobro, kolikor se d4, pomo&i v vbita jajca,
potresi z Zemljinimi drobtinami in podasi v masle
Zarumeni.

Pretlacent krompir.

Olupi surov krompir, zreZi ga na peresca, z vodo
in soljo ga k oknju pristavi in podasi tako dolgo
kuhaj, dokler se s kuhalnico zmeé&kati in prav dobro
zmeSati ne da. Preden ga na mizo da8, ga v skledo
deni, z Zemljinimi drobtinami potresi in z razbeljenir
surovim maslom polij, v kterem se tudi na kole§teke
zrezana Cebula zarumeni.

Cvetno zelje s parmazanskim sirom, drugacno.

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

Jajénata jedila.
V mehko kuhana jajca.

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

Dvanajst jajc dobro z nekoliko soli razZverkljaj,
postavi v ponvi 7 dekagramov masla nad hudo Zrja-
vico, kadar je razbeljeno, deni jajca vanj in pusti,
da se od spodaj zarumené, vendar ne, da bi od zgorej
pretrda bila; deni jih potem v skledo in daj jih
precej na mizo. Tako jih da¥ lahko z zrezanim ze-
lenim petriiljem, sardeljami, gnatjo, Spargeljni ali
krompirjem. Sardelje razsekljaj, 3pargeljne ali gnjat
na majhne ko&Ceke in krompir na ozke, podolgaste
koSdeke zrezi in prideni, kedar se jajca v surovo
aaslo zlijejo. To se tako vé, da mora vse to popred
kuhano biti.

Ocvrta jajea.

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

Nadevana jajca.

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



Usedena jajca.

PomaZi posodo za vdolke s surovim maslom in
deni v vsako jamico Zli¢ico smetane, postavi nad
hudo Zrjavico, da se razbeli, deni vanje jaje, kolikor
jih je treba, obrni jih in daj jih varno na mizo.

Jajéno curtje.

Vmedaj pet jaje z dvema kuhalnicama moke,
osoli, in vlij jih v vredico. deni v vrelo vodo, da se
strdi, vzemi potem testo iz njega, zreZi ga na ozke,
prst dolge ko3&eke, ocvri jih v maslu, deni jih v
skledo in s sladkorjem potresi.

Naraséena jajca.

Zvrkljaj 1/, litra surove smetane ali prav dobrega.
mleka eno &etrt uro s petimi jajei in prideni potem
sladkorja, sladke skorje in drobno zrezano limonino
lupino, Zdaj pomaZi k6zo s surovim maslom, prilij
mleka in deni v ohlajeno ped ali pa od zgor in spod
Zrjavice daj. Ko se je narastlo, daj precej s kozo
vred na mizo,

Jajéna potica.

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

Jajéni blekei.

Se ravno tako napravijo: vendar se vselej le
ena Zlica testa v ponev dene, ktero se mora pa raz-
lesti; potem se obrne in zopet zarumeni, v skledo
dene in z ukuhanim sadjem obloZi.
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Vmesana jajca.

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

Jajea v surovem maslu.

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

Jajea v kislicni polivki.

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

Jajca z gorcico.

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

Mesana jajca s 3pargeljni.

ZreZi ¥pargeljne na ko3¢eke, z vodo skuhaj, po-
tem jim pa, kadar so se v cedilu gisto odcedili, dva-
najst do petnajst jajc priZvrkljaj. Potem v kozi su-
rovega masla razbeli, prideni Spargeljnov in jaje in
megaj, dokler ni dobro. Tudi lahko 8pargeljne popred
malo v surovem maslu ocvres.
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Brodet (mesnina v soku).

Navadni telecji brodet.

Razbeli v kozi surovega masla, deni vanjo na
kose razsekano teledje meso z malo drobno zrezanim
zelenim petrsiljem, dobro pokrij, da se mehko praZi;
ko bi sok utegnil preve¢ izhlapeti, prilivaj podasi malo
mastne mesne juhe, potresi potem s kakima dvema
zlicama moke in naj se napne; prilij mo&ne jubhe in
naj dobro zavre. Lahko pridenes na pereitike zre-
zane kukmake ali pa drobne cmoke iz Zemelj.

Zeleny grah v tele¢jem brodetu.

Se ravno tako napravi: samo na 56 dekagramov
teletjega mesa mehko prazi v surovem maslu zele-
nega graha in ga v brodet deni, da Z njim zavrs.

Telecja glava v soku.

Kuhaj &tiri lepa bela teledja ufesa v slani vodi,
prav &isto osnaZ. in v gorko mesno juho poloZi.
Potem razbeli surovega masla, prideni eno kuhalnico
moke, 5tiri drobno razsekane sardelje, zelenega petr-
gilja in pora, prilij 1/, litra smetane in malo mesne
juhe, pusti zavreti, iztisni sok ene limone v polivko
in daj jo na v skledo poloZene teletje uSesa. Tudi
jo smed Se pred z nekolikimi rumenjaki prezvrkljati;
pa potem ne sme ved vreti,

Telecji drob v beli polivki.

Cisto opran teledji drob s soljo in moko po-
tresi, dobro drgni in % enkrat prav d&isto operi.
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Potem z mesno juho, nekolikim kisom, &ebulo in li-
moninim olupkom mehko kuhaj, moko v surovo
maslo vsuj, z juho zalij in dobro prekuhaj. Drob na
koXteke zreZi, odvzemi, kar je preved masti, v juho
deni in z nekolikim poprom in muskatovim cvetom
8e nekoliko zavri,

Telecje meso v limonini polivki.

0d teledjega bedra tanke ko3teke odreZi, osoli,
nekoliko s prav drobno zrezano slanino prevleci, z
moko potresi, v vbitih jajeih obrni, z Zemljinimi
drobtinami pofresi in jih v maslu dobro zarumeni.
Potem pomaZi k6zo s surovim maslom, poloZi nanj
koSteke, prideni limoninega olupka, muskatovega
cveta, drobno razsekanih sardelj, smetane in limo-
ninega soka, in potlej naj dobro zavré,

Telecje meso z rajZem.

Sest in petdeset dekagramov prav Gisto opra-
nega teledjega mesa, e jo mogole od prsnine, z
dobro mesno juho malo zavri, potem v kdzo ko¥dek
surovega masla ali z mesne juhe posneto mast, 21
dekagramov &isto zbranega in opranega rajZa, 1 liter
juhe in teleje meso deni, dobro pokrij in mehko
prazi, kar le okoli ene ure sme trajati; potem meso
iz nje vzemi, v skledo poloZzi in rajZz nanj deni.

Narezano teledje meso v soku.

0d tele&jega bedra dva prsta dolge in ravno
toliko &iroke ko38eke odreZi z noZevim robom, prav
dobro stolci, malo osoli in poloZi v kdzo obloZeno s
slanino in na podolgaste in tanke kodteke zrezano
.&ebulo, da se mehko praZijo. Potem prazi, kar je
odpadlo, por, kos gnjati, slanina, tri kukmake z ne-
kolikim surovim maslom, razsekljaj z eno v vodi
namodeno in zopet dobro oZeto Zemljo vred, zmeSaj
z dvema jajcema, pomaZi med tem ohlajene koSfeke
z beljakom, obloZi jih prst na debelo z razsekljanjem
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in jih zopet v kozi, namazani s surovim maslom,
prav rumeno praZi. Potlej jih iz nje vzemi, daj malo
surovega masla vanjo in potresi z eno kuhalnico
moke, ktera se mora zarumeniti, in zalij z dobro
mesno ali precejeno juho, prideni v prvi kozi ostalo
juho in sok ene limone, precedi polivko na ko%&eke,
in, ko malo zavrejo, jih daj na mizo,

Prazene telecje prsa.

Osoli kos disto opranih tele&jih prs, posebno
tako imenovanega prsnika. Zdaj obloZi kozo s sla-
ninimi in gnjatnimi koSd&eki, 3panjskimi d&ebulicami,
korenjem, petriiljevimi koreninami in zéleno, pri-
deni celega popra, ko3%ek limberja in nekoliko mu-
Skatovega cveta, poloZi na to prsnik in na Zrjavici
dobro pokritega lepo rumeno praZi. Potem zelenjavo
Zz moko potresi, in ko se je nekoliko % mnjo prazilo,
zalij z eno zajemnico mesne, precejene juhe, & jo
imag, in z eno skled&ico pehtranovega kisa, in naj
vre Cetrt ure. Ko za na mizo napravljad, meso v
skledo poloZi in polivko skozi cedilo nanj deni. Pri-
deni kar hoCe§: museljne, ostrige, olivke all kuk-
make; vendar se mora juha potem takem &etrt ure,
preden se na mizo dé, precediti in z eno imenovanih
redi zavreti,

Podlecni telecji kosci.

Od teletjega bedra prst debele okrogle kose
odreZi, do mehkega stolei in prav lepo s slanino
poduleci; potem jih deni v kdzo, ki je pomazana s
surovim maslom in obloZena s debulo. na kole$teke
zrezano, osoli, deni od zgoraj in od spodaj Zrjavice,
da se okoli ene ure praZijo. Kadar je sok rumen,
se kosci Z njimi pomaZejo, in se tako dalje dela,
dokler slanina lepo ne zarumeni; potem jih v skledo
napravi, in kar je $e soka, ga nanje vlij. Ce je treba,
malo sladkorja zarumeniin kosce, ko so za na mizo
napravljajo, Z njim pomaZi.
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Nadevano telecje meso,

Obéli bele tedje preZljice, odpravi potem gol-
tanec in Zile, zreZi jih na lepe ko3Zeke in praZi jih
v kozi s surovim maslom, limoninim sokom in ne-
koliko prav drobno zrezanim porom do mehkega,
potem jih iz nje vzemi, potresi malo moke v sok,
prilij dobre mesne juhe, deni preZljice zopet vanjo,
iztisni sok ene limone nanje, naj tako zavrejo, in
deni v polivko, preden se na mizo da, nekoliko ru-
menjakov.

Jagnjidevi preiljici s smréiki.

Tri jagnjideve prezljice za nekoliko dasa v mrzlo
vodo poloZi in v dobro s slanino obloZeni k6zi z eno
na rezance zrezano &ebulo, eno na kolei&eke zrezano
petrdiljevo koreninico, zéleno, enim korenom in drob-
ljancem surovega masla vred dobro pokrito, do meh-
kega praZi. Potem drobljanec surovega masla razbeli,
prideni nekoliko drobno zrezanega petr3ilja in prav
disto oprane smr&ike, in kadar se zmels, tri Zlice
moke, s ktero se morajo Se praziti. Zdaj prilij sok
od prezljicov, stladi sok ene limone, prideni tudi
preZljice, da dobro zavrejo.

Jagnjicevo bedro s kumarama.

ObloZi kozo s slanino, debulo. korenjem, petrsi-
ljevimi koreninami, zéleno — kar je vse na rezance
Zrezano — materno dugico, lorberjevim perjem, di-
Sefimi Zbicami in ko3%ekom limberja, deni vanjo eno
ali dve lepi jagnjidevi bedri in vlij na to v enaki
meri toliko kisa in vode, da se meso s tem pokrije.
Ko se je do mehkega parilo, se iz nje vzame; po-
livko od zelenjave odcedi, naj zarumeni, potem je
potresi z dvema Zlicama moke in zalij jo s polivko.
Zdaj olupi kumare, zre%i jih na pol prsta dolge in
ravno toliko &iroke ko#Geke, disto operi petke, pari
jih v surovem maslu do mehkega, deni polivko nanje,
poloZi bedro vanje, da dobro % njimi zavré,
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Prazeno Ekostrunovo meso.

Kostrunovo bedro do mehkega praZi s kore-
njem, petrdiljevimi koreninicami, zéleno, materno
dusico, éebulo, lorberjevim perjem, 'nekterimi diedimi
Zblcaml in celim poprom, vodo in kisom, potem ga
iz soparice vzemi, polivko odcedi in mast zopet na
korenine daj, ktere se Z njo lepo zarumenijo, z moko
potresejo in zopet s polivko zalijejo; to potem skozi
cedilo precedi, bedro vaunjo poloZi in dobro % njo
zavri. V polivko na zadnje deni olupljenih krom-
piréikov.

Kostrunovo bedro v polivki.

Oblozi kozo s slanino, na koleiteke zrezano
debulo, materno du8ico, z dvema lorberjevima pere-
soma, daj na to bedro mladega ko&truna, polij ga s
kisom in vodo in glej, da se na mehko pari. Ko se
sok skoraj usu3i, prideni 3tiri in dvajset do trideset
lepih rajskih jabelk in glej, da se vse dobto pokrito
prav zmedi. Ko je meso mehko, se iz koze vzame,
kake dve kubalnici moke na sok potresete in zaru-
menite; potem z dobro mesno juho zalij, skozi ce-
dilo na bedro precedi in Se enkrat dobro zawvri.

Kostrunovo bedro, kakor srnjakovo stegno.

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

Volovske moZgane, dobro v vodi namodene, v
ruto zaveZi in v slani vodi eno &etrt ure kuhaj,
potem obeli in z nitjo en prst debele kosce odreZi.
Zdaj naredi sardeljino maslo iz nekoliko sardelj, po-
mazi srebrno ali porcelanasto skledo Z njim, v ktero
se je malo moke djalo, iztisni limoninega soka nanj,
vloZi potem eno lego moZganov, malo sardeljinega
masla, eno lego iz lupin vzetih o&i¢enih ostrig, zopet
nekoliko limoninega soka in masla in potem zopet
eno lego mozganov. Tako dalje ravnaj, dokler kaj
ima8, potem na Zrjavico postavi in pokrito le tako
dolgo kuhaj, dokler ostrige niso ve& rudede.

; Bela mesna mesanica.

Da popolno me3anico napravid, je treba pete-
linovih grebenov, tele¢jih preZljicev, nebésa, teledjih
obist, kukmakov, sladkega graha, rakov, gomoljik in
tako dalje. Vendar jo lahko tudi z enim teh delov
napravi§, kakor: s telefjo glavo in s prezljici. Ne
preved mehko kuhane na koZ&eke zreZi; petelinove
grebene s kropom popari, da. se zunanja koZica
olupi, kar se s pridnim drgnenjem s prstmi zgodi, in
jih potem v mesni juho z nekaj limoninim sokom eno
do poldruge ure kuhaj; nebo pa v slani vodi prav
mehko kubaj, potem osnazi in v podolgaste, ozke in
tanke koSGike zrezi. Obisti v dobri mesni jubhi le
kake dve minuti prekuhaj. Kadar je vse pripravljeno,
postavi kozo s surovim maslom na Zrjavico; kadar
je razbeljeno, deni vso mesanico vanjo, ktero malo
prazi, z lepo moko potresi in s prav dobro mesno
juho zalij Kukmake potem na peresca zreZi, v su-
rovem maslu praZi, v meSanico deni in Z njo zavri.
Ce zelenega graha prideneS, ga v surovem maslu
z nekolikim drobno zrezanim in zelenim petriiljem
mehko praZi in potem prideni. Ako rakov pridenes,
jih v slani vodi s petriljem vred kuhaj, odberi vra-
tove in Sipavnice, naredi iz ostalega rakovo maslo,
porabi ga za meSanico in prideni na zadnje odbrane
vratove in Sipavnice, ;
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Mesanica iz jelenovil uses in jezika.

Jelenovi glavi jezik, udesa in gobec odreZi in
vse z nogami vred v slani vodi kuhaj. Ko je mehko,
se lahko osnaZi in se potem v mrzli vodi spere. Ko
je mrzlo, se %e enkrat osnaZi. USesa potem kakor
rezance zreZi, jezik ali samo &ez sredo prereZi ali na
kolesteke zreZi, ravno tako gobec, samo na bolj tanke
koleSteke. Tudi lahko, kar je &e boljSega ostale glave,
kakor: deljust, osnazi8 in dobro zrezano privzames,
Zdaj malo moke v disti masti zarumeni, drobno zre-
zano CGebulo.in zrezane redi prideni in zalij, ko se je
nekoliko praZilo, s prav dobro mesno juho. Ko na
mizo napravlja§, iztisni nekoliko limoninega soka.
Tudi lahko z vinom ali kisom okisa8, grozdji¢a, di-
Selih Zbic in lorberjevega perja dodas in tako zavres.
Namesto moke tudi lahko v surovem maslu ocvrtih
Zemljinih drobtin vzames.

Jurji v mesanici iz telecjega mesa.

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

Mesanica iz divjaséine.

Velikrat se primeri, da ima3, kar odreZe§, ali
kar ostane od zajcev, srnjakovega stegna ali hrbta;
to na tanke koleidike zreZi, v surovem maslu malo
praZi, potem z moko potresi, zarumeni, dobre mesne
jube prilij, sok limone oZmiin z dvema Zlicama sme-
tane dobro zavri. Ko je napravljena, se vedidel z
majhnimi maslenimi pasteticami obloZi. Tudi iz te-
le¢jega mesa je ta meSanica prav dobra.
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Mesanica iz kapunov tn pedenih piséet.

Poberi, kolikor more$ kosti, razsekaj potem
meso na majhne ko#teke, deni v kdzo s surovim
maslom ali pedenkino polivko, s kaparami, nekolikimi
limoninimi kole$teki in malo drobno zrezane &ebule
in praZi, prideni na zadnje eno periide Zemljinih
drobtin, prilij, ake je pregosto, malo mo¢ne mesne
Jjuhe in naj prav dobro zavre.

Mesanica iz pedenih golobov.

Cebulo, zelen petrfilj in sardelje prav drobno
razsekaj in z nekoliko moke v surovem maslu za-
rumeni, potem ocvri nekoliko prav tanko narezane
gnjati v surovem maslu, zreZi jo na éveterovoglate
ko3teke in jih tudi onim redem prideni; zalij vse z
dobro mesno juho in vinom, prideni pefene in po
dolgem prerezane golobe z nekterimi limoninimi ko-
leS¢eki, in naj dobro zavre.

Mesanica iz gosje ali radje drobnjave.

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

Pisteta s smrdeki. s

Lepo odiStena in oprana piSeta v 3tiri kose
razdeli, s surovim maslom v mehko pra%i, z moko
potresi in 8 prav dobro mesno juho zalij. Potlej ne-
posudene ali posuSene smrdeke d&isto operi, s su:
rovim maslom in drobno zrezanim zelenim petriiljem
do mehkega praZi ter jih s smetano pi&Setom pri-
deni in dobro zavri. Tudi lahko eno peri§de, Zem-
ljinih drobtin v surovem maslu ocvre$ in vanje denes.
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Zrezana piséeta v soku.

Lepo oii%ena in oprana pi&eta na 3tiri kose
razreZi, osoii ter s surovim maslom, polovico petr-
Siljeve korenine, zéleno, korenjem in muskatovim
cvetom praZi. Kedar so kosovi mehki, eno kuhalnico
moke nanje potresi, naj se Se nekoliko praZijo, zalij
jih z dobro mesno juho, da zavrd. Zdaj deni v kozd
8iri rumenjake, zmeSaj jih z eno Zlico moke in ko-
5¢ekom surovega masla in prideni sok ene ali dveh
limon. Preden za na inizo napravi¥, prideni prece-
jeno polivko, ki jo od piSet dobi§, vse dobro zmeS$aj
postavi na Zrjavico, vedno meSaj, dokler se ne
zgosti; vreti pa ve® ne sme. Napravi zdaj piSeta w
skledo in deni polivko nanje.

Pisceta s rajzem.

Se ravno tako napravijo, kakor tele&je meso z

rajzem. Ako jih ho&es boljSe narediti, prideni par .

drobno zrezanih kukmakov.

Hitro skuhana piscéeta.

(isto oprana in lepo pripravljena piideta s ko-
renjem, petrSiljevimi koreninami, zéleno, &ebulo, lor-
berjevim peresom in difavo v kisu, vinu, vodi im
soli hitro skuhaj, v skledo deni, malo juhe prilij, z
zelenim petrSiljem ozalj8aj in precej na mizo daj.

Hitro skuhana piséeta z mesanico.

Tako, kakor je bilo ravno refeno, skuhana pi-
§Ceta iz juhe vzemi. Potem prekuhani preZljic v
mehko kuhano nebo podolgasto zreZi, smréeke Gisto
operi in nekterikrat s kropom popari, skuhaj drobnih
rakov, zberi Sipavnice in vratove, in te 3tiri redi v
surovem maslu v mehko praZi, potresi potem z moko
ter zalij z juho, v kteri so se piiteta kuhala. Zdaj
deni pisdeta v kozo, daj meSanico in nekaj Zlic sme-~
tane nanje, in naj malo povro.
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Jerebice v Zolici.

Trem lepo osnaZenim in opranim jerebicam od-
sekaj perutnice in glave, potem jih ozaljaj, s sla-
Nino preveZi in do rumenega praZi v kozi z dobro
mastno mesno juho. Zdaj skuhaj 2 litra ¢rnega vina
§ sladko skorjo, diSedimi Zbicami, celim poprom in
limoninimi olupki, prideni 7 dekagramov v nekoliko
gorki vodi razpuSenega vizjega mehurja (namesti
Vizjega mehurja se sme tudi teleGja noga skupaj
kuhati), in precedi skozi ruto, ki se na zvrnjen stol
priveZe. Nalij potem pol modla s to Zolico, pusti, da
Se strdi, obloZi jo z olivkami, in &e se dohé, z ostri-
gami in gomoljikami, deni na to jerebice, vlij ostalo
Zolico nanje in pusti jih tako &ez no&, &e se lahko
Zgodi, da se prav dobro naZolicajo. Preden se za na
Iizo pripravi, naj se model v krop dene, hitro po-
Sudi in Zolica varno v skledo zvrne. Se lepSa je
Zolica, videti, e ji belega vina pridene§ in &e jo s
krmesovim sokom orudesid. Ozalj$aj jed, ko jo na
mizo das, s pomaranénim perjem.

Petelinovi grebeni v soku.

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

Kopun z ostrigami.

Dva lepo pripravljena kopuna v soku peci, ali

Pa, kar je %e bolji, s surovim maslom in mesno juho

polivaj, v kdzi do rumenega praZi, surovega masla

razbeli in prazi v njem iz lupin vzetih petdeset
‘ 5
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ostrig, kterih voda se pa spravi; prideni smetane,
limoninega soka in olupka, drobno nastrganega be-
lega kruha in vodo onih ostrig; in v tem naj kopuna
dobro zavreta.

Kopun v Zolici.

Poldrugi kilogram solnatega mesa, kilogram te-
ledjih kosti, tri teledje noge in eno koko3 z mesno
juho ali vodo na pol ukuhaj, prideni potem 1 deci-
liter hudega kisa in dve jajci z lupinami vred, in ko
zavre, deni kake tri kaplje na porcelanast kroZnik,
da vidi§, %e¢ se bodo strdile. Ako se ne strdijo,
mora Se dalje vreti. Ko'je Zolica dosti gosta, pri-
vezi ruto na zvrnjen stol in jo precedi; &e prvi¢ ni
Gista, se mora tolikrat ponoviti, dokler ni popolnoma
dista; med tem pa praZi kopuna s ’slanino, korenjem,
zéleno in gomoljikami v vinu do mehkega, in zreZi
ga potem lepo, da se debeleje kosti odpravijo. Na-
polni zdaj Cetrti del modla z Zolico; ko se strdi, deni
nanjo nekoliko kopuna z gomoljikami na kole$Geke
zrezanimi, potem spet Zolice in tako dalje, dokler ni
model poln. Ko se je dobro strdilo, se model v krop
dene, dobro posusi, hitro v skledo zvrne in na
mizo dé.

Kopun s skoljkami.

Naredi iz surovega masla in moke lepo rumeno
preZganko, v nji malo ocvri Zemljinih drobtinic, deni
vanjo drobno zrezanega zelenega petrSilja, limoninih
olupkov, sardelj in &ebule, vlij na to dobre mesne
jube in vina, prideni lepo rumeno pedenega kopuna,
naj vse skupaj dobro zavre; 8koljke (mufeljne) &isto
operi, od ene strani lupine odberi in potem jih tudi
prideni. Ko na mizo napravlja8, deni polivko na ko-
puna; ako pa ni lep videti, ga mora§ lepo zrezati in
v skledo napraviti.

Kopun kakor divjaséina pripravijen.

Ko kopuna zakolje§, prestrezi kri v posodo in
jo s Crnim vinom zmeSaj, potem ga suhega varno
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oskubi, otrebi, odpri in sezi prav varno pod koZo:
da se ne pretrga. Zdaj prav drobno zreZi jetra,
kos teleljega mesa, celo debulo, dve dobro oprani
ter koZe in koSgic o&idfeni sardelji in nekoliko ma-
terne dusice, zmeS§aj s tremi prav drobno stol@enimi
brinovimi jagodami, poprom, mu$katovim orehom in
soljo, prideni kri in ko3fek surovega masla, postavi
na ogenj, da se med vednim meSanjem malo napne;
namadi potlej s tem kopuna 2z brizglo, zaveZi ga
dobro in podleci ga lepo s podolgasto in drobno na-
rezano slanino. Zavri zdaj nekoliko é&rnega vina,
toliko kisa in toliko vode, vlij na kopuna, prideni
Cebule, lorberjevega perja, materne duSice, diSe&ih
Zbic in popra, pusti ga v ti juhi en ali dva dni, po-
tem ga pripravi, na raZenj natakni in naj se v soku
do dobrega spete; veCkrat ga pa mora¥ s smetano,
surovim maslom, kislo juho politi. V podstavljeno
ponev deni tanko narezanih Zemljinih koleS&ekov,
pretladi jih z juho vred, ki je v ponvi, pofasi skozi
cedilo in jih daj na kopuna, ki se v skledo dene.

Kopun v leci.

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

Kopun v sardeljini polivki.

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

b*
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in koSic odisCenih, razrezljanih sardelj, drobnega limo-
ninega lupka in zelenega petriilja, iztisni v to sok
dveh limon, vmeSaj prav dobro s smetano, deni v
polivko, vendar glej, da ved ne vre, dobro zmeSaj in
daj na mizo. Tudi piseta se tako pripravijo. Cisto
oprane ¢edno napravi ali pa na &etrti razdeli.

;§krjanci ne rost pecdent.

Skrjance &isto oskubi, glave jim posekaj, &reva
varno iz njih poberi, da se mast z njimi vred ne
vzame; deni jih potem &etrt ure v mrzlo vodo, na-
takni jih na raZenj za tide, osoli jih, polivaj jih s
surovim maslom in peci jih z Zemljinimi drobtinami
potresene na rofi. Ravno tako se tudi lahko v ponvi
pedejo.

Prazeni golobje.

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

Golobje v krvi.

Prestrezi kri mladih golobov, ko jih kolje¥ v
posodo in zmeSaj jo s kisom. Oskubljene, iztrebljene
in edno oprane lepo s slanino podvleci. Naj se pra-
zijo v kozi z maslom, ¢ebulo, dife¢imi Zbicami, ma-
terno dusico, enim parom lorberjevih peres, kisom,
vodo in limoninim olupkom; potem jih iz kdze vzemi,
to z moko potresi, ktera naj zarumeni, prilij mesne
juhe, ktera naj z enim kosom sladkorja zavre, pre-
cedi juho skozi sitce, deni golobe vanjo, dodaj jim,
kojih za na mizo napravlja8, spravljeno kri,
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V soparici zmeceni golobje.

Slanine, limoninega olupka, kaper, lorberjevega
perja, zelenega petriilja in &ebule prav drobno zreZi,
pomaZi kOzo s surovim maslom, deni sklad razre-
zanih redi vanjo, na te pa dobro odejene, oprane in
dedno pripravljene golobe, nanje pa spet zrezanih
redi, dobro pokrij, da se pogasi do mehKkega praZi.
Ako bi se sok, ki od njih tete, utegnil preves usu-
iti, zalij z dobro mesno juho. Ko so mehki, jih z
razrezanjem vred lepo za na mizo napravi.

Golobje v lect

se ravno tako mnapravijo. kakor kopun v ledi; le
malo kisa se lahko Se dodi.

Prazeno jelenovo meso.

Meso, ktero je najboljsi pri repu ali pri stegnu,
ali celo ostane ali se pa na dva prsta velike kosce
razreZe. Obakrat ga deni v kodzo, pomazano s &isto
mastjo, prideni par lorberjevih peres, dve glavi de-
bule, nekoliko pdra, soli in popra, postavi na hudo
Zrjavico, dobro pokrij in praZi, dokler &ebula ne za-
rumeni, Vzemi zdaj meso iz kdoze, debulo Se bolj za-
rumeni, z moko potresi, dez nekoliko &asa z vodo
zalij in 8 kisom in vinom okisaj. Naj se kuha dobre
pol ure; pretlagdi skozi sito na meso, prideni raz-
sekljanih limoninih olupkov in naj se kuha, dokler
ni dosti mehko. Mast mora$ pobrati, meso v skledo
poloZiti in juho nanj djati. Tudi lahko skledo z
drobnim v surovem maslu zarumenjenim krom-
pirjem obloZis.

Kako se meso divjega presica kuha.

Dobro namodeno meso v slani vodi kuhaj, pa
ne celo do mehkega, vzemi ga potem iz juhe in
deni ga v kozo, da se prav mehko skuha z vinom,
celim poprom, dife¢imi Zbicami, mudkatovim cvetom,
limoninimi kole3¢eki, lorberjevim perjem in z neko-
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liko juhe, v kteri se je poprej kuhalo, s ktere se
mora pa vsa -mast éisto pobrati. Deni ga v skledo
in vlij nekoliko mesne juhe panj. Ukuhane Sipkove
jagode se vedidel k tej divja3tini v posebni skle-
dici na mizo dajo. '

Divjega presica meso v brinjevi polivki.

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

Kako se glava divjega presica pripravi.

Lepo odejeno glavo poloZi dez no& v prav mrzlo
voda, katero mora§ pa zveler nekaterikrat odliti in
druge priliti. Drugi dan ji vtakni soli v rivec, v oéi
in uSesa, materne duSice, roZmarina in lorberjevega
perja, in jo v velikem kotlu s &ebulo, materno. du-
Sico, lorberjevim perjem, roZmarnom, obilno soljo in
vodo do mehkega kuhaj. Ako se voda ukuha, se mora
vedno prilivati, da je glava dobro Z njo pokrita,
Preden je popolnoma mehka, prilij dva litra vina. s
kterim naj 8e pol ure vré. Pomniti je, da mora juha
vedno zelo slana biti. Ko je glava dovolj mehka, jo
iz juhe vzemi, ohlajeno v skledo poloZi in s poma-
ranénim perjem &edno ozalj8aj. V rivec lahko tudi
limono dene8. Kis in olje se ve&idel s poprom zadini
in v posebni skledé&ici na mizo dé.

Jagnjicevo meso s $pinaco in Spargeljni.

Jagnjitevo meso na kose razsekaj, dobro na-
modi in odedi, ter s prav malo vrelim kropom, ko-
S¢ekom surovega masla in 8 soljo k ognju pristavi.
Vode pa le toliko prilij, kolikor se usudi, poberi pene,
in naj vrd, Spinado na vodi enkrat zavri, precedi,
Cisto oZmi, nekolikrat presekljaj in jagnjiGevemn
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mesu prideni. Od Spargeljnov ta mehko odtrgaj, na
drobno zreZi, enkrat zavri in s 3pinado vred mesu
prideni, s kosom surovega masla v moki povaljaj in
z muSkatovim cvetom Se nekoliko prevri; na zadnje
par rumenjakov s smetano zme3aj.

Svingina v svalkih.

V to vzemi puste svinjine pri stegnu, odreZi
tanke kosdeke, potolci jih dobro z noZem; napravi
potem dobro surovo budljo iz svinjine, razrezane
materne dusice, petriilja, debule, nastrgane Zemlje in
nekaj jajc ter jo prav osoli. PomaZi nekoliko te budlje
na vsaki ko3fek in ga zavij. Razpusti potem v kozi
surovega masla, deni svalke vanjo enega k drugemu,
naj po obeh straneh zarumené, zalij z dobro mesno
juho, naj vrejo do gotovega, posnemi mast, prideni
eno Zlico moke, ter jih s kaparami in moko nekoliko
prevrete za na mizo napravi. Ce hole§, sme¥ tudi
eno Zlico vinskega kisa dodati.

Namasena pisceta.

Dobro zme$aj nastrgano Zemljo, soli, muskato-
vega cveta, grezanegs petriilja in, ako hodeS, neko-
liko pdre in prideni potem par jajc in Zlico smetane.
Potem odlodi s prstom koZo od prs in deni zmeSane
redi vanje. Luknjo na vratu za$ij in vse dobro po-
ravnaj. Trebuh z ravno popisano budljo nadevaj ali
pa jetra, zelodec, slanine, nastrgano Zemljo, soli, &e-
bule in jajc skupaj razsekljaj, pisdeta s tem nabudljaj
in jih kubaj v juhi.

ke S s
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Vmésna jedila.

Narezane Zemlje.

Zrezi zemlje v podolgaste, pol prsta debele ko-
Steke in te Se enkrat podolgoma prereZi, pomodi jih
potem v surovo smetano ali mleko ter pusti, da se
malo zmedé. Zdaj nekoliko jaje vbij, koldeke v njih
povaljaj in jih ali take ali z Zemljinimi drobtinami
potresene v dobrem maslu lepo rumeno ocvri.

MoZgani na narezanih Zemljah.

Zrezi Zemlje podolgoma in na pol prsta debelo
in potem spet. ¢ez sredo po &ez, ter jih v mleko po-
modi; potlej razsekljaj teledje moZgane; kuhane in
vseh koSic odiitene razsekljaj z nekolikim zelenim
petriljem v surovem maslu ocvri, osoli in z drobno
stol¢enim belim poprom zme$aj, na ploS€o namaZi
za, dva noZeva roba na debelo, z drugo ploi¢o pokrij,
v vbitih jajeah povaljaj in ali take ali z Zemljinimi
drobtinami potresene v razbeljenem maslu ocvri.

Ocvrti telecji moZgani.

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

Nadevane narezane Zemlje.

Kos teledje pedenke z obistmi, nekoliko zelenim
petriiljem in &ebulo vred prav drobno razsekljaj,
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v posodo deni, z Zemljinimi drobtinami zmeSaj, par
jaje in toliko smetane prideni, da se natanko Zem-
ljine koleitke da namazati, te pa v jajca pomodi,
z Zemljinimi drobtinami potresi in v razbeljenem
maslu ocvri.

Teledja reberca ma rodi pedena.

Tolei jih do mehkega, odlodi koZo od ko&dic,
potresi jih s drobno soljo, pomoéi jih v razpuideno
surovo maslo, potresi jih z Zemljinimi drobtinami, in
speci jih lepo rumeno na rodi, ki je pomazan s su-
rovim maslom, na prav hudi Zrjavei najprvo na eni
potlej pa obrnjene na drugi strani.

Ravno tiste v limoninem soku.

Ravno tako jih napravi in z Zemljimi drobti-
nami potresi, potem pa Zelezno ko6zo ali plitvo ponev
na hudo Zrjavico postavi, razbeli surovega masla v
nji, deni reberca vanjo in ocvri jih lepo rumeno na
obeh straneh; kadar so skoraj gotova, iztisni limoni-
nega soka nanje in s tem malo zavreta in z dobrimi
kaparami in drobno razsekljanim limoninim lupkom
potresena na mizo daj. Namesto limoninega soka,
labko tudi par Zlic kisa vzames.

Teledja reberca s smetano in sardeljami.

Kakor je bilo zgorej redeno, pefeno v ponvi ali
kozi iz nje vzemi; v surovo maslo, ki je v kozi, deni
nekoliko Zlic smetane, malo sofnate ali druge dobre
mesne juhé in po primeri dobro razsekljanih sardelj,
malo zavreto ali na rebrca vzlij, ali pa rebrca e
enkrat vanj deni, in ko zavre, za na mizo napravi.

Teledja reberca v papiryi.

Dobro oprana in toléena s soljo potresi in pusti
nekoliko dasa leZzati, Med tem drobno razseklaj kos
slanine, dobre masti, &ebule, zelenega petrilja, pora,
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v mleku namodeno Zeml;o in par rumenjakov., Zdaj
zrezi iz belega papirja srca, pomaZi jih s surovim
maslom, deni vanje po obeh straneh z budljo ob-
loZena rebrca, zavihaj kraje in speci jih hitro do do-
brega na rodi nad hudo Zrjavico. Tudi jih lahko v
pedici ali v pedi pedes.

Kupdiki iz ocvrtega telecjega mesa.

Prepedeno teledje meso, tri Zlice kapar, 3tiri
velike sardelje, eno ¢ebulo, zelenega petrSilja, materne
dusice, limoninega lupka in pol v vodi namogene in
dobro oZete Zemlje drobno razsekljaj, malo surovega
masla s tremi jajei zme8aj in razsekljanje vanj deni,
Potresi zdaj desko z Zemljinimi drobtinami in naredi
na nje iz budlje rebrcam enake kupdike, namesto
kosti lahko podolgast koiek petrSiljeve korenine
vanje vtakne$, postavi ponev s surovim maslom na
hudo Zrjavico, deni ko%&eke vanjo, obrni jih, ko so
na eni strani rumeni, da tudi na ‘drugi strani za-
rumené, potem jih daj na za to pripravijeno zelnato
jed. Tudi jih lahko z rumeno polivko in smetano po-
lije§ in tako zavrete same na mizo das.

Narezano telecje meso.

Kos teledje petenke na tanke kolesteke zreZi,
moke v surovem maslu zarumeni, drobno razseklja-
- nega zelenega petrSilja vanj deni, z dobro mesno
juho, kisom in vinom zalij mesa prideni, juho z
Zemljinimi drobtinami zgosti, in naj vsaj pol ure
prav dobro vre,

Sosekano telecje.

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

Osemdeset dekagramov teledjega kosca v dva
enaka dela razdeli in enega na eni strani s slanino
Cedno navledi. Zdaj teletjega mesa, mozga in sla-
nine, zelenega petrdilja in kos v mleku namodene in
spet dobro oZete Zemlje razsekljaj, na kosec, ki ni s
slanino navleden, deni in nanj poloZi s slanino na-
vleteni kosec. Potem pa obloZi kézo s slanino na
kolesteke zrezanim korenjem in nekoliko 3panjske
¢ebule, na to poloZi kosec, z dobro primerjenim po-
krovom pokrij in z Zrjavico zgoraj in spodaj do
mehkega praZi. Ako sok prehitro izhlapi, goveje juhe
prilij Preden na mizo da$, okisaj malo z limoninim
sokom. ;

Prazeni telecji moZgani.

Teletje mo%gane dobro namodi, potem, kolikor
se dé, koZo od njih odlo¢i, na koiCeke zmelkaj, su-
rovega masla v kozi razbeli, moZgane in zelenega
petrilja vanj deni s soljo in poprom zalini, podasi
praZi in potem precej na mizo daj.

Ocvrte telecje moge.

Iz dobro odejenih in v slani vodi mehko ku-
banih teleGjih nog kosti poberi, potem jih na kose
zrezi, z moko potresi, v vbita jajca ali v sili tudi v
vodo pomodi, z Zemljinimi drobtinami potresi in hitro
v maslu rumeno ocvri. Na vsako zelnato jed, po-
sebno pa na zelene primesne jedi se lahko dajo.

Ocwrti telecji hrustanec.

V Zedne koZfeke zrezanega in dobro opranega
s surovim maslom do mehkega praZi,” pohladi, v
vhite jajca pomoé¢i, z Zemljinimi drobtinami potresi
in v maslu ocvri. s
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Narezano kostrunovo meso

se ravno tako napravi, kakor zrezano teledje meso;
samo namesto pora se nekoliko desna pridene,

Kostrunova reberca na roi pecena

se ravno tako pripravijo, kakor teledja reberca, samo,
da se vedidel le zelnata jed % njimi obloZi.

Podvledena kostrunova reberca.

Teh reberc meso mora debeleji biti mimo onih,
ki se na roSi pekd, tolei jih do mehkega z noZem,
pa varno, da se ne prereZsjo, potem jih d&edno na-
vleci s tanko slanino, deni jih s surovim maslom in
8 podolgoma zrezano &ebulo v kdzo, pokrij, ter naj
se prazijo, dokler od njih fekodi sok rumeneti ne
zatne, potem pokrov Z nje vzemi, in reberca naj se
po obeh straneh rumeno speko.

Pedene jagnjiceve glave.

Glave &ez sredo razkolji, dobro odedi, operi, z
nitmi spet zaveZi, v mesni juhi kuhaj, ohladi, niti
odberi, moZgane poberi, 8 soljo, poprom in razsek-
ljanim zelenim petrSiljem zmesaj, spet nazaj napolni
in Zemljin kolefek spredaj deni. Potem razbeli masla
v plitvi ponvi, deni glave vanjo, obrni jih, potresi
jih z Zemljinimi drobtinami in speci jih lepo rumeno.

Ocvrte jagnjideve glave.

Kakor je bilo redeno, pripravljene glave v vbitih
jajcih povaljaj, z Zemljinimi drobtinami potresi in v
maslu rumeno ocvri.

Ocvrto jagnjidevo meso.

Na kose- razsekano dobro operi, osoli, v moki
povaljaj, v vbita jajca pomoéi, z Zemljinimi drobti-
nami dobro potresi in v maslu hitro lepo rumeno
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ocvri, Slednji& deni periS¢e zelenega petrsilja v maslo,
In ko je trd, ga daj na &edno v skledi napravljeno
Jagnji¢evo meso.

Ledviéna pecenka.

Zarumeni v kozi moke v maslu, deni -razsek-
ljanje zelenega petriilja, strok &esna in malo &ebule
vanjo, prilij juhe in kisa in naj z limoninim Iupkom,
soljo in di%edimi Zzbicami dobro zavré. ZreZi zdaj pe-
Cenko z obistjo podolgoma. daj jo v polivko; le malo
naj zavre, da ne bo pretrda.

Prazole s smetano in sardeljami.

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

Hitro meso.

. 0d teletjega stegna prst dolge in noZev rob
debele koXeke odrezi, stolci jih dobro z noZevim
robom, potresi jih s soljo in poprom, in z vinom
pomod&ene v prsteni skledi enega na druzega naloZi.
PomaZi potem kozo s surovim maslom, povaljaj ko-
Steke v moki, deni jih v kozo, prideni sok iz sklede,
eno Zlico vina, ravno toliko mesne juhe in podol-
goma zrezanih limoninih lupkov, pokrij z dobro pri-
merjenim pokrovom, naj se na Zrjavici polasi prazi.
Ko je mehko, napravi mesne koS¢eke v skledo in
nanj deni sok, ki je v kozi.

Ocvrte svingske obisti.

PomaZi kozo v debelosti noZevega roba s su-
rovim maslom, deni vanjo podolgoma zrezane de-
bule, da se napne, in na peres¢ke zrezane obisti,
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vendar jih ne sme¥ predolgo cvreti in daj osoljene
na mizo.

Svingske obisti v polivki.

Cebulo, pér in malo zelenega petr3ilja drobno
zreZi in s surovim maslom nekoliko praZi, prideni
obisti, soli in popra, da se e praZi, potresi z eno
Zlico moke, zalij z dobro mesno juho in nekoliko
kisom in naj dobro zavré. Potresi jih z drobno in
podolgoma, zrezanim limoninim lupkom:.

Svinjska reberca.

Do mehkega toléena in osoljena speci na rosi,
pomazanim s surovim maslom ali v plitvi ponvi s
surovim maslom ali z mastjo bitro do dobrega.

Kuhana presiceva glava.

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

Kuhani prasec.

Cedno oprano prase na kose zreZi, Se enkrat
operi in skuhaj z vodo, kisom. soljo, diSedimi Zbi-
cami in eno &ebulo. Ko je mehko, daj z zelenIm

petrSiljem ozaljSano na mizo.

Praiena gosja jetra.

Razbeli surovega masla ali gosje masti, prideni
podelgoma zrezane &ebule, in ko ta rumenéti zacéne,
na pere3deke zrezana jetra, ko malo zavrejo, jih ne-
koliko z majaronom potresi, in jih spet cvri, potem
jih osoli in daj na mizo.



Podvlecena gosja Jjetra.

Gosja jetra, ki so dez no¢ v mleku lezala, z
drobno slanino &edno navleci in v kozi z nekoliko
Soljo in surovim maslom pari, dokler niso mehka,
in deni jih na zelnato jed, ali pa same na mizo
daj z nekoliko &isto polivko polita in malo Z njo
zavreta.

Ocvrta gosja jetra.

Jotra na za pol prsta debele koleieke zreZi, z
moko in soljo potresi, v vbita jajca pomoli z Zem-
{jinimi drobtinami potresi in v hudo razbeljenem
maslu ocvri. :

Glosja jetra v Zolici.

Lepe gomoljike na drobne podolgaste koS&eke
zrezi, potem luknje v jetra wvbodi im gobe vanjo
vtakni, k6zo s surovim maslom pomaZi, jetra vanjo
deni in z 1 decilitrom belega vina polite pol ure
prazi. Potem jih ali na ko%%eke zrezi ali cele v
model. deni, z mesno Zolico polij in na hlad postavi,
da se strdi.

Kako se pticki peké.

ObloZi dno Zelezne kbéze s slanino zrezano na
pereideke in z eno podolgoma zrezano d&ebulo, po-
loZi na to lepo o&ejene in oprane ptie brez glav,
potresi jih s soljo in Zemljinimi drobtinami, daj
spodaj in zgoraj Zrjavice; naj se hitro peks. Napravi
jih potem ¢edno na kroZnik ali jih pa nz Kkislo
zelje daj.

Pecdene brinovke.

Oskubljenim, otrebljenim, opranim in osoljenim
perutnice in noge privihaj in raZenj skozi rebra enega
pti¢a poéez vtakni, potem skozi kole§¢ek slanine, eno
Zemljino kolesce, zopet koleS¢ek slanine, potem pa
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spet enega pti¢a itd. Potem jih na hudem ognji peci
in 8 surovim maslom polivaj,

Peceni kljunadi.

Oskubljene, otrebljene in oprane kljunade na
raZenj patakni in zdaj s surovim maslom, zdaj s
smetano polivaje peci. V podstavljeno ponev Zemljinih
koleS¢ikov deni, da se ocvrejo. Ko so kljunaéi pedeni,
deni Zemljine koleSteke v skledo, nanje pa kljunace
in vlij nanje polivko, ki je v ponvi. Ce hodes, ti tudi
ni treba kljunadev iztrebiti; tudi jih sme§ samo s
surovim maslom polivati,

Kljunadjek.

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

Pljuéna mesta.

Telegja ali jagnjideva pljuda na slani vodi ali
mesni juhi mehko skuhaj in potem kakor rezance
drobno zreZi. Zdaj nekoliko moke v surovem maslu
- zarumeni, prideni drobno zrezanega zelenega petrsilja,
limoninega lupka in pora, in ko se malo napne, zalij
z dobro mesno juho in malo kisom, prideni pljuca,
in naj dobro zavrejo. Preden na mizo da§, jih &edno
z limoninimi kole&¢iki oblozi.

Pljz&%a mesta, drugacna.

Mehko kuhana plju¢a s krivim noZem drobno
zreZzi, v kozi masla razbeli, drobno zrezanega zele-
nega petriilja in ¢ebule in malo pozneje eno periice
Zemljinih drobtin prideni;/ ko so se nekoliko cvrle,
pljuda prideni ter z dobro mesno juho in kisom
zalij; vendar morajo dosti goste biti. Zadnji¢ dodaj
%e drobno zrezanega limonineda lupka, in naj vse
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dobro zavre. Ko za na mizo napravljad, jih lahko z
limoninimi koled¢iki obloZi§, na te pa kaper denej,

Paﬂjanske klobase.

Dve 3Cuki ali dva karpa koZe in ko3&ic oledi.
in 8 poldrugo v mleku namodeno in spet dobro oZeto
Zemljo, nekaj pérom, 3 dekagrami surovega masla in
z limoninim lupkom sosekljaj; soli, popra, majerona
in dve jajci prideni in prav zme3aj, iz tega pa na
deski z nekoliko moke drobne, za prst dolge klobase
naredi, z Z%emljinimi drobtinami potresi in v razhe-
lienem surovem maslu koj ocvri, -

Mesene klobasice brez érev.

Osem in dvajset dekagramov svinjskega mesa
in za jajece velik kos slanine razsekljaj, v posodo
deni in z 2 decilitri vode, drobno zrezano d&ebulo,
' poprom, limberjem, majeronom in soljo zmeSaj. Po-
tresi zdaj desko z moko, deni nanjo sekljanje po
zlici in naredi iz njega drobne klobasice ter jih v
razbeljenem maslu ocvri.

Pretlacena mesnina.

Kos telegjega mesa, kos gnjati, koren, petrSi-
ljevo koreninico, dva ali tri kukmake na drobne
ko¥deke zrezi, deni v surovo maslo, da se napne,
prideni dve Zlici moke in 7 decilitrov dobrega mleka,
. in naj vre, dokler ni, kakor gosta kaSa. Zdaj zalij
z eno zajemnico dobre mesne juhe in spet nad Zrja-
vico vedno megaj; dokler se ne ukuha. Ko se ukuha
tako, da je gosto, kakor poprej, pretladi skozi ruto
in obrni za kar koli hoces. -
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Prazent kukmali.

Kukmake odedi, odreZi jim &toré, pa na pre-
kratko (tudi jih lahko na pereiteke zreZe§), operi
jih &isto, deni jih na reSeto, da voda odtede, potem
pa jih deni v kodzo, pokrij in postavi jih na ne pre-
hudo Zrjavico; vodo, ki jo izpuhté, odcedi. Zdaj pri-
deni drobljanec surovega masla, sol in drobno zre-
zanega petriilja; naj se do mehkega praZijo, potem
pa jih ali z moko potresi in z dobro govejo juho
zavri, ali pa samo smetane prideni in Z njo zavri.

Namasent kulkmaksi.

Ocedi lepe, velike in popolnoma zaprte kuk-
make, poreZi spodej na &§toreh, kar je kosmatega, in,
operi jih prav dedno. Izdolbi potem znotranje meso
in razsekljaj ga z zelenim petréiljem, razbeli drob-
ljanéek surovega masla, prideni Zemljinih drobtin,
sekljanja, soli in drobno stoldenega muskatovega
cveta, naj se malo ocvre in nadevaj s tem kukmake,
Razbeli potem v kozi surovega masla, deni gobe
vanjo tako, da so stebla po koncu, in pokrij, da se
mehko praZijo. Tako3ne obrni za obloZenje meSanic
ali pa drugih brodetow, ali pa gobe iz kOze vzemi,
moke v sok deni, da se napne, mehko praZenega
graha v njem zavri in potem v skledo deni in gobe
nanj napravi.

Kulkmaki v limonini polivk.

Ocedi osemnajst lepih kukmakov in odreZi 3to-
rove, pa ne prekratko. Zdaj pa razpusti drobljanec
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surovega masla v kozi, deni gobe vanjo, pretladi sok
ene limone; naj se prav pocasi prazijo, da se bele
ohranijo. Ko so mehke, razZvrkljaj 2 decilitra prav
mod¢ne juhe, s Stirimi rumenjaki, prideni soli, drobno
stol¢enega muskatovega cveta, sok kukmakov, vlij
v skledo- in deni gobe vanjo. Postavi zdaj skledo
dobro pokrito v posodo s kropom, dokler se sok ne
strdi, potem pa daj prece] na mizo.

Jurji s smetano.

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

Jurji z zelenim petrsiljem.

Jurdike na pereSdeke zrezi, v surovem maslu
z razsekljanim petrSiliem do mehkega praZi, z moko
potresi in z dobro mesno juho zalij.

Surovojedke.

Te gobe so %e samo na ro3i pedene in v skledo
napravljene prav dobra jed, vendar ne smejo pre-
dolgo na Zrjavici biti, ker bi bile sicer suhe.

Surovojedke z zelenim petrsiljem.

Lepe surovojedke na pereSteke zreZi, postavi
k6zo z maslom na Zrjavico, ko se razbeli, prideni
razsekljanega zelenega petrSilja, da se napne, in gobe,
ktere naj se praZijo, dokler se ne vledejo; potem jih
0s6li in precej na mizo daj.

Surovojedke s smetano.

Se ravno tako napravijo, kakor surovojedke s
petriiljem. samo, da se, ko se vle¢i zal¢no, nekaj Zlic
smetane pridene, in da z njo zavrejo.

. 6%
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Globice z zelenim petrsiljem.

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

Kako se gomoljike pripravijo.

Ako jih hode§ za sladki brodet pripraviti, jib
olupi, na perel&eke zreZi in s surovim maslom mehko
prazi. Ce se pa za kisel brodet pripravijajo, jih tudi
na pereSteke zreZi, pa ene ure prej v dobro vino
namodi.

Smréelks.

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

Nadevani smréeki.

Cedno operi lepe velike smréeke, porezi pedenc
od Storov in osoli jih, da se vledi zadno. Kuhaj po-
tem rake v slani vodi, odberi lupine in naredi rakovo
maslo. Razbeli drobljanec tega masla in tri razZvrk-
ljane jajca prideni. Ko so trde, jih drobno zreZi z od-
branimi S¢ipalnicami in vratovi rakovimi, zelenim
petriiljem in 8 pol v mleku namodeno in spet dobro
oZeto Zemljo, deni v kotlidek in dobro zmeSaj z dvema
Zlicama smetane, enim jajcom, soljo in mu$katovim
cvetom. Smréeke zdaj, pa vendar ne popolnoma, n»-
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razen prereZi in to budljo vanje deni PomaZi zdaj
plitvo kozo s surovim maslom, prideni smefane, po-
loZi smréeke nanjo, na smrdeke pa spet smetane,
Zemljinih drobtin in rakovega masla. Zdaj pa ali v
pec¢i ali s hudo Zrjavico od spodaj in zgoraj peci.,

a0

Mocnata jedila.

Zabeljeni rezanci.

Naredi iz moke, jajc in vode trdo testo, iz
testa pa majhne hleb&eke, zvaljaj jih dobro do debe-
losti noZevega roba, zreZi jih na rezance in zavri
jih v slani vodi. Razbeli potem masla v kozi, pri-
deni gresa ali Zemljinih drobtinic, da se napnejo,
med tem pa deni odcejene in z mrzlo vodo oprane
rezance v kozo, obrmi jih nekaterikrat in daj jih
precej na mizo.

PraZeni rezanci.

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

Prepedeni rezanci.

Stirinajst dekagramov surovega masla do rah-
lega zmeSaj, &tiri cele jajca in S&tiri rumenjake vanj
vbij in zopet vsako posebej prav dobro pomeSaj.
Prideni potem dve Zlici dobro pomo&enih droZa,  tri
zlice mladne surove smetane, sladke skorje, sladkorja
in 7 dekagramov drobno stolenih prepedenénih
(bi&kotnih) drobtin in 10 dekagramov lepe moke ter
testo naredi. Taisto dobro zgnjeteno deni na desko,
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dobro z moko potreseno, zvaljaj ga z valjarjem do
debelosti enega prsta ter ga izreZi z okroglim ali
podolgastim modlom, poma#i tortno plofo s surovim
maslom, deni rezance nanju, da se vzdignejo. Dosti
vzdignjene v ohlajeni pe&i ali pedici poGasi peci in s
sladkorjem in sladko skorjo potresene na mizo daj.

Krompirjevi rezanci.

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

Krompirjevi rezanci, drugacnt.

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

Sirovi rezanci.

Poldrugi liter dobro posufenega sira z drob-
ljancem surovega masla do rahlega meSaj, tri cele
jajca in tri rumenjake in malo soli prideni, in iz
moke naredi, moénatim cmodkom enako testo; potem
desko z moko potresi, iz testa za prst dolge in de-
bele rezance naredi, te v kodzi na maslu rumeno
ocvri, v vrelo mleko deni in oslajene dobro zavri.
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Vadignjeni surovi rezanci.

Stirinajst dekagramov surovega masla dobro
zmeSaj z enim litrom sira, tremi jajci in petimi ru-
menjaki, prideni potem 4 Zlice droZd, moke 70 deka-
gramov, nekoliko soli in dvanajst pol jajénih lupin
mleka, gnjeti dobro to testo, naredi iz njega podol-
gaste rezance, ktere v kozo, dobro pomazano s su-
rovim maslom, deni in na toplo postavi, da se lepo
vzdignejo. Ko so dovelj vzdignjeni, prilij za debelosf
enega prsta vrelega mleka ali surove smetane, daj
zgoraj in spodaj Zrjavice in rumenkasto jih ocvri.

Rezanci z otrocjega kuhanja.

Naredi iz dveh jaje ih moke trdo testo za re-
zance, valjaj ga prav tanko in odreZi bleke za dlan
velike. Potem pa napravi iz treh kuhalnic moke in
mleka na Zrjavici vedno meSaje precej gosto ku-
kanje (koh) in ohlajeno s 7 dekagrami surovega
masla, dvema jajcema in dvema rumenjakoma prav
rahlo zme8aj, prideni potem eno periide oluSenih in
drobno stol¢enih mandeljnov, pomaZi s tem pol prsta
debelo Ze pripravljene blekce in zvij jih. Potem kdzo
dobro pomaZi s surovim maslom, deni zvite blekce
vanjo, razivrkljaj mleka 2 decilitra s tremi rume-
njaki, vlij v kozo, daj spodaj in zgoraj Zrjavice in
ocvrij jih podasi. Ko so rumenkasti, jih zreZi, sku-
poma v skledo deni in z drobnim sladkorjem dobro
potresene na mizo daj.

Rezancne klobasice.

Dve peri§¢i drobnih rezancev na mleku z malo
sladkorjem mehko skuhaj, zmeSaj potem prav dobro
7 dekagramov surovega masla z dvema rumenja-
koma, prideni med tem ohlajene rezance, dobro zmesaj,
naredi z #lico majhne Kklobasice, ktere v vbitih
jajcib obrni, z Zemljinimi drobtinami dobro potresi
in na razbeljenem maslu rumenkasto ocvri. potem
skledo &edno pripravi in z drobnim sladkorjem
potresi. ;
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Rezanéne klobasice, drugacne.

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

Makaroni z gnatjo.

Deni makarone v vrelo slano vodo, da se mehko
skuhajo, odcejene z mrzlo vodo operi in na reSeto
deni. Potem gnjat drobno zreZi, ocvri malo v su-
rovem maslu, prideni makarone, da se nekoliko pra-
Zijo, prilij dobre smetfane in jih dobro zavrij. Potem
jih od ognja odstavi, in ko se dobro pohladé, prideni
na drobne ko¥feke zrezanega mozga, nastrganega
parmezanskega sira in mu$katovega cveta; vse pa
deni v dobro s surovim maslom pomazan in z Zem-
Jjinimi drobtinami potresen obod (obro¢) in v peéici
ali ohlajeni pedi pocdasi peci.

Makaroni s parmezanskim sirom,

Tako, kakor je bilo ravno redeno, skuhane in
odcejene makarone s surovim maslom zabeli, z
drobno nastrganim parmezanskim sirom dobro po-
tresi in na mizo daj. Tudi lahko kake dve Zlici
smetane z dvema ali tremi jajei razZvrklja$ in v za-
beljene makarone dene3. Nekoliko s tem praZene v
skledo deni in z nastrganim sirom na debelo potresi
ali ga pa posebej na mizo daj.

Bavarski drozni rezanci.

Deni v mla¢ni krop 56 dekagramov bele moke,
14 dekagramov razpuSfenega surovega masla, 2 deci-
litra mla¢nega sveZega mleka, Stiri Zlice dobro na-
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modenih olovnik droZi. devet rumenjakov, soli in
sladkorja, in to testo s kubalnico tako dolgo tepi,
dokler mehurékov ne dela. Potem ga na desko z
moko potreseno deni. do debelosti enega prsta zvaljaj
in zreZi ga z obodcem, ki ima velikost otrodje dlani.
Te blekce v dobro s surovim maslom pomazano
kozo poloZi, z mladnim mlekom pol prsta -visoko
polij in jih na toplo deni vzhajat. Potem jih v
ohlajeni peéi podasi peci, s plitvo Zlico ali lopatico
iz koze varno v skledo vzdigni, s sladkorjem potresi
in na mizo daj. Gorkega mleka in sladkorja pa po-
sebej na mizo daj.

Zlati rezanct.

Se ravno tako napravijo, samo, da se Se 4 deci-
litre surove smetane in nekoliko rumenjakov pri-
dene, in da so manj8i, kakor poprejSnji.

Zabeljeni cvecki.

Za to modnato jed testo nekoliko debeleje zva-
ljaj, kakor za zabeljene rezance, potem ga na majhne
tveterovoglate ko¥dekée zrezi, kakor rezance v slani
vodi skuhaj in z maslom in gresom vred zabeli.

Cveéki s smetano.

Cvetke na slani vodi skuhaj in na reSeto zlij;
potem v koOzi masla razbeli, cveke vanjo deni, jih
nekterikrat v nji preobrni, smetano s tremi ali Stirimi
jajei razZvrkljaj in jo malo prej, preden v skledo
dened, na cvedke daj, in ko se nekoliko napijejo,
precej za na mizo napravi.

Smetanasti strukelj.

Naredi dobro mehko testo za 3trukelj (poglej
pljutni $trukelj) ter ga z gorkim kotlitkom pokrij;
meSaj 14 dekagramov masla s Sestimi jajei do rah-
lega, prideni, e holeS, debelega in drobnega suhega
grozdja in sladkorja, zmeSaj s tremi decilitri kisle
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smetane in z nekolikimi Zlicami Zemljinih drobtin.
Testo, ki je vsaj pol ure podivalo na prtu z moko
potresenim, izleci in budljo precej nanj pomaZi; testo,
kjer ni z budljo pokrito, odrezi in potem 3trukelj
rahlo zvij. Potlej pa Strukelj po polzevo zavij, kézo
s surovim maslom dobro pomazi, Strukelj vanjo deni,
Zrjavice pa zgoraj in spodaj daj, da se na pol spede,
potem dobre 4 decilitre vrelega mleka nanj vlij. spet
druge Zrjavice spodaj in zgoraj daj, da se do do-
brega spede, ali pa v kdzo, ki je pomazana s surovim
maslom, élen visoko mleka deni, in ko to wre, §tru-
kelj vanjo poloZi, zgoraj in spodaj pa druge Zrjavice.
Ko na mizo napravlja8, vzemi Strukelj iz kdze, deni
ga v skledo in potresi ga z drobnim sladkorjem. S
sladkorjem oslajeno mleko posebej daj.

Kuhani gresovi struklji.

Naredi testo, kakor je bilo zgoraj reCeno, mesaj
14 dekagramov masla s petimi jajci do rahlega, pri-
deni 6 decilitrov smetane, soli in zadnji¢ toliko gresa,
da se precej zgosti; zdaj testo izleci, debele konce
odtrgaj, budljo precej nanj pomaZi, zvij in na 3tiri
prste Siroke kose razreZi. Te v slano vodo deni in
skuhaj (vode mora pa dovolj biti ker se sicer
Struklji razvalé), potem v skledo vzdigni, Zemljinih
drobtin v maslu porumeni in Struklje % njimi po-
tresi. Lahko tudi rumene polivke s smetano, kislim
zeljem ali ledo pridene3.

Pedeni gresov strukely.

Se ravno tako napravi, kakor kuhani gresovi
Struklji, samo, da se nekoliko manj gresa za budljo
vzame. Strukelj po polZevo zavij, v kozo s surovim
maslom dobro pomazano deni, z Zeleznim, z Zrjavico
potresenim pokrovom pokrij, na hudo Zrjavico po-
stavi in pol ure peci. Potem pokrov s kdze vzemi,
vli 8 decilitrov mleka vanjo, pokrij jo zopet in speci
ga do dobrega. Ko na mizo napravlja8, ga v skledo
vzdigni, s sladkorjem potresi in mleka dodaj.
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Krompirjevi Struklji.

MeSaj 14 dekagramov surovega masla s petimi
Jajei do rahlega, prideni 4 decilitre smetane, soli in
nekoliko mehko kuhanega, olupljenega in nastrga-
nega krompirja in vse to prav. dobro zme3aj. Potem
dobro zleZano testo za &truklje zleci, budljo precej
nanj deni, na kar ga po polZevo zavij in v kdzo, z
maslom dobro pomazano, polozi, z Zeleznim po-
krovom pokrij, Zrjavice zgoraj in spodaj daj, da se
rumenkasto spede. Ta S&trukelj se tezko iz koze
vzdigne, ter tako veliko svoje lepote zgubi.

Rajiev strukelj.

Raj%a na mleku s kosom sladkorja prav mehko
skuhaj in potem na blad deni; s tem pa potlej 14
dekagramov surovega masla in Sest rumenjakov do
rahlega zmeSaj, pomaZ s to budljo dobro zleZano
in potem tanko zledeno testo za &trukej, zavij ga po
polZevo in deni ga v kozi, ki je s surovim maslom
dobro pomazana, na hudo Zrjavico. pokrij ga dobro,
daj tudi zgoraj %rjavice, da se na pol spede. Ko rume-
neti zagne, prilij 8 decilitrov dobrega mleka, in ko
se do dobrega spede, ga s sladkorjem potresi In na
mizo daj.

gpiﬂaéni Strukel.

Stiri ali pet peri3¢ 3Ipinade &isto zberi, operi,
na vodi mehko skuhaj, odcedi, z mrzlo vodo polij,
-debro oZmi in prav dobro =zreZi. Razbeli potem
masla, zarumeni v njem polno pest Zemljinih drobtin,
prideni Zpinado, naj se tudi ocvre, potem jo ohladi
in zme#aj 2 decilitra smetane in Stiri ali pet jajc Z
njo. To budljo pa po zleCenem testu za Strukelj
primerno razdeli, testo po polZzevo zavij in v kozo
v vrelo osoljeno vodo deni. Skuhanega prav varno
v skledo vzdigni, z Zemljinimi drobtinami potresi in
z zelo razbeljenim surovim maslom zabeli — Ako
hodes ta &trukelj, kakor kuhane gresove Struklje na
kose zrezati, ga s kuhalnico, v vbite jajca pomodeno,
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na Stiri prste Siroke kose razreZi, potem v slani
vodi kuhaj, in, kakor je bilo zgorej reteno, s surovim
maslom in Zemljinimi drobtinami zabeli.

& :
Spinacne klobasice.

Naredi redko testo iz moke, mleka in jajc, raz-
beli potem v prav plifvi ponvi za oreh velik drob-
ljanec masla, prilij par Zlic testa, urno obrni ponev
od ene strani na drugo, da testo prav tanko vsak-
sebi stede, hitro obrni blekec, ko je na eni strani
peden, da tudi na drugi strani zarumeni, potem ga
iz ponve vzemi, deni spet drobljanec masla in par
zlic testa vanjo, in tako delaj dalje, dokler ga je %e
kaj. Naredi zdaj budljo, kakor za Zpinagni Strukelj,
pomaZi Z njo blekce in zvij jih, dobro pomaZi potem
kézo s surovim maslom, prideni eno Zlico smetane,
polozi klobasice nanjo, polij jih spet s smetano, po-
tresi jih z Zemljinimi drobtinami, in naj se ali v
pedico ali z Zrjavico spodaj in zgoraj rumenkasto
spekd.

Okroviov strukelj.

Se ravno tako napravi, kakor &pinadni Strukelj,
samo, da se namesto &Spinade ohrovt vzame in da
smetane ni treba.

Rakov strukelj.

Skuhaj pet in dvajset do trideset rakov v slani,
petriljevi vodi, odberi potlej &Cipalnice in vratove,
naredi iz ostalega 28 dekagramov rakovega masla,
medaj ga s Sestimi jajei do rahlega, prideni razsek-
ljane vratove in 3&ipalnice ter dve v mleku namo-
deni in spet dobro oZeti Zemlji in 4 decilitre sme-
tane prav dobro zmeSaj ter vse prav po primeri
razdeljeno na vledeno testo za Strukelj daj; zavij ga
po polZevo, deni ga v kdzo, ki je dobro pomazana
s surovim maslom, vlij vrelega mleka nanj, pokrij
jo z Zeleznimi in z Zrjavico potresenim pokrovom,

postavi jo na hudo Zrjavico. Ako mleko izhlapi,
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da je &trukelj presuh, prilij vrelega mleka in rako-
Vega masla.
Mandeljnov strukelj.

Naredi iz moke, jajc, drobljanca surovega masla
in mladnega kropa mehko testo, mesfaj potem 7 de-
kagramov drobno stoldenega in presejanega sladkorja,
ravno toliko olufenih in drobno stoldenih mandeljnov,
pet rumenjakov in tri spenjene beljake dobre pol
ure in prideni potem drobno zrezanih limoninih
olupkov. Zdaj prt z moko potresi, med tem zleZano
test6 za &trukelj zleci, precej ga z budljo pomaZi,
zvij ga v kozo, pomazano s surovim maslom, ga
polozi, pokrij, tudi pokrov z Zrjavico potresi in po-
Gasi peci.

Sirov strukelj.

Zmegaj prav dobro 14 dekagramov masla in
ravno toliko sira, potem s petimi jajci, prideni dve
v mleku namodeni in spet dobro oZeti Zemlii, neko-
liko Zlic smetane, soli, sladkorja, debelega in drob-
nega suhega grozdja; sicer ga pa prav tako naredi
kakor smetanasti Strukelj. Vendar lahko ta Strukelj
tudi brez mleka pedesS.

Jabeljéni strukelj.

Za ta &trukelj mora¥ testo trji narediti, tako,
da se tezko vledi da; zato si raji z valjanjem po-
magaj, da lukenj ne dobi. Zleci ga povsod enako-
merno z jabelki, zrezanimi v prav drobne ko&eke, s
stoléenim sladkorjem, sladko skorjo, drobnim suhim
grozdjem in drobno zrezanimi limoninimi olupki.
Zadnji¢ celo malo razpusfenega surovega masla nanj
vlij; testo zavij po polZevo, v dobro, s surovim
maslom pomazano kdzo poloZi in s perescem tudi
po vrhu z razpudfenim surovim maslom pomaZi.
Zdaj ga ali v pedici speci ali pa z Zeleznim, z Zrja-
vico potresenim pokrovom pokrij, na hudo Zrjavico
postavi in rumenkasto speci. Zvrni ga potem v
skledo, potresi ga z drobno stoldenim sladkorjem in
sladko skorjo in daj ga gorkega na mizo.
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Tirolski strukelj.

MeSaj 14 dekagramov surovega masla, eno
jajce in Sest rumenjakov do rahlega; prideni potem
Sest Zlic surove smetane. tri Zlice dobro namocenih
olovnih droZd. soli, sladkorja in toliko lepe moke,
da se testé naredi. ki se d4 dobro vle¢i. Potem ga
na deski, z moko potreseni, do debelosti malega
prsta zvaljaj, z ukuhanjem pomaZi, zvij, v plitvi
ponvi z vbitimi jajci pomaZi in s stolenim slad-
korjem potresi in na toplo postavi, da vzhaja. Na
pol vzhajav8i Strukelj v pedi potasi rumenkasto speci,
potem ohladi, na dva prsta Siroke ko&fek- zreZi in
s sladkorjem potresi.

Tirolski strukelj z mandeljni namasen.

ZmeSaj 14 dekagramov oluSenih in drobno stol-
¢enih mandeljnov z 14 dekagrami drobno stolGenega
sladkorja in Sestimi jajci, speni &tiri beljake in me3aj
une redi tudi s temi pol ure. Potem, kakor je hilo
zgoraj refeno, napravljeno in zvaljano testo iz olovnih
droZid s surovim maslom pomaZi in budljo precej
nanj daj, potem ga zvij in speci, kakor je bilo spredaj
opomnjeno.

Makov strukely.

Zavrij 6 decilitrov maka z dobrim mlekom in
sladkorjem ter malo drobno stoléene sladke skorje
prideni. Naredi zdaj iz olovnih droZi testo. kakor za
tirolski Ztrukelj in prideni namesto ukuhanja ma-
kovo budljo. Ko se je Strukelj lepo vzdignil, ga po-
dasi peci, ohladi na prst Siroke ko&Ceke, zreZi in s
sladkorjem potresi.

Tirolski strukelj iz maslenega testa,

Naredi masleno testo, dobro ga zvaljaj do de-
belosti noZevega roba, in " zreZi ga z gorkim noZom
blizo usem prstov &iroke in pol metra dolge bleke,
ktere na robu z vbitimi jajei pomaZi; wendar glej,
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da ni¢ &ez rob ne tede, ker bi testo vshajati ne
moglo. Potem ga z marelinim ali ¢e3pljevim uku-
hanjem pomaZi, ali pa z drobnim in debelim suhim
grozdjem in podolgoma zrezanimi mandeljni potresi ;
bleke zvij, na kraji, to je, po dolgem jih z gorkim
nozem pol prsta Siroko zareZi, zgoraj z vhitimi jajci
pomaZi in na plod¢i, obloZeni s papirjem, v pe¢ deni.
Na pol pedene iz nje vzemi, z drobnim sladkorjem
potresi in spet v pe¢ deni, kjer se sladkor staja in
zarumeni in pedenje posebno lepo naredi.

Moénati cmoéli na mleku.

Me%aj 14 dekagramov masla s petimi jajei do
rahlega, potem vmeSaj 8est kuhalnic moke in neko-
liko soli. Postavi zdaj kdozo z mlekom ali surovo
smetano in enim ko¥dekom sladkorja na Zrjavico;
ko vré, deni z Zlico iz testa narejene cmocke vanjo,
pokrij zgoraj z Zeleznim, z Zrjavico potresenim po-
krovom in pusti, da z Zrjavico od spodaj pocasi
izhlapi.

Gresovi cmoéki na mleku.

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

Prazent Zganci.

Zmesaj okoli 28 dekagramov moke s 4 decilitri
mleka ali surove smetane in petimi jajci in prideni
soli in sladkorja. Razbeli potem v kozi dobrega
masla, vlij testo vanj, da se med vednim meSanjem
prazi. Ko je trdo, ga z lopatico na ko¥ceke razsekaj.
Da bolje di8i, lahko tudi nekaj testa v maslo vlije
in ga, ko je na eni strani rumeno, obrne§, z lopa-
tico prebode$, v drugo kozo deneS in z ostalim
testom ravno tako sfori§ Poslednji¢ ga prav vro-
Gega in skupoma v skledo deni, s sladkorjem potresi
in precej na mizo daj.
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Prazeni Zganci iz Zemelj.

Stiri Zemlje na tanke ko3Geke zreZi, Zest jajc
z 4 decilitri surove smetane razzvrkljaj, na Zemlje
zlij in eno uro tako pusti. Ko so Zemlje mehke, raz-
beli v kozi masla, deni jih vanjo in med vedkratnim
me3anjem’ rumenkasto zapeci. Ko jih v skledo denes,
jih z drobnim sladkorjem potresi ali drobnega su-
hega grozdja prideni,

Prazeni Zganci iz gresa.

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

Praseni Zganci iz gresa, drugacni.

Dve lepi Zemlji na prav drobne ko&&ike zreZi,
z 9 decilifri gresa zmedaj, est jaje in 8 decilitrov
mleka ali surove smetane razZvrkljaj, Z njimi one
redi polij, dobro zmodi, v razbeljeno maslo daj, osoli
in kakor z vsakim drugim praZenjem stori.

Ajdovi zZgamct.

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

Krompirjevi Zganci.

Mehko kuhanega krompirja ohladi, olupi, na
strgalu nastrgaj, osoli in v obilnem maslu, kakor je
bilo zgoraj redeno, Zgi. Tudi lahko moénato testo,
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kakor poprejénje pripravi§, skuha3, zreZe§, z ravno
toliko nastrganim krompirjem zme$a$, osoli§ in kakor
modnate Zgance v razbeljenem maslu ocvres.-

Gnjaini blekci.

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

Gnjatni blekei, drugacni.

Skuhaj iz trdega testa za rezance prav tako,
kakor je bilo zgoraj redeno, narejene blekce, potem
pa 56 dekagramov mehko kuhane gnjati z 14 deka-
gramov mozga drobno zrezi. Vbij potem 3tiri jajca
v 4 decilitre smetane, osoli jih in zmeSaj z njimi
zrezano gnjat. Potem pomaZi kdzo z maslom, potresi
jo z Zemljinimi drobtinami (ali jo pa z mehkim
testom zadelaj), obloZi dno z kubanimi blekci, nanje
pa deni s smetano zmeSane gnjati v debelosti no-
Zevega roba in delaj tako, dokler je 3e kaj. Ce se
koza z mehkim testom zadela, se zgoraj iz njega
pokrov naredi, se z vbitimi jajci pomaZe in v ne-
prehudo pe¢ dene.

Krompir z gnjatjo.

Se ravno tako napravi, samo da se namesto
blekcev kuhanega olupljenega in na prav tanke ko-
3Ceka zrezanega krompirja vzame. Krompir mora pa
modnat biti, ker bi sicer jed premastna bila.

7
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Raji na mleku.

Zavri v kozi 11/; litra mleka ali surove sme-
tane z drobljancem surovega masla, deni 28 deka-
gramov Cisto zbranega in opranega raj%a vanj, da
se s sladkorjem podasi praZi, in ako mleko preved
izhlapi, vedno novega prilivaj, da je jed &ista in da
zrna cela ostanejo. Ko ga v skledo dene§, ga s slad-
korjem in s sladko skorjo ali z vanilijo, ali pa tudi
z rudedim sladkornim snegom obloZi.

Prazeni rajs.
se ravno tako napravi, kakor praZeni rezanci

Gnjatni rajs.

RajZza na wvodi mehko skuhaj, potem dobro
zmeSaj 14 dekagramov masla s Sestimi jajci, malo
osoli, z 56 dekagrami drobno zrezane gnjati in z
rajzem dobro zme8aj, v kGzo z maslom pomazano
deni in kakor gnjatne blekce speci.

Pisani rajz,

Dvainstirideset dekagramov raj%a na dobrem
mleku s sladkorjem in nekoliko vanilije skuhaj, pa
ne premehko, in obloZi % njim kraj nepreplitve
sklede okroglo in &tiri prste visoko. Potem ga zdaj
z mareliénim, zdaj malidnim ukuhanjem polivaj v
podobi obroda, da bo tur§ki kapi podobno. V sredo
sklede se pa dene nevestna juha. To se pa Ze tako

vé, da mora to delo urno spod rok iti, da vse gorko
na mizo pride. :

Rajzevo kuhanje

Osemindvajset dekagramov rajza prav mehko
v poldrugem litru mleka ali surove smetane skuhaj,
potem me3aj 14 dekagramov surovega masla do
rablega, zme3aj Sest jajc % njim, prideni rajZa in
osoli, kar je prav. Zdaj kozo s surovim maslom
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dobro pomaZi in z Zemljinimi drobtinami potresi.
potem na pol z rajzem napolni, z mlinci obloZi, na
ktere rudedega grozdjita ali &eSnjevega ukuhanija
deni, tega pa zopet z mlinci obloZi, in ostali rajZ
nanj daj. Najholje je, ¢e se dene v ohlajeno peé za
poldrugo uro, potem v skledo, s sladkorjem potrese
in precej na mizo di.

_Rajievo kuhanje z mesanico.

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

Rakovo kuhange.

Kuhaj trideset rakov v petriljevi vodi, odberi
vratove in &Cipavnice, naredi iz ostalih 28 deka-
gramov rakovega masle, (kako se to naredi, glej pri
rakovi juhi), ohlajenega s &tirimi jajei in Zestimi
rumenjaki do rahlega meSaj, prideni pet nastrganih,
v mleku namodenih in spet dobro oZetih Zemelj, ki
80 se poprej drobno zrezale, zreZi zbrane vratove in
3dipavnice na drobne ko3teke in jib tudi prideni.
PomaZi zdaj plitvo kozo ali model z rakovim maslom,
podleci jo s testom, prideni bele meSanice z zelenim
grahom ali $pargeljni, nanjo pa testo in deni v pe-
dico. Najboljdi je, e se v pefico dene, ko se za
mizo vsedejo, da se, ko iz pedi pride, precej more
na mizo dati.

Mleéni gres.

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

Otroéje kuhanje.

Stirnajst dekagramov moke v kozi prav dobro
zmeSaj z enim podasi prilivanem dobrem pollitrom
7*



100

mleka ali surove smetane, osladi, na Zrjavico postavi

in vedno meSaje zavri, &e je pregosto, pa mleka

prilij. Vendar mora prav dobro vreti, da moka preve&

ne disi. ‘
Otrocje kuhanje s skrniceljni.

Napravi kuhanje, kakor je bilo ravno redeno,
postavi prav plitvo ponev na Zrjavico. razbeli prav
malo masla in prideni kaki dve Zlici kubanja. Obradaj
ta das ponev od ene strani na drugo, da kuhanje
vsaksebi gre; ko to od spodaj skorjo dobi, ga precej
obrni, da se tudi na drugi strani posu$i; potem pa
hlebéek precej na &tiri dele zrezi in v majhne &kr-
niceljne zavij. Tako delaj, da okoli petine kuhanja
porabi§, Ko na mizo napravlja3, deni kuhanje w
skledo, &edno vanj Skrniceljne vtakni, s sladkorjem
potresi in na mizo daj.

Vinsko kuhange.

Zarumeni prav drobnih Zemljinih drobtin v su-
rovem maslu, prideni toliko wvina, kolikor kropa,
dobro osladi, naj vre, dokler se precej ne zgosti, in
deni potlej na hlad, MeSaj zdaj 10 dekagramov su-
rovega masla do rahlega, zme3aj Z njim deset ru-
menjakov, prideni pohlajenega kuhanja in pet pe-
njenih beljakov ter meSaj pol ure. Potem kozo s
surovim maslom pomaZi, kuhanje vanjo deni in po-
dasi speci.

Spenjeno marelicno kuhange.

MeSaj 14 dekagramov marelitnega ukuhanja z
14 dekagrami drobno stoldenega sladkorja do rah-
lega, potem speci dvanajst beljakov, jih unim recem
prideni in eno uro prav dobro meSaj. Potem obro¢
s surovim maslom pomaZi, kuhanje vanj deni in
podasi peni.

Malinovo kuhanje

se ravno tako iz malidnega ukuhanja naredi.

i —
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Kuhanja.

Kuhanje iz rudecih jagod.

Devet decilitrov rudedih jagod &isto zberi, skozi
sito pretladi, 14 dekagrami sladkorja dobro zmeS3aj
in na Zrjavici kuhaj, dokler se ne zgosti. Speni sedaj
Sest beljakov, deni jih s sokom ene limone vred k
jagodam ter jih eno uro dobro meSaj, da se spenijo.
Potem prideni drobno zrezano lupino ene limone,
pomaZi obroé s surovim maslom, deni vse vanj, peci
podasi, odlo&i potem obroé; kuhanje pa s sladkorjem
potresi in na mizo daj.

Jabeléno kuhanje.

Oblozi tortno ponev ali kozo z drobnim, za
noZev rob debelo zvaljanim maslenim testom, deni
na dno na koleiteke zrezanih jabelk, in jih precej
debelo z drobnimi Zemljinimi drobtinami potresi in
s tankimi kole3Seki surovega masla obloZi in daj
debelo stolenega sladkorja nanje, kolikor hodes.
Potem pa zopet z jabelki zaéni in delaj tako dalje,
da je vse polno, vendar mora na vrhu kruh, sladkor
in surovo maslo biti. Konedno potresi zgoraj s slad-
korjem in sladko skorjo in peci vse, pa ne prehitro.

Strovo kuhanje.

V 14 decilitrov mleka Sest jajc vbij in na ognji
z nekoliko limoninim sokom me&aj, da se sir naredi.
Ko upade, ga skozi sito precedi in pohladi. Zdaj
14 dekagramov surovega masla s tremi jajei in &ti-
rimi rumenjaki, do rahlega me3aj, potem pa dve
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drobno nastrgani Zemlji, sladkor, drobno zrezanega
limoninega lupka in poslednji¢ sira prideni. Zdaj se
v kozo, ki je namazana s suroviizc maslom, dene in
v ohlajeni peéi spece,

Mandeljnovo kuhanje.

Speni tri beljake, me$aj Z njimi 14 dekagramov
drobno stolenega sladkorja eno uro in prideni 14
dekagramov oludenih in tudi drobno stoldenih man-
deljnov in malo drobno zrezanega limoninega lupka.
PomaZi zdaj plo&&o in obrod s surovim maslom, deni
testo vanj in peci prav podasi.

Mozgovo kuhanje.

Stirnajst dekagramov dobro namo&enega in raz-
pusdenega mozga do rahlega meSaj, potem eno jajce
in dva rumenjaka vanj vbij in s 3 decilitri ohlaje-
nega otro&jega kuhanja dobro zmesaj. Osladi zdaj,
kar je prav, prideni na drobne ko3Ceke zrezanega
limoninega lupka v modlu, ki je pomazan s surovim
maslom, podasi peci.

Mozgovo kuhanje, drugacno.

Stirinajst dekagramov olufenih in drobno stol-
¢enih mandeljnov s 14 dekagrami sladkorja in Se-
stimi jajei eno uro me3aj, potem 7 dekagramov
drobno zrezanega mozga in na drobne ko3deke zre-
zanega limoninega lupka primeSaj, vse v model, ki
je pomazan s surovim maslom, deni, podasi rumen-
kasto zapeci, potem zvrni, z drobno stoldenim slad-
korjem dobro potresi in na mizo daj.

Naraséena pretladena mesnina z malinoveem.

Razpusti 14 dekagramov surovega masla v kozi,
prideni mu toliko lepe moke da bo testu podobno,
ktero pa ne sme orujaveti; daj, ko se moka peni,
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nekoliko sveZega mleka ali smetfane vanjo (vendar
mora testo prav gosto biti), in naj na Zrjavici dobro
izhlapi. Potem ga pohladi, s 14 dekagrami surovega
masla prav do rahlega vmeti, osem rumenjakov in
Stiri razpenjene beljake primesaj ter vse osladi, kolikor
hotes. Zdaj model s surovim maslom dobro pomaZi,
s testom napolni in ali v soparici kuhaj ali v peéi
rumenkasto speci. — Malinovec se tako napravi:
28 dekagramov ravno natrganih in &isto zbranih
malin z Zlico dobro zmeckaj, potem s 14 dekagrami
sladkorja in nekoliko zlicami dobrega mo&nega vina
kubaj; skozi sito preZeni in spet ukuhaj, da se trdi
Ko maline ne rastejo, kuhaj malinovo ukuhanje z neko-
likim vinom, kar je ravno tako dobro. Preden na
~ mizo da$, zvrni model v skledo (ako ne gre rado iz
njega, ga za nekoliko &asa v vodo deni), ko ga
pa spet vzdigne§, maline nanj vlij in precej na
mizo daj.

Naraséeno otrodje kuhanje.

Naredi iz 3tirih kuhalnic moke in mleka prece]
gosto otrogje kuhanje, prideni, preden se pohladi.
10 dekagramov surovega masla in 8est rumenjakov
ter me$aj do rahlega, potem prideni toliko sladkorja,
da bo prav sladko, in Zest spenjenih beljakov in
deni v kézo, ki je pomazana s surovim maslom.
Po&asi peci v ohlajeni pedi ali pa z Zrjavico spodaj
in zgoraj, potresi s sladkorjem in daj na mizo. Pri
tem, kakor pri vsakem naraiCenji je pomniti da se
mora pri pefenji natanko na &as gledati, kdaj se na
- mizo da, zakaj, de je predolgo Ze pefeno, ni ved tako
lepo videti.

Limonino naraséanje.

Naredi in zmeSaj kuhanje, kakor je bilo ravno
reCeno, ostrgaj dve limoni s sladkorjem in tega tudi
% njim zmedaj. Potem obro¢ s surovim maslom ali
mehkim testom obloZi, kuhanje vanj deni, nanj pa
olupljeni in po dolgem =zrezani limoni Cedno daj.
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Peci v ohlajeni peéi ali v tortni ponvi, obroé odloéi,
ko v skledo deva, kuhanje s sladkorjem potresi in
na mizo daj.

Pomarancno naraséange.

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

Narasli gres.

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

Kuhange iz roglickov.

Stiri ali pet roglitkov na ko¢eke srezi v mleku
namodi, potem 17 dekagramov surovega masla s Se-
stimi rumenjaki do rahlega me&aj, beljake razpeni
ter jih z dobro oZetimi roglicki vred v meSanje deni,
vse dobro osladi in peci v kozi, ki je s surovim
maslom dobro pomazana.

Naraslo surovo maslo.

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

Naraslo krompirjevo kuhanje.

Stirnajst dekagramov surovega masla in osem
rumenjakov do rahlega me3aj, potem dve perid&i ku-
hanega in prav drobno nastrganega krompirja pri-
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deni, 10 dekagramov drobno stolGenega sladkorja in
razpenjene beljake varno prime$aj, kodzo s surovim
maslom pomaZi, § kuhanjem napolni in podasi peci.

Naraslo cokoladno kuhanje.

MesSaj &tiri kuhalnice moke na Zrjavici s toliko
mlekom, da bo precej gosto kuhanje, dokler wvreti
ne za¢ne; prideni potem 14 dekagramov drobno na-
strgane ¢okolado in 14 dekagramov surovega masla,
prav dobro osladi in povri. Zdaj deni v kotlig, pri-
medaj Sest rumenjakov v rahlo, razpeni beljake ter
jih tudi prideni, pomaZi potem obro& ali model s su-
rovim maslom, deni kuhanje vanj in polasi peci v
pohlajeni pedi. Ko na mizo napravlja8, obroé& odlodi,
ali pa, ¢e je v modlu, v skledo zverni, osladi in na
mizo daj. /

Cokoladno kuhanje, drugacno.

Stirinajst dekagramov oluSenih in dobro stol-
¢enih mandeljnov in 10 dekagramov presejanega
sladkorja s tremi jajei in sedmimi rumenjaki eno uro
dobro megaj. Zdaj 7 dekagramov nastrgane Cokolade
. in nekoliko drobno stoldene sladke skorje primeSaj,
deni vse v obrod, ki je pomazan s surovim maslom,
in peci podasi v pohlajeni pedi. Ko se spefe, obro¢
odlodi, kuhanje s sladkorjem potresi in na mizo daj.

Anglesli emok iz Zemelj.

Stiri dobro ostrgane Zemlje na koS¢eke sreZi in
v mleku namodi. Potem 14 dekagramov razpuifenega
mozga do rahlega me3aj, Sest jajc in Stiri rumenjake
podasi van vbij. Zdaj prideni dobro oZete Zemlje,
21 dekagramov na ko$Ceke zrezanega mozga, 14 deka-
gramov &isto zbranega in opranega drobnega in ravno
toliko debelega suhega grozdja, od obojih peke gisto
zberi, in ravno toliko oluSenih in podolgoma in tanko
zreranih mandeljnov in zme8aj vse prav dobro. Potem
ruto v sredi s surovim maslom dobro namaZi, vse
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vanjo deni, zaveZi in dobro pokrito v vodi tri ure
kubaj, Ko je cmok gotov, deni prti& v skledo, odveZi,
cmok v globoko skledo zvrni in z nevestno juho polij.

Peceni angleski cmok.

Se ravno tako napravi; koza se dobro s suro-
vem maslom pomaZe, emok vanjo dene in podasi
rumenkasto zapete. Preden se na mizo dé, se v skledo
zvrne in tudi z nevestno juho polije.

Goredi angleski cmok.

Sedem dekagramov oslajenih pomaranénih in
ravno toliko limoninih olupkov na koSdeke zrezi in
med one re¢i, ki so zgoraj popisane, zme3aj, potem
v prti¢ zaveZi in kuhaj tri ali poldetrto uro, Potem
cmok iz prtita v skledo zvrni in na en perst debele
kole&dike zreZi. Te lepo ob kraji sklede napravi, jamo
z jamajskim rumom napolni, zaZgi in urno na mizo
daj. Nevestno juho pa v posebni skleddici daj.

Podnevnu in ponoéni angleski cmok.

Stirinajst dekagramov surovega masla s Stirimi
jajci speni, potem prideni 14 dekagramov duSenih in
prav drobno stol¢enih mandeljnov, toliko sladkorja
da bo zadosti sladko, in eno v mleku namo&eno in
spet dobro oZeto Zemljo, vse dobro zmeS3aj, star prti¢
v sredi s surovim maslom pomaZi, cmok vanj zaveZi
in v vodi dve uri kuhaj. Eno é&ertinko ure, preden
v skledo dene§, deni 28 dekagramov drobno nastr-
gane dokolade v 9 decilitrov surove smetane, dobro
zavrij in dobro razZvrkljaj. Deni cmok iz prtida v glo-
boko skledo in nevestno juho nanj.

Mandeljnov angleski emok.

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

Osemindvajset dekagramov na ko3&eke zrezane
prav dobre masti, 28 dekagramov moke, 28 deka-
gramov od pesk zbranega debelega suhega grozdja,
drobno srezano lupino ene limone s pol kozarcem
dednjeve vode ali Zganja, s stirimi jajei z nekoliko
soljo, z 10 dekagramov sladkorja in z 2 decilitri
mleka dobro zmeSaj, v ruto s surovem maslom po-
mazano in z moko potreseno zaveZi in v vodi dve
ali tri ure kubhaj. Potem ruto odveZi, cmok podol-
goma in tanko sreZi, lepo ob kraji sglede napravi,
v jamo dobrega rume daj, zaZgi in tako plamelega
na mizo daj. Tudi lahko nevestne juhe nanj denes.

Masleno testo.

Naredi na deski iz 42 dekagramov moke, iz
dveh rumenjakov, iz nekoliko soli in 2 decilitrov
surove smetane ali vode testo, kterega prav tanko
zgnjeti, z ruto pokrij in tanko podivati pusti. Zdaj
56 dekagramov surovega masla z 14 dekagrami moke
zmedaj, potem test6 na okroglo zvaljaj, po vsih krajih
prav dobro surovo maslo % njim zadelaj, z ruto po-
krij in na hlad postavi. Cez malo Gasa testé varno
na velik &veterovogelnik zvaljaj. tega potem od dveh
plati skupaj deni. in od spcdaj doli in tako narobe
od zdolaj zgori pripogni, da bo trojnato. To se pravi
testé sravnati., Potem ga spet pokrij i na hlad deni,

ev nekaj ¢asa to ponovi, dokler ni petkrat zravnano.
Zdaj je po novem poéivanji gotovo in se lahko v
pastete ali pa v drobno peéenje obrne. Moka mora
nar lep3a biti in taka, da ni bila ravnokar iz mlina
prinesena, ker bi sicer testo ne dalo zravnati,

Maslene ali genovanske pastetice.

Izrezi z majhnim modlom za noZev rob debelo
zvaljano masleno testo, pomaZi ga na robu z jajci
deni potem kupcek budlje, (kako se naredi, poglej
paiteto z jajcem), nanj, pokrij z ravno toliko testom,
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zarei ga na konceh pol prsta globoko z gorkim
noZem, pomaZi z raztepenimi jajci in v peéi urno
speci, V vsako paSteto labhko tudi pefenega ptida
dened, tega spet z budljo pokrije§ in potem Se le
kos maslenega testa po vrhu dened. Pridenejo se
sladkemu ali kislemu brodetu.

Mehko ali pastetno testd.

V 56 dekagramih lepe moke 42 dekagramov
surovega masla zreZi in z valjarjem prav dobro zva-
ljaj. Potem naredi iz testa kolad, v sredo deni dve
jajel, dve Zlici smetane, dve Zlica vina in nekoliko
soli, z noZem dobro z moko me3aj in potem zgnjeti,
pa ne z rokami. Ko je ved skupaj, ga v velik &ve-
terovogelnik zvaljaj, od obeh strani pokrij, po dolgem
trikrat zloZi, spet zvaljaj in tako delaj, dokler me-
huréekov ne dobi. Zdaj ga s prtitem pokrij, vsaj za
eno uro na hlad postavi, in potem, kakor hoces, ali
v padtete ali v drugo pedenje obrni.

Maslena pasteta.

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

Pasteta z ostrigami.

Iz lupin vzete ostrige v kozi hudo razbeli in
8 poprom, soljo in nekolikim muikatovim cvetom
potresi. Zvaljaj zdaj mehko testo (pastetno testc) do
pol debelosti malega prsta, izreZi okrogel blek, deni
ostrige, limonine kole$¢eke in nekoliko surovega masla
nanj, pokrij s pokrovom iz mehkega testa, pomazi
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z vbitimi jajei in peci v ohlajeni pefi. Med tem
spravlieno vodo od ostrig z Zemljinimi drobtinami,
nekolikim surovim maslom in limoninim sokom dobro
zavij in potem ali v posebni skledgici pristavi ali pa
pokrov s pastete vzdigni, polivko vanjo deni, spet
pokrij in na mizo daj

Pasteta s zajcom.

PrepraZi na kose razsekanoga zajca v kisli juhi
(kako se ta napravi, poglej pefenega =zajca) in po-
hladi ga spet. Potem kos telefjega mesa, slanine, Ce-
bule, eno v kislo juho pomodeno in dobro oZeto
%emljo, kapar in limeninih olupkov prav drobno zreZi;
tudi zaj&jih jeter lahko pridened. To razrezanje v
drobljancu surovega masla ocrvi in poten. par Zlic
smetane prideni. Zdaj svaljaj mehko (pastetno) testo
(masleno test6 za to ni dobro) do pol debelosti ma-
lega prsta, izreZi okrogel blek, za palec vedji kakor
je skleda, v ktero se bo jed djala, deni med tem
ohlajenega budljanja nanj, na to pa.zajca skupoma
in obloZi ga ¢edno, kakor hribdek.z ostalim budlja-
njem, Zdaj pokrij vse z blekom, kije malo bolj tanko
zvaljan, kakor blek na dnu, zakrivi spodnjega navzgor
in naredi okoli in okoli po prstu Siroke giibe, ozaljaj
ga na verhu s podolgastimi koSCeki ali ga z noZem
dedno zareZi, pomaZ ga z vbitimi jajci in peci ga
lepo rumeno v pedi. Rumena polivka se v posebni
skleddici pridene.

Pasteta z wolovskim repom.
Volovski rep v kisli juhi do mehkega praZi in
potem pasteto napravi, kakor je bilo ravno redeno.
Spanjska jabelka.

ObloZi obro& z mehkim (pa3tetnim) testom in
zreZi potem moSancigarje ali druga dobra jabelka na
prav tanjke kerhlje, potresi jih dobro s sladkorjem
in sladko skorjo in primeSaj precej drobnega suhega
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grozdja. Zdaj deni eno lego teh jabelk v obroé&, po-
tresi jih 8e bolj s sladkorjem, prideni nekoliko ko3te-
kov surovega masla in delaj tako dalje, dokler ni
obro¢ poln. Naredi potem iz mehkega testa pokrov,
pokrij, da se z obloZenim testom sprime in vse v
pohlajeni peéi podasi peci. Ko je rumenkasto, obro&
odloéi, jed .s sladkorjem potresi in na mizo daj.

Obleéena jabelka.

Od dobro narejenega, nekoliko bolj, kakor nozev
rob debelo zvaljanega maslenega testa dlan velike
¢veterovogelnike odreZi. na konceh z vbitimi jajei
pomaZi lep majhen moSancigar na vsak blekec deni,
Stiri konce skupaj zahivaj, zgoraj z jajci pomaZi in
pocasi peci.

Krafelci z oénicams.

Zvaljaj masleno testé do debelosti noZevega
roba, izreZi iz njega &tirideset, za otrodji dlan wvelikih
blekcev, pomaZi jih dvajset ob kraji z vhitimi jajci
in izreZi iz druzih z bolj majhnim modlom okrogle
blekce, tako, da so kakor kole$&eki, poloZi jih putem
na cele blekce in deni jih na pleiZo, ki je s papirjem
obloZena. PomaZi jih spet zgoraj z vbitimi jajei, vendar
ne sme ni¢ ez rob teci, ker se sicer precej ne vzdig-
nejo, ter jih deni potem v neprehudo pe&. Ko so
vzhajali (osemkrat visoZeji smjelo biti, kakor so bili,
ko so se bili v peé djali), jih iz pedi vzemi, z drobnim
sladkorjem potresi in potem lepo rumenkasto speci,
Ko so se pohladili, deni v jamico lepo oslajeno &esnjo
ali vidnjo, ali pa tudi rudedega grozdjida, malinovo
ali mareli¢no ukuhanje.

Prevezani krofi.

Petintrideset dekagramov moke z 28 dekagrami
surovega masla na deski z valjarjem dobro zvaljaj
in potem z enim jajcem, dvema /rumenjakoma in
tremi Zlicami smetane test6é naredi. Tega zdaj do
debelosti noZevega roba zvaljaj, na d&etverovoglate
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blekce zreZi, v model deni, z nitio zaveZi in na
dobrem maslu rumenkasto ocvri. Potem nit odvezi,
model odlo¢i in krofe s sladkorjem in sladko skorjo
dobro potresi.

Prevezani krofi, drugadni.

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

Krof z meZeljnom.

Stiriinosemdeset dekagramov lepe ogrete moke
v kotlicek deni. Zdaj razZvrkljaj Stiri jajca in pet
rumenjakov, 4 decilitre mladne surove smetane in
&tiri Zlice: dobro namodenih olovnih droZi in deni z
14 dekagrami masla v moko. Zrezi drrobno, kolikor
le more§, 14 dekagramov mandeljnov, ravno toliko
drobneda suhega grozdja. malo soli in sladkorja tudi
% njo zmedaj. Zdaj ga na deski ki je z moko po-
tresena, do Sirokosti dlani in debelosti prsta zvaljaj,
meZelj s surovim maslom namaZi in testé okoli njega
ovij. Ko je dobro navito, ga s papirjem, s surovim
maslom dobro pomazanim, ovij in to z nitjo dobro
zaveZi. Zdaj ga na prav Zivem oglji ali pa tudi pri
prav velikem ogaoji precoj hitro speci. Coz pol ure
nit in papir odlogi; krof z razpulfenim surovim
maslom 8 peresom pomaZi, dobro potresi z drobno
stoldenim sladkorjem in sladko skorjo, potem spet
k ognju pristavi in rumeno speci.

Kljuéni krafelci.

Test6 za to jed se ravno tako napravi, kakor
za brizgane krofe. Deni ga potem z Zlico v velikosti
majhnega oreha v razbeljono maslo, da se rumen-
kasto spede; krafelce potem z drobnim sladkorjem
potresi in na mizo daj. Med cvrenjem mora3 ponev
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zmiraj tresti, da krafelci poskakujejo; v vsak krafelc,
ki ga iz masla vzame$, z no%em luknjo naredi in
nekoliko malinovega ali marelinega ukuhbanja deni.

Pustni krofi.

Sest in petdeset dekagramov lepe moke deni
nekoliko ur na gorko, potem jo pa skozi sito v kot-
litek presej. Zdaj dvanajst rumenjakov, 4 decilitre
mla¢ne surove smetane in Stiri #lice dobrih olovnih
droZa razZvrkljaj in z 14 dekagrami razpuZZenega
surovega masla, z nekoliko soljo in sladkorjem v
moko deni. To testé6 s kuhalnico tako raztepi, da
mehuréeke dobi in se sam od Zlice odtrga. Potem
ogreto desko nekoliko z moko potresi, nekaj testa
nanjo deni in za pol prsta debelo zvaljaj. Potlej ga
z izrezalnikom, ki ima velikost otrodje dlani, na
okrogle blekce izreZi, na vsakega za lesnik velik
kupec vkuhanih marelic ali malin daj; potem jih z
ravno tak3nim blekcom pokrij in Se enkrat z malo
manjsim izrezalnikom odreZi. Kar ostane, spet skupaj
vzemi in tako delaj, dokler je Se kaj testa. Zdaj
ogreto desko s prtom pogrni, prt pa z moko potresi,
nanj krofe deni in na gorak kraj postavi, da vzha-
jajo. Med tem plitvo kbzo ali ponev na Zrjavico po-
stavi in v nji maslo razbeli, pa ne prehudo. V to
maslo devaj zadosti vziSle krofe, pa ne preved na
enkrat, da so na prostorn Zgornja stran krofov mora:
doli obrnjena biti, Potem jih s primernim pokrovom
pokrij; kedar so na eni strani rumeni, jih obrni s
paldico, in, ko so tudi na drugi strani rumeni, jih iz
masla vzemi in na sito deni. Ce se v maslu sami
obrnejo, je znamnje, da niso dosti vzhajali, toraj jih
%e nekoliko vzhajati pusti. Kolikor bolji so drozé in
kolikor vedji krofi se izreZeje, toliko raji dobé v sredi
lep pas.

> Pustni krofi, drugacni.

Stirinajst dekagramov surovega masla, eno ja.icé
in Sest rumenjakov do rahlega zmeSaj, prideni potem
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56 dekagramov pogrete in skozi sitce presejane lepe
moke, 4 decilitre mla¢ne surove smetane, malo soli
in sladkorja, in &tiri Zlice prav dobro namodenih
olovnih droz4, zme3aj vse, deni na toplo, da se ¥e
enkrat toliko vzdigne, deni test6 potem na desko,
pokrito s prtom, ki je z moko potresen. Od tod jih
precej brez dalnjega vzhajanja na maslu ocvrij.

Brizgani kroft.

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

Brizgani krofi z miekom.

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

Felezni krofi.

Stirinajst dekagramov masla, ravno toliko suro-
vega masla, tri jajca in rumenjakov dobro zmesaj,
potem pet Zlic olovnih droZd, 4 decilitre mla¢nega
mleka in 42 dekagramov lepe moke, nekoliko soli in
drobno stoléenega sladkorja primeSaj in postavi vse
na gorko, da %e enkrat toliko vzhaja. DrZi zdaj Ze-
lezo nad hudo Zrjavico, pomaZi ga, ko se razbel,
s peresom znotraj z maslom, prideni Zlico testa, drZi
nad Zrjavico, obrni ga kmalo, da se na obeh straneh

8
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rumenkasto spede. Ko jih iz Zeleza vzame§, jih 3e
vrote na valjar deni, da se na pol okrogli loki na-
redé. Napravi jih skupoma v skledo in .potresi jih
z drobnim sladkorjem.

v
Zelezni krofi, drugadni.

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

Sneine kepe.

Deni na desko dve peridti lepe moke, prideni
8tiri rumenjake, tri Zlice vina, dve Zlici smetane in
nekoliko soli in gnjeti to testd, dokler mehurdekov
ne dobi. Zdaj ga podolgoma raztegni in naredi pet-
najst hlebekov iz njega. Té do debelosti noZevega
roba izvaljaj in s tako imenovanim krafel¢nim ko-
ledekom v sredi na maszinec Siroke ko3feke razdeli,
vendar morajo kraji celi ostati. Postavi zdaj majhno
ponev z maslom na ogenj, da se razbeli, daj blekec
skozi jermene na konec kuhalnice, da se razbeljeno
maslo zvali. Ko je na eni strani zarumenjen, ga s
pal&ico obrni, na drugi strani tudi zarumeni, wven
vzemi in na sito poloZi. Ponev mora majhna biti, da
‘se lepo vpodobijo. Tudi ne sme maslo prehudo raz-
beljeno biti. Ko so vsi tako peleni, jih skupoma v
skledo poloZi in z drobnim sladkorjem potresi.

éartelj.

Me%aj 28 dekagramov masla do rahlega, pri-
meSaj sCasoma &tiri jajca in Stiri rumenjake, prideni
4 decilitre dobrega mleka, &tiri Zlice droZ4 in toliko
moke, da bo precej trdo testé, zmesaj nekoliko soli,
in e hofeS, drobnega in debelega suhega grozdja,
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in deni v model, ki je s surovim maslom dobro po-
mazan in z Zemljinimi drobtinami potresen. Postavi
za toliko &asa na gorko, da se model, ki je bil po-
prej na pol poln, skoraj ves napolni. Zdaj ga v ne-
prehudi pe¢i rumenkasto speci, potem iz modla na
sito zvrni in pohladi.

garteb' s smetano.

Me$aj 28 dekagramov surovega masla do rah-
lega, prideni potem 8 jajc in z vsakim jajcem eno
Zlico moke; jajca pa le podasi vbijaj in vsako dobro
zme3aj. Zadnji¢ prideni Se 3 Zlice dobro namodenih
olovnih droZ4, 8 dekagrame stoldenega sladkorja,
drobno zrezane olupke ene limone, 2 decilitra sme-
tane in pet Zlic moke, deni testo v model, ki je 8
surovim maslom dobro pomazan in z Zemljinimi
drobtinami potresen, postavi na gorko, da vzhaja,
in zapeci ga potem rumenkasto. V ta, kakor tudi v
vsak drugi Sartelj razun cesarskega S%arteljna smes,
e hodes, drobnega in debelega suhega grozdja djati.

Cesarski sartely.

Me3aj 28 dekagramov surovega masla do rah-
lega in prideni s®asoma $tirinajst rumenjakov, 42 de-
kagramov lepe moke, tri Zlice droza, nekoliko soli
in sladkorja, kolikor hotes. Najboljsi je, Ce vsakim
rumenjakom eno Zlico moke v surovo maslo denes,
tega nekoliko dasa me$ad in potem spet en rumenjak
in eno Zlico moke prideneS. Ko so rumenjaki in
moka tako zme8ani, prideni droZi in Sest spenjenih
beljakov, napolni s surovim maslom pomazan in z
moko ali z Zemljinimi drobtinami potresen model
do polovice, s prtom pokrij in pusti, da %e enkrat
“toliko vzhaja, speci v pohlajeni peéi rumenkasto in
zvrni na sito. V ta Sartelj ne sme¥ vinskih jagod
djati, ker je testo pretanko in bi torej vzhajati ne
moglo.

8¥
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Nadevani bandelci.

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

*Drozni bandelci.

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

Poceni mandelyni v maslenem testu.

Stirinajst  dekagramov oluenih in drobno stol-
¢enih mandeljnov, 7 dekagramov drobno stolenega
sladkorja, dva rumenjaka in drobljanec surovega
masla v moZnarji zme3aj in v testo stolci. Potem
izreZi iz maslenega testa do debelosti noZevega roba
zvaljanega, majhne Cetverovoglate blekce, pomaZi jih
z vhitimi jajci, daj na vsak blekec kupéek mandelj-
novega meSanja, primi &tiri vogle zgoraj in jih
skupaj pritisni, pomaZi jih z jajci in peci jih po&asi
v pedi. Pedene s sladkorjem potresi in gorke na
mizo daj.

Mandeljnove brijuzge.

Napravi dobro mandeljnovo budljo (poglej jo
pri tirolsken $trukiji iz droZnega testa), zvaljaj potem
dobrec masleno testo do debelosti noZevega roba,
zreZi ga na dlan velike blekece, pomaZi jih z vbitimi
jajei, deni na vsak blekec dobre pol Zlice mandelj-
nove budlje, obe strani vkup deni, pomaZi jih z
jajei in peci jih podasi.

Mandeljnove orljuzge, drugacne. .

Osem in dvajset dekagramov surovega masla
in 28 dekagramov moke na deski dobro razdrobi,
potem z osmimi rumenjaki, Stirimi Zlicami vina in
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z nekoliko soljo v testo zgnjeti, tega z valjarjem
raztegni, spet vkup deni in tako Stirikrat zvaljaj.
Deni ga zdaj na hlad za nekoliko dasa. Mad tem
mesaj 7 dekagramov sladkorja, 7 dekagramov man-
deljnov, oboje drobno stoldeno, eno jajce, dva ru-
menjaka in nekoliko limoninih olupkov, dokler ni
prav rahlo. Masleno testo zdaj prav tanko zvaljaj,
na dlan velike blekce zreZi, te ob kraji nekoliko z
jajei pomaZi, na vsak blekec eno Zlico budlje daj,
blekce vkup deni, na vrhu z jajei poma%i, s slad-
korjem potresi in podasi peci.

Masleni kosci.

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

Masleni kosct z mandeljni.

Ko so kosci narezani in z vbitimi jajel poma-
zani, jih na drobno stoldene in z ravno takoSnem
sladkorjem zme%ane mandeljne pritisni, pa precej
trdo, da se jih ve& prime, s to stranijo navzgor obr-
njene v ponev, s papirjem obloZeno deni in v peé&i
hitro peci.

Koladi.

Megaj 10 dekagramov surovega masla z enim
jajecem in tremi rumenjaki do rahlega, prideni potem
tri Zlice mleka, ravno toliko olovnih droZa, slad-
korja, nekoliko soli in 35 dekagramov moke in po-
stavi na gorko, da bo vzhajalo. Deni testo na desko
z moko potreseno, zvaljaj ga do debelosti pol prsta,
zreZi ga na Getverovoglate, dlan velike blekce, po-
mazi te s CeSpljevim ali drugim ukuhanjem in pri-
pogni &tiri konce proti sredi vkup. Potem jih tako



118

dedne narejene z vbitim jajci pomaZi, z debelo stol-
genim sladkorjem potresi in v pohlajeni pedi speci.
Budlju lahko tudi napravi§ iz sira, ki ga z nekoliko
surovim maslom, sladkorjem in jajci prav dobro pri-
me$a8, Tudi lahko drobno stolenih mandeljnov, de-
belega suhega grozdja in sladkorja primeSas.

Kola& drugadna.

Zmedaj 21 dekagramov moke z 10 dekagrami
surovega masla na deski, prideni 3tiri rumenjake,
dve Zlici olovnih droZi in nekoliko smetane in na-
redi z noZem testd, zravnaj ga potem dvakrat, kakor
masleno testd, zvaljaj ga do debelosti mazinca, iz-
re#i ga z dlan velikim krafeldnim ivrezalnikom, in
naj vzhaja. Zdaj meSaj 7 dekagramov drobno stol-
tenega sladkorja, 7 dekagramov ravno tacih man-
deljnov in dva beljaka do rahlega in naredi iz tega
vence na blekce. V sredo deni, ko so se podasi
rumenkasto spekli, s sladkorjem ukuhanih viSenj ali
rudedega grozdjica.

DroZne poticice.

Deni v lonec 28 dekagramov moke, dve jajci,
3 dekagrame razpu3denega surovega masla, dve Zlici
droZd in 2 decilitra mladnega mleka, 14 dekagramov
debelega suhega grozdja, nekoliko soli in sladkorja,
dobro vmeti in deni ga na gorko, da se na pol
vzdigne. Postavi zdaj ponev z maslom na ogenj in
deni potidice vanjo. Rumenkasto ocvrto iz ponve
vzemi, v skledo napravi, s sladkorjem potresi in na
mizo daj.

Visnjeva potica.

Me%aj 28 dekagramov surovega masla, Atiri
jajca in pet rmmenjakov &etrt ure do rahlega, pri-
deni potem 14 dekagramov prav drobno stoldenega
sladkorja in 24 dekagramov moke in premesaj, kar
je prav. Zdaj obro¢ dobro pomaZi s surovim maslom,
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deni polovico testa vanj, obloZi ga s viSnjami, ki so
od recljev otrebljene, deni drugo polovico testa nanj,
zopet s viSnjami obloZi in podasi peci. Ko so pedeni,
obrod odlogi, in pohlajene s sladkorjem potresi.

Mesana visnjeva potica.

Me%aj 14 dekagramov sladkorja, osem rume-
njakov in Stiri spenjene beljake eno ure do rahlega,
potem pa prideni 7 dekagramov drobno nastrganih
in presejanih Zemljinih drobtin in eno peri$Ce recljev
otrebljenih vifenj. Zdaj Sarteljnov model ali kdzo s
surovim maslom dobro pomaZi, s testom napolni in
podasi v pohlajeni pedi peci. Ta potica se mora koj
po pedenji jesti, ker je suha, ako dez no¢ stoji.

2
(esnjeva potica.

MeSaj 28 dekagramov drobno stoldenega slad-
korja, dvanajst rumenjakov in osem spenjenih be-
ljakor eno uro; potem pa prime3aj 21 dekagramov
moke, drobno zrezane olupke ene limone in dve pe-
rid¢i Cedenj. Zdaj tortno ploido s surovim maslom
pomaZi, testo vanj deni in podasi peci v pohlajeni
pedi.

¥
Cesnjeva potica, drugacna.

Me&aj 14 dekagramov surovega masla in sedem
rumenjakov do rahlega; potem pa primeSaj 14 de-
kagramov sladkorja, ravno toliko mandeljnov, oboje
drobno stoldeno, tri drobno nastrgane rogljitke, pa
celo malo v mleku namodene, drobno zrezanega li-
moninega lupka, nekoliko sladke skorje in diSedih
¥bic in &tiri spenjene beljake. Za to pripravljene
vidnje ali Geinje se morajo s sladkorjem in vinom
pariti, sok pa se mora potem odcediti, ker bi se
same na sebi usudile. PomaZi tortno plo3¢o s su-
rovim maslom, napolni jo z imenovanimi remi in
peci, pa ne prepocasi.
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Krompirjeva potic:a.

Mesaj 14 dekagramov masla in osem srednjih
kuhanih in drobno nastrganih krompirjev do rah-
lega, prideni osem jajc, nekoliko muSkatovega cveta,
sladkorja, drobno zrezanega limoninega lupka in 14
dekagramov oludenih in drobno stoléenih mandeljnov,
napolni s tem testom s surovim maslom dobro po-
mazan in z drobtinami potresen model, peci podasi
v pedi rumenkasto in zvrni potem na sito. Tudi v
to potico lahko recljev otrebljene viSnje ali GeSnje
denes, samo da tedaj testo z emim periS¢em drobtin
nekoliko trdi naredis, de¥nje vmeSa¥ in pede§, kakor
je bilo zgorej redeno.

Sladkorne stravbe.

Dvanajst beljakov razpeni, potem pa z 14 de-
kagrami sladkorja, dvema Zlicama vina in s toliko
moke zmeg&aj, da bo testo tako gosto, da bo %e kap-
ljalo. Razbeli potem v kozi masla, vlij nanj testo
skozi za to pripravijen lijak, kozo dobro tresi, in
ko se rumenkasto spede, ga deni na valjar, ki je s
pivnim papirjem obvezan. Za vsako Stravbo okoli
tri Zlice testa vzemi in drzi pred luknjo kvarto, ki
se Gez surovo maslo potegne. Ce pa za to nala3¢
pripravljenega modla s tremi luknjami nimas, je tudi
vsak navadni lijak dober, samo da ga &ez surovo
maslo naglo -navskriz potegnes. Deni jih, ko ni ved
testa, v skledo skupoma in potresi jih z drobnim
sladkorjem.

Osnjak.

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

Francoski kruh.

Deni 10 decilitrov lepe moke na desko, zreZi
56 dekagramov surovega masla v moko, prideni 9
jaje, devet rumenjakov, 14 dekagramov sladkorja,
ob kterem se je ena limona ostrgala, 2 dekagrama
droZ4 in soli, kar je prav, in gnjeti, da bo prav
tanko testo. Potem poloZi &eden prti¢ na desko,
potresi ga dobro z moko, deni testo nanj, postavi
na gorko, da vzhaja. Potem ga spet na desko daj,
naredi.iz njega ali hlebec ali §truco, poloZi na dobro
s surovim maslom pomazano polo papirja, pomaZi
po vrhu z vbitimi jajci in peci v pedi. Ta kruh
imajo posebno pri kavi radi.

Rakove Zemlje. .

Vzemi drobnih Zemelj, ostrgaj skorjo, izdolbi
jih, skuhaj rakov, olupi jih in naredi iz lupin ra-
kovo maslo, Potem sredico v mleku namoéi, zmeSaj
Stiri jajca; zre#i potem rake, oZete Zemlje in vme-
¥anje vkup, nadevaj v zvotljene Zemlje, deni tudi
nekoliko rakovega masla vanje, pomaZi ko0zo s su-
rovim maslom, poloZi Zemlje vanjo, deni na vrh, kar
je %e budlje, razZvrkljaj mleko s tremi rumenjaki,
vlij na Zemlje, deni spodaj in zgoraj Zrjavice, vlij Se
razpudtenega rakovega masla nanje in daj jih vrote
na mizo.

Cesarski roglicki.

Vzemi mehkih roglid¢kov, zreZi jih na fri prste
Ziroke kose, potem na vrhu skorje odreZi, in zvotli
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jib, potem jih pa v vinu ali v mleku namodi, vendar
je vino bolj§i. Potem jih z zmedkanimi suhimi e¥-
pljami ali pa s kakim ukuohanjem nadevaj, pokrij s
skorjo, pomodi jih v vbita jajca, potresi jih dobro
z Zemljinimi drobtinami, in zarumeni jih lepo v
maslu, deni jih v skledo, potresi jih s sladkorjem ali
s sladko skorjo in daj jih gorke na mizo.

C’/es”pyevi cmoki.

Lepo moko z drobljancem surovega masla in
dvems jajcema zgnjeti in iz tega z vodo ali mlekom
testo naredi. Tega do debelosti noZevega roba zvaljaj,
~na kose zreZi in v vsak kos po eno  &eSpljo deni

in cmoke iz tega naredi. Te pa na vodi skuhaj, z
Zemljinimi drobtinami ali s sirom potresi in z raz-
beljenim maslom polij.

Drozeni roglicki.

Vzemi 56 dekagramov moke, 10 dekagramov
surovega masla, 7 dekagramov kuhanega masla,
zdrobi vse skupaj, prideni potem 10 decilitrov mleka,
2 dekagrama drozd, eno jajce in tri rumenjake, osoli,
dobro zgnjeti, zvaljaj do debelosti noZevega roba,
zreZi na G&veterovoglate blekce, deni v sredo uku-
hanje, zvij kakor roglicke, poloZi jih na desko in
pokrij jih, da vzhajajo, potem jih pomaZi z vbitimi
Jjajei, deni jih na plod&o in speci rumeno. Preden jih
na mizo da8, jih osladi.

Oblanice.

Vzemi 14 dekagramov moke, 7 dekagramov
sladkorja, eno Zlico vina, janeZa pa, kolikor hodes.
Vse to na deski dobro pomefaj, zvaljaj, dva prsta
Siroke blekce iz testa izkolesaj, na maslu ocvrij in
s sladkorjem potresi.
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Ceski koladi.

Vzemi 2 decilitra mleka, dva rumenjaka, tri
Zlice olovnih droZa ravno toliko sladkorja, nekoliko
soli in naredi iz tega testo za S&truklje; deni ga
vzhajat, vmeti 28 dekagramov surovega masla vanj,
naredi kolade ali rogli¢ke iz njega, deni jih na plo3éo,
naj spet vzhajajo, pomaZi jih z beljaki, deni sladkorja
in stol¢enih mandeljnov nanje in jih hitro speci.

Strukelj iz vinskik jagod.

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

Pasteta iz gosjih jeter.

Cisto oprana jetra v gorko mleko deni in z ne-
koliko belim drobno stoldenim poprom potresi; pusti
jih tako en ali dva dni, med tem pa vsako drugo
uro novega mleka nanje vlij, Iz tako pripravljenih
jeter pasteto tako-le napravi. Odcedi prvo redko juho,
naredi paSteto iz tankega testa. deni na dno suro-
vega masla, limoninih kolei¢ekov, kos slanine, na
pereideke zrezane &ebule, zrezanih gomoljik in &e
hodes, tudi ostrig. Zdaj vina prilij, poloZi jetra na to,
potresi z muskatovim cvetom, paSteti ¢edno podobo
daj ter jo v neprehudi pedi do dobrega speci.

Ribja pasteta.

Napravi navadno mehko in tako imenovano
paStetno testo. Za to paSteto zbrane ribe, ali menke,
ali 88uke, ali karpe, ali postrve po navadi otrebi, zrezi
in obari. Z menka ni treba koZe potegniti; le glavo
in rep mu odsekaj in zrezi ga na kose; te pa otreb-
liene z nekoliko soljo drgni in operi; budljo pa ravno
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tako napravi; kakor za mesno pasteto, le s tem raz-
lotkom, da namesti mesa nekaj koi&ekov kosic otreb-
ljene ribe zreZe3. Potem devaj v padteto eno lego
budlje, pa eno lego ribe, lepo jo pokrij in peci jo v
neprehudi pedi.

Pecdenje.

Teledje stegno.

Stegno ¢edno operi, osoli in tako okoli dve uri
lezati pusti; potem ga na raZenj natakni in pri ognji
ali v peéici pocasi speci. Se le proti koncu sme ogenj
huji biti, ker bi sicer stegno lahko orujavelo. Ko se
peCe, ga pridno z mastno juho in surovim maslom
polivaj. — Posebno mehko in belo je pa, &e se kaki
dve uri v mlaéno mleko poloZi in potem 3e le osoli.
Nekterim didi s desnom nataknjeno; tedaj pa ojster
no% v meso vhodi in ko3&ek ¢esna vanj vtakni. Ravno
tako se tudi z otrebljenimi in na ko3teke zrezanimi
sardeljami pripravi; tedaj se pa zmiraj po enem
koS¢eku sardelj in enem ko§eku govejega mozga
jemlje in se med . pefenjem s smetano in s surovim
maslom poliva.

Teledja obistna pecenka,

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

Peceni jagnjicev hrbet (zajic).

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

Namodi eno Zemljo v mleku, ocvri nekoliko ze-
lenega petrSilja na surovem maslu, deni ga na dobro
oZeto Zemljo, dobro premesaj, prideni Zefrana, dve
jajei in en rumenjak in nadevaj dobro podseZene
prsi, luknjo dobro s 4riinami zatakni, podasi peci in
z dobro mesno juho pogosto polivaj. Ko so gotove,
trSice iz njih izleci in nekoliko z juho polij.

Peceno koStrunovo stegno.

Operi ga, kolikor se dd, natakni ga s slanino,
polivaj ga na raZnji s smetano. dokler ni gotovo,
Vendar glej, da se ne bo posusilo, ampak lepo sog-
nato ostalo. Smetano, ki se v ponev za pecenje na-
tete, lahko v rumeno polivko dene§, da se Z njo ne-
koliko pokuha, potem jo pa ali na pedenje zlij ali
pa v posebni skledéici dodaj. !

Peceni svingski hrbet.

Vecidel se v pecici pele, ker koZa pri plamtecem
ognji lahko orujavi. Toraj ga dobro operi, osoli in
v ponev za pelenje z nekoliko vode poloZi. Pusti ga
v pedi tako dolgo, da koZa krhka prihaja, zareZi jo
potem navskri% do debelosti mazinca, &veterovoglato,
vedkrat ga obrni in speci ga do dobrega. Ako hodes,
da je lep, se mora koZa krhka in svetla videti.

Peceni prasec.

Cisto strebljenega prasca dobro operi in nasoli
in 8 papirjem, s kakima dvema Zemljama ali pa tudi
s kohanim in olupljenim krompirjem nadevaj, stégni
giroko razpri, skozi sklepno kost les vtakni, zadnje
noge od zunaj zveZi, sprednje vkup deni in z nitjo
trdno zveZi, da zadej lezé in navadno lego dobe. Ovij
ga zdaj s papirjem, ki je s surovim maslom pomazan,
in peci ga podasi. Pol ure pred, ko na mizo naprav-
lja8, papir odlodi, prasca pridno s slanino pomaZi, $e
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zakuri, in speci ga rumenkasto do dobrega. ‘RaZenj
se mora vedno vrfiti, ogenj ne sme preblizo priti,
prasec se mora pridno s kosom slanine mazati, ker
bidsicer lahko mehuréeke dobil, kar bi ne bilo lepo
viditi.

Pecent golobje.

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

Namasent golobje.

Se ravno tako pripravijo, krkor namaSena piSeta;
s surovim maslom se polivajo in peejo; vender je
opomniti, da naj se preved ne nama8é, ker bi sicer
pri ognji koZa lahko podila. Jetra in Zelodec niso
Za nid,

Pecena piseta.

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

Ocvrta piseta.

Piseta, kakor je bilo ravno redeno, iztrebi, operi,
na Stiri kose zreZi, Zolc od jeter odloédi, Zelodec odpri
in &isto odedi. Potem. jih nasoli, z moko potresi, v
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vbite jajca, v beljake ali vodo pomoédi, v Zemljinih
drobtinah #povaljaj in hitro na razbeljenem maslu
ocvrij. Jetra in Zelodec na zadnje v ponev deni ter
jih pokrij, ker so zel6 mokrotne in torej, ko se cvrejo,
hudo $kropijo. Na zadnje daj eno periSde zelenega

petrilja v maslo, da se ocvre in deni ga potem na
pifeta, ki so se dedno déle v skledo.

Namasena piseta.

V mleko namod&eno in spet dobro oZeto Zemljo
s surovim maslom, v katerem se je nekoliko drobno
zrezanega zelenega petr&ilja napelo, polij, kaki dve
jajci nanje vbij, 8 soljo in Zefranom zaéini in z brizgljo
v pileta pri vratu dobro podzeZene nadevaj, te potem
zaveZi in tako napravi, kakor pedene (vendar se za-
takniti ne smejo), natakni jih na raZenj in peci jih
8 surovim maslom polivaje. Perutnice pri ti, kakor
pri vsaki drugi perjadi, izpogni ter jetra in Zelodec
med nje vtakni. Zato se vzamejo prav mlada Sest do
-0sem tednov stara pifeta, &e so pa stareja, se morajo
vsaj pred ta dan zaklati in sube oskubiti, ker bi se
sicer dosti ne zmedile.

Pecdent kopun.

Da se ta kuretnina zmedi, mora vsaj tri ali Stiri
dni lezati potem, ko je bila zaklana. Kopuna potem
gedno opuli, &reva iz njega vzemi, zadej pri vratu
luknjo naredi ter golun in goltanec iz njega vzemi,
prsno kost zlomi in spodnje noge odsekaj. Zdaj ga
¢isto operi, nasoli in ali z drobno zrezanimi sarde-
ljami dobro odrgni ali pa zelenega petrdilja va-nj
-vtakni, kopuna pri vratu in pri nogah z nitmi za-
veZi in od zadetka pri majhnem, potem pa pri ve&jem
ognji 8 surovim maslom polivaje peci. Perutnice ali
odsekaj ali nazaj pripogni. Ko v skledo deva, les iz
‘njega potegni, niti odveZi, in ozaljSaj ga z nekoliko
zelenim petriiljem, ki ga lahko tudi na maslu ocvres,
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Kopun z ostrigami.

Pet in dvajset, iz lupin vzetih ostrig, 3tiri Zlice
zemljinih drobtin in prav malo drobno zrezanega ze-
lenega petrdilja v 5 dekagramih surovega masla malo
¢asa cvri, potem muSkatovega cveta in soli prideni,
dobro pripravljenega kopuna s tem nadevaj ter ga
rumenkasto speci. Potem naredi nekoliko rumene
preZganke iz surovega masla in moke, prideni eno
Zlico precejene juhe, sok ene limone, juho, ki se od
kapuna odtede, in zopet pet in dvajset ostrig in njih
vodo, dobro zavri in deni na kopuna v skledo po-
loZzenega ali pa v posebni skledgici dodaj.

Peéena raca.

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

Pecdeni beli¢ (pisana divia raca).

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

Pecena gos.

Cedno pripravljeno drobnjavo, to je, perutnice,
noge, glavo in vrat, odsekaj, dobro operi, nasoli, z
majaronom odrgni, na raZenj natakni, z nitmi po-
veZi in pogosto z juho ali surovim maslom polivaje
rumenkasty speci. Tudi lahko popra in Spanske d&e-
bule, kostanja ali krompirja va-njo dened in jo tako
spede.

Pecéeni puran.

Mladega purana popari, odpri, nasoli, na raZenj
natakni in med pedenjem s surovim maslom polivaj.
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Vendar pa od zadetka hudega ognja ne potrebuje,
ker je vedidel na pol vedji od kopuna in toraj veliko
pozneje gotov. Tudi ga lahko ovije¥ s papirjem, ki
ga s surovim maslom pomaZeS; tedaj pa papir pol
ure pred. ko v skledo deva§, Z njega vzemi in bolj
zakuri, da se rumenkasto zapece.

Namaseni puran.

Drobljanec rahlo umetenega surovega masla s
tremi jajei dobro zmeSaj, potem dve v mleku na-
modeni in zopet dobro oZeti Zemlji, 14 dekagramov
debelega in ravno tolike drobnega suhega grozdja in
podolgoma zrezanih mandeljnov prideni, dobro pre-
me$aj in puranov golzun s tem nadevaj, z nitmi
dobro zaveZi in peci ga potem 3Se nekoliko bolj po-
Gasi, kakor nenadevanega. Namesto debelih vinskih
jagod se tudi drobnih mandeljnov in pedenega ko-
stanja vzame; tedaj se mora pa 10 dekagramov na
koddeke zrezanega mozga dodati, ker bi sicer budlja
presuha bila.

Pecene jerebice.

Oskubljene, iztrebljene in dobro oprane s tanko
slanino &edno natakni in potem Z njimi ravnaj, kakor
8 pedenimi piSceti.

Pedeni kljunadi.

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

Pecene lesterke.

Lesterke oskubi, dobro operi, prsno koZo % njih
potegni in kolei¢ek slanine za njo deni, potem jih
navleci in pridno s surovim maslom polivaje peci.
Zdaj nekoliko ostrig, limoninega soka, muSkatovega
cveta, limoninih olupkov in gomolk v kézi z drob-

9
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ljancem surovega masla pari, poloZi pedene leSterke
v skledo in polij jih s polivko.

Pecene lesterke s smetano.

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

Peéene liske.

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

Pedene rusovei.

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

Peceni divyi petelin,

Ce je zel6 mlad, ga samo prav lepo s slanino
natakni ali ga pa % njo ovij in kot baZana peci. Ce
je pa bolj star, ga kakor zajca s kislo juho polij,
v kteri ga dva ali tri, tudi ko bi utegnil kitast biti,
osem dni leZati pusti, in potem kakor zajca peci.

Pedena sneinica (beli jereb).

Se ravno tako pripravi, kakor rufovei, samo
pred pedenjem se mnekoliko v juhi pari.
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Pedene prepelice.

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

Pecene divje race.

Se ravno tako, kakor ruSevci pripravijo, samo,
preden se pedejo, jih nekoliko popari.

Peceni zajec.

Dobro odrtega in s slanino nataku]enega za.;ca
na raZnji pri plamedem ognji peci in samo s surovim
maslom pridno polivaj. Mladi zajei so za takoino
pripravo bolj8i, kakor stari, ker so ti radi Zilasti.
Vegjidel se rumena polivka s smetano in kaparami
v posebni skledgici pridene.

Pegeni zajec s smetano.

OdraZenega, pa, da je mehak, ne prestarega
zajca dobro oderi in operi, dedno s slanino natakni,
potem z vrelim kisom in kropom polij, korenja, petr-
iljevih koreninic, éebule in zélene na kole3teke zre-
zane, lorberjevega perja, materne dusSice, koSfek lim-
berja, par di¥e¢ih Zbic, cslega popra in limoninih
olupkov prideni, zajca ene dni v ti namaki pusti in
med tem asom vecCkrat obrni. Ko ga potrebujes, ga
na raienj natakni. noge mnavzgor priveZi, peci in s
surovim maslom, kislo juho in smetano premenjema
polivaj, Ko je gotov, ga v skledo deni, z limoninimi
olupki, na ktere se nekoliko kapar d4 ozalj3aj, in
juho, ki se v ponev natee, v posebni skled¢ici prideni.

Pedeni bazdn.

Bazana ali s tanko slanino natakni ali pa prsi
8 tankim kosom slanine obveZi in ra.vnag % njim,
9*
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kakor s pefenimi piSanci, samo, da se mora zavoljo
mesnatih prsi nekoliko bolj dolgo pedi, in da se mora
tudi, &e so prsi s slanino obvezane, nekoliko bliZe k
ognju djati.

Peceno srnjakovo stegno.

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

Peceni srnjakov hrbet.

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

Peceno stegno divje koze,

Cisto odrto in s slanino nataknjeno polij z vrelo
kislo juho, ki jo iz kisa, vina in vode (kolikor ene,
toliko druge redi) napravi§, prideni &ebule, materne
dusice, lorberjevega perja in pusti ga 3tiri ali pet dni
v nji. Potem ga peci kakor srnjakovo stegno.

Peceni jelenov kosec pri repu.

Se ravno tako pripravi, kakor zajec s smetano,
samo da se mora delj pedi; tudi se v posebni skled-
¢ici kaparjeva polivka dodd. — Vse to pelenje se
sme brez razlotka v ponev za pedenje djati, v vrodo
pedico postaviti, vedkrat politi in obrniti in spedi,
ker ni tako ne samo ni¢ slabeji, ampak je 3e pri-
jetnisi in se Se bolj zmedi.

Jagnjideve prsi z rakovimi wvratovi namasene.

Lepe jagnji¢eve prsi ¢edno operi in po vrhu
koZo # njih potegni. Potem skubaj dvanajst rakov,
ktere olupi in iz kterih lupin rakovo maslo napravi,
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namodi dve ostrgani Zemlji v mleko, vmeti potem
rakovo maslo, ali dve jajci vanj in prideni oZeti
#emlji. na koSfeke zrezane rakove vratove in ne-
koliko zelenega petrSilja, nadevaj prsi s temi reémi,
dobro jih zatakni in peci polivaje s surovim maslom.
Tako lahko tudi teledje prsi pripravi§.

Kostrunovo bedro po anglesko.

Vzemi zadnjo d&etrt koStrunovo, odsekaj velik
in deden kos ledvi¢nega mesa, da se ga ¥e nekoliko
bedra drZi in peci ga na raZnji. Meso, kar ga na
bedru Se ostane, zreZi na tanke koleSdeke, zarumeni
v kozi nekoliko surovega masla, 'deni kole§éeke vanj,
da se parijo. Potem malo z moko potresi, prideni
difave in popra in mesne juhe; ko se malo pokuha,
deni med pedenje.

Pedeni svinjski hrbet, drugacen.

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

Sladka in kisla salata.

Glavna salata.

Dobro jo otedi; potem jo na dvoje ali, &e so
glavice vedje, na ved kosov zreZi, &isto operi, vodo
_ spet dobro iztlagi, in potem jo s pehtranovim, mali-
_ ninim ali navadnim kisom in dobrim oljem napravi.
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Zmesaj namre¢ toliko olja, kolikor kisa v zameSani
steklenici prav dobro, prideni soli, kar je prav, zlij
potem na salato in to potem me$aj, da se tudi tr3i
perje napije. Deni jo potem d&edno v skledo in obloZi
jo, kar se vedidel zgodi, s trdo kuhanimi in v osem
ko&fekov zrezanimi jajci.

Rezva.

Se ravno tako pripravi.

Kodrasta salata, plavi regrat, gresa.

Se vse ravno tako pripravijo in potem se ne-
koliko drobno stoldenega sladkorja pridene. Kre¥a se
pa %e le takrat napravi, ko se salata na mizé da.

Kumare.

Kumaro olupi, na tanke ko3feke zreZij, osoli,
pet minut v soli pusti, potem vodo odcedi, kumare
s kisom in oljem polij in s poprom potresi. Narbolj
prijetne so pa, ¢e se tako napravijo, akoravno ni
navada, da se hitro zreZejo, koj s kisom in oljem
polijejo, 0s0lé in precej na mizo dajo.

Zelent fizol.

Mehko kuhani, osoljeni, odcejeni in pohlajeni
fizol s pehtranovim, maliniénim ali navadnim kisom
in dobrim oljem dobro premesaj in potem s trdo
kuhanimi in na 3est ko&tekov zrezanimi jajci obloZi.

Koreniniéna salata.

Kuhane koteke zélene, plavega regrata, kadjega
korena, krompirja. in kos gnjati na tanke pereiteke
zrezi, ¢edno na kroznik napravi, s debulo prav drobno
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in v kisu kuhano, s sardeljami in s plo%nato zreza-
nimi trdimi jajei obloZi, s kisom in dobrim oljem
polij, s soljo in poprom potresi in na mizo daj.

Cuetni ohrovt.

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

Svpargeljnova salata.

Lepe 3pargeljne oledi, v slani vodi skuhaj, v
skledo polozi in pohlajene s kisom in oljem polij.

Slaniéna salata.

Tri velike moSancigarje olupi, na drobne ko-
Zdeke zrezi, tako tudi eno debelo 3panjsko &ebulo,
potem odedi dve slanici, poberi iz njih koX&ice, zreZi
jih na majne podolgaste koX&eke, prideni jih unim
refem in napravi vse s kisom, oljem, nekoliko po-
prom in solijo.

Sardeljina salata.

Potem, ko so sardelje eno uro v hladni vodi
leZale, ko&gice iz njih poberi in napravi jih &edno na
kroznik. Na to iz lepih olivk peSke poberi, deni te
in kapare med sardelje in vlij vinskega kisa pa do-
brega olja na-nje. Tudi lahko nekoliko sardelj zvijed
ter vse s #koljkami limoninimi kolesgeki obloZis.
Namesto sardelj lahko tudi slanico vzame3, ki je en
dan v vodi leZala.

Salata iz poliev.

Kuhane polZe iz lupin vzemi, v hladni vodi
umij in lepo odedi, z vodo pa soljo %e enkrat zavri
in spet v hladno vodo poloZi. Ko jih v skledo devas,
jih dobro oZmi, s kisom polij in na mizo daj.
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Laska salata.

Nekoliko kuhanega krompirja, eno jeguljo, eno
lepo odejeno slanico, nekoliko piskurjev, kodraste
salate in plavega regrata zreZi, s kisom, oljem in
nekoliko soljo napravi in nekaj trdo kuhanih in
drobno zrezanih jajc primesaj.

Laska salata z Zolico.

Kuhaj vina, vode in kisa, vendar se mora kis
najbolj &utiti, z diSavo, limoninimi olupki, lorber-
jevim perjemi, materno duSico in soljo precsj dolgo,
prideni na 7 decilitrov juhe poldrug dekagram raz-
puslenega vizjega mehurja, in poskusi na cinastem
krozniku, e se strdi. Ce se to ne zgodi, pa %e kuhaj
ali pa 8¢ nekoliko vizjega mehurja prideni. Ce se
strdi, je pol v model vlij in deni na hladno, da se
Zolica naredi. Na Zolico pa deni na tanke koleiGeke
zrezanih jegulj, slanic, piSkurjev, sardelj, olivk, iz
kterih so se pe§ke pobrale, kapar in tankih limoninih
kolestekov. Ako bi s¢ juha, ki jo ostala, med tem
tudi strditi utegnila, se mora razpustiti in pohlajena
na une redi vliti. Zdaj zopet vse na hladno deni,
in ko se strdi, model v skledo zvrni, za nekoliko
dasa s prtom, ki se v krop pomodéi, pokrij, in potem
vzdigni. To se ima pa Se le zgoditi, ko se Zolica na
mizo dé. Skledo ozaljiaj z zelenim pomaranénim perjem.

Namasena jabelka.

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

Ocvrti jabeléni krhlji.

Lepa debela jabelka olupi in na pol prsta de-
bele krhlje zreZi, v testo iz vina, sladkorja in moke
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pomo¢i (tudi lahko drobno stoldene sladke skorje
vmes denef), potem na hudo razbeljenem maslu
hitro rumeno ocvri, in ko v skledo deva8, dobro s
sladkorjem potresi.

Mosancigarji v Zolici.

Mo&ancigarje olupi, z vinom, vodo, eno tr&&ico
sladke skorje, limoninimi olupki in sladkorjem do
mehkega pari, potem iz posode vzemi, vtakni vanje
podolgasto zrezanih mandeljnov, sok pa in precej
sladkorja %@ ene dobro &etrt ure kuhaj, precedi ga

potem skozi gosto sitce na jabelka, ktera na hladno
deni, da se Zolica naredi.

Jabelka v Zolici, drugacna.

Pari &tiri in dvajset olupljenih jabelk, 7 deci-
litrov vina, 3%/, decilitra vode, eno tr&8ico sladke
skorje, limoninih olupkov in sladkoria in deni jih
potem v pripravno skled&ico. Zdaj deni v sok pol-
drugi dekagram v 1%/, decilitra vode razpu3Zenega
vizjega mehurja in sladkorja, kuhaj ga 8e eno Cetr-
tino ure, prideni potem toliko krmesovega soka, ko-
likor je treba, da lepo barvo dobi, precedi skozi gosto
sitce na jabelka, ktere na hladno postavi, da se
#olica maredi. Preden jih na mizo da3, jih z drobno
zrezanimi trpentinkami potresi.

Hruseva salata.

Hrugke olupi, z moko potresi, v surovem maslu
rumenkasto ocvri, potem z vinom, sladkorjem in
sladko skorjo do mehkega kuhaj, na kroZnik napravi,
in sok, ki se %e nekoliko usus$i, nanje zlij.

Salata iz kutin.

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

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

Suhe slive.

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

PraZene shve.

Zrele slive ¢ez sredo prelomi, pelke iz njih po-
beri in praZi jih z nekoliko vinom do mehkega.
Zdaj Zemlje, kolikor jih je treba, na dobrem maslu
ocvrij, 8 slivami vred zavri, potem pa vse osladi.

Qecvrte shve.

Suhe slive na vodi mehko skuhaj, potem peike
iz njih poberi in namesto njih sladke olufene man-
deljne vanje deni. Zdaj iz vina, sladkorja in lepe
moke testo naredi, pa ne preredko, slive v njem
' .povaljaj in na razbeljenem maslu prav hitro ocvri

. ‘Rumenkaste morajo biti in dajo se zel6 vrode in s

sladkorjem potresene na mizo.

Prazeni bezek.

Stirinajst decilitrov recljev &isto otrebljenega
bezga v kozi mehko pari, potem 132/, decilitra do-
brega mleka z eno kuhavnico moke preme3aj in
bezga prideni, kakor tudi pol Zemlje na ko3&eke zre-
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zane in na maslu ocvrte, da se skupaj kuha. Vse
oslajeno in dobro zavreto daj ali mrzlo ali gorko na
mizo, kakor hodes,

Pomaranéna salata.

Zrezi srednje pomarande na kolesca, poloZi jih
dedno v skledo, deni na wvsako kolesce pol Zlidice
ukubanega rdefega grozdjita ali eno viSnjo, dobro
jih osladi in vlij dobrega vina nanjo.

Motovilec.

Se ravpo tako, kakor navadna salata s kisom .
in oljem napravi in je prav prijetna, bladivna in
zdrava jed.

Zeliséna salala.

Vzemi zelSa kolikor jih dobis, kakor krebulice,
krefe, motovica, kislice in drugih, operi, zrezi in
napravi jih z vinskim jesihom in dobrim oljem.

Krompirjeva salata.

Drobnega krompirja skuhaj, olupi, na tanke
krhlje zreZi, osoli in z malo kisom, veliko oljem in
drobno zrezano &ebulo napravi. Tudz imajo navado
nekaj zlic dobre gorlice nanje djati, kar je zelé %é
prijetno. Brez te priklade se ta salata tudi podj
kodrasto ali zeleno salato dene, dostikrat se tudi z™
zéleno zmesa.

Zelénina salata.

Najdebeleji zéleno na slani vodi mehko skuhaj,
potem na tanke koZfeke zreZi, &edno v skledo na-
pravi in s kisom in oljem polij — Tako se tudi
iz surove zélene napravi, ki se dedno opere, nesnage
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osnaZi in na prav tanke koloiteke zreZze. Ta salata
se veCidel z zeleno salato in trdo kuhanimi jajci ob-
loZi; pogostoma se tudi s krompirjeve salato zmeSa.

Ocvrti karp.

Najbolj8i karpi so, kteri ¢e¥ poldrugi kilogram
tehtajo. Taki ribi luske &isto ostrZi; potem jo iz-
trebi, operi, na ftri prste Ziroke kose zreZi, v kot-
licek deni in osoli. Cez pol ure toliko Zemljinih
drobtin, kolikor moke zmeSaj in zrezano ribo prav
dobro z njimi potresi. Potem v ponvi masla raz-
beli, nekaj kosov vanj deni in hitro ocvri. Te potem
iz masla vzemi in druzih vanj deni. Poslednji¢ ze-
lenega petr§ilja v maslo daj, ko se strdi, pa na
ribo, ki se v skledo napravi.

| Oparjent karp.

Poldrugi kilogram teZkemu karpu luske ostrZi;
potem ga iztrebi, operi, razplati, na tri prste Siroke
kose sreZi in v kOzo deni, kakor tudi en koren,
eno petrsiljevo korenino, en kos zélene, en koidek
limberja, materne dusice, lorberjevega perja, neko-
liko disedih Zbi&, -mlade diSave, celega popra, eno
&ebulo, limoninih olupkov in soli, na to pa 31/; de-
cilitre hudega vinskega kisa in ravno toliko kropa
vlij; potem dobro pokrij, da se na hudi Zrjavici eno
ali poldrugo uro pari, gotovega karpa v skledo deni,
z zelenim petrSiljem potresi in daj na mizo.

Karp po deski.

Karpu luske ostrZi, potem ga razplati, operi,
na tri prste Siroke kose zreZi in v kbézo deni, pri-
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deni pa 28 decilitrov olja, dve glavi &ebule, korenja,
petriljevih koremin, zélene, &esna, materne duSice,
lorberjevega perja, muskatovega orehka, muskatovega
cveta, diSedih Zbic, mlade diSave, sladke skorje, li-
moninih olupkov, popra in soli; naj se eno do pol-
druge ure kuha. Potem ribo iz nje vzemi in v por-
celanosto kbzo ali v globoko skledo deni. Potlej pa
tri Zlice moke v maslu zarumeni, v juho deni, ktero
potem, ko jo z medom posladi§, Se eno uro kuhaij,
skozi gosto sitce precedi in na karpa vlij. Tudi
lahko karpovo kri s kakima dvema Zlicama kisa,
razzvrklja§ in dene¥ na polivko, ko v skledo deva3.

Karp v Zolici.

Karpu luske ostrZi, potem ga iztrébi, operi,
na tri prste Siroke kose zreZi in nepremehko skuhaj;
prideni mu pa 7 decjlitrov kisa, 31/, decilitra vina,
7 decilitrov vode dva korena, dve petriiljevi kore-
nini, en kos zélene, &tiri lorberjeva peresa, materne
dudice, dve glavi debule, diSe¢ih Zbic, celega popra
in mlade diSave; potem ga iz juhe vzemi, v t0 pa
dve jajci z luplno vred in 3 dekagrame vizjega me-
hurja deni, da se s temi redmi do pol ukuba. Zdaj
prtié Gez zvrnjen stol priveZi, juho nanj vlij, ¢e ni
dosti &ista, to tolikrat ponovi, da po zel6 &ista in
prezretna. Zdaj jo pa ali v kbzo do pol nadevaj,
da se strdi, obloZi jo z olivkami in pomaran&nim
perjem, ako th ima3, deni ribo na to in zalij z ostalo
juho, deni na hladno da se strdi, pomoéi, ko v
skledo deva¥, kozo v krop in posuéeno zvrni hitro
v skledo; — ali pa poloZzi ribo v skledo s poma-
randnim perjem obloZeno, razsekljaj Zolico, ko se je
strdila, na drobno in daj jo na ribo. Posebno lepa
je ta Zolica, &e se polovica precejene Zolice s krme-
sovim sokom rudeckasto pobarva, z ra.zsekljano bele
preme$a in na ribo dé.

Karp v ¢rni polivki.

Zabodi karpa pod glavo in kri naj v posodo
tete, v kteri je mnekaj Zlic kisa. Potem mu luske
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ostrzi, ter ga iztrebi, razplati in na tri ali Stiri
prste Siroke kose zreZi. Potem v kbzo tri Zlice moke
v surovem maslu zarumeni, prideni drobno zrezane
¢ebule in d&esna, da se napne, kakor tudi drobtin
drnega kruha, lorberjevega perja, materne duSice, li-
moninih olupkov, vode, kisa in ribo, da se eno- uro
kuha. Gotovo ribo v skledo poloZi, polovki Ze eno
Cetrt ure s sladkorjem kuhaj, potem skozi sito pre-
cedi, kri prideni in na ribo daj.

Visnjev karp.

Karpa iztrebi, razplati, na tri prste Siroke kose
zre¥i, v kozo polozi in z 7 decilitri vrelega kisa
polij, da bo lepo vinjev. Potem napravi juho, ko
za obrnjenega karpa, iz korenin in diSave in poloZi
karpa vanjo, da se v nji skuha, pa ne premehko,
potem ga s papirjem pokrij, ohlajenega v skledo po-
lozi in z zelenim petriiljevim perjem ozaljSaj.

Okisani karp,

Ocvrtega karpa obloZi s péram in navadno &e-
bulo, z materno dusico in lorberjevim perjem, =z
vrelim vinskim kisom popari in na hladnem spravi.
Kolikor dalj ostane v ti juhi, ki se Cez nekaj d&asa
skorej strdi, toliko bolj8i je; 3%e vel mesecev se
lahko na zel6 hladnem hrani, in vendar zmirom pri-
jeten ostane.

Ocuvrti kapdi.

Te ribice se ne odpr6é, ampak d&isto operejo,
0so0lé, v moki in Zemljinih drobtinah, ki so se po
enaki primeri zmeSale, povaljalo in prav hitro na
razbeljenem maslu rumenkasto ocvré. To pa ne sme
%oz dve minuti trpeti, ker bi bile presuhe. Ako bi
pa te ribice bolj velike biti utegnile, jih na trebuhu
prereZi, drob iz njih poberi, sicer pa, kakor je bilo
reCeno, % njimi ravnaj.
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Ocvrta $uka.

Seuki luske ostrZi, potem jo odpri, operi, pa je
ne razplati; zreZi jo na &tiri prste Siroke kose, poloZi
jo v kotlicek in osoli jo. Potem toliko Zemljinih
drobtin, kolikor moke dobro premeS$aj, ribo Z njimi
dobro potresi in na razbeljenim maslu ocvri. Potem
zelenega petriilja v maslo vrzi in na ribo dem ki
jo skupoma v skledo napravis.

Pecdena séuka.

Ponev za pelenje s surovim maslom pomaZi,
Z na kolesce zrezano &ebulo obloZi in &&uko na njo
poloZi, ko ji luske ostrZe§, jo iztrebi§, operes, osolid
in s sardeljami natakneS. Zdaj sardelje drobno raz-
sekljaj s surovim maslom zmeSaj, na ribo deni, v
pedico postavi in podasi peci, Pridevaj sdasoma sar-
deljinega masla. Gotovo Z8uko varna v skledo vzdigni,
s podolgoma zrezanimi limoninimi olupki ozaljaj in
8 Gisto sardeljino polivko na mizo daj. — Tudi jo
sme§ varno na raZenj natakniti, jo z drobnimi klingki,
ki se od obeh strani pridenejo in z nitjo zveZejo,
podpreti in pri plamedem ognji pefi. Med tem jo
pogostoma s surovim maslom polivaj.

Pragena scuka.

Poldrugi kilogram teZki 5¢uki luske ostrZi, po-
tem jo na &tiri prste Siroke kose zreZi in osoli, Zdaj
14 dekagramov surovega masla v kozi razbeli, drobno
zrezanih sardelj, &ebule, zelenega petriilja in limo-
ninih olupkov prideni, ribo na to poloZi, nekoliko
Zlic smetane prilij, dobro pokrij, da se podasi pari.
Cez nekoliko &asa pokrov odkrij, &8uko obrni, spet
pokrij, da se do dobrega dusi, potem jo v skledo
deni, s polivko polij in na mizo daj.

Obarjena $tuka.

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

Séuka na rosi pedena.

Stuke luske ostrzi, potem jo iztrebi, operi, osoli
in tako eno uro leZati pusti. Potlej ro§ s surovim
maslom pomaZi, nad hudo Zrjavico postavi 5¢uko
nanj polozi, ktero, ko na eni plati zarumeni, obrni
in s surovim maslom polivaj. Ko je skoraj gotova,
jo Z njega vzemi, v podolgasto penev, v Kteri je
surovo maslo razbeljeno, deni, z Zemljinimi drob-
tinami potresi in do dobrega ‘speci, Potem pa 14
decilitrov vina, in 11/, decilitra kisa v ponev zlij in
z nekoliko diSedimi Zbicami in muikatovim cvetom
pol ure kubaj. Ako se med tem &asom polivka za-
dosti gosto ne ukuha, ribo iz nje vzemi, huji zakuri,
da se¢ sok v malih minutah ukuba; potem ga pa
zopet na ribo zlij.

& v V'
Okisana séuka.

Za to jed ali ocvrto ali pa na rodi pedeno
S¢uko vzemi in potem % njo kot z okisanim karpom
ravnaj.

Visnjeva séuka.
Ko je, kakor vinjev karp pripravljena, jo,
preden je gotova, z mrzlo vodo pokropi in do do-
brega skuhaj. Potem jo urno v skledo deni, s pri-

pravno skledo in potem Ze s prtléem poer_I in na
mizo daj.

Séuka s surovim maslom in petrsiljem.

Séuki luske ostrzi, potem jo iztrebi, na slani
vodi z nekoliko diSedimi Zbicami, mlado di¥avo in
lorberjevim perjem do dobrega skuhaj, varno v
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skledo polozi, s trdo kuhanimi in drobno zrezanimi
jajei ig ravno tako3nim petrSiljem potresi in z raz-
beljenim maslom pokrij.

v
Séuka s sardeljami in limonams.

Séuki luske ostrZi, potem drob in ko¥dice iz
nje poberi, meso na en mazinec debelo in podolgoma
zreZi, glavo pa celo pusti. Zdaj surovega masla v
kozi nad Zrjavico razbeli, prideni oprane, koSic in
lusk odiiCene in dobro zrezane sardelje, 36uko, neko-
liko drebno stoldenega muskatovega cveta in sok
pol limone ter dobro pokrij, da se podasi pari. Cez
nekoliko &asa pokrov odkrij, ribo obrni, zopet limo-
ninega soka na njo iztladi, zopet pokrij in do dobrega
skuhaj. Ko v skledo devas, postavi glavo v sredo
sklede, drugo meso okrog nje deni in &edno z limo-
ninimi kole8¢iki in olupki obloZi,

Nadevana séuka.

Seuki luske ostrZi, potem jo na hrbtu razreZi in
poberi vse meso in KkoSice iz nje, vendar se pa mora
rep in glava hrbtanca drZati in koZa cela ostati.
Zdaj ko3ice iz mesa poberi, ter jih, kakor tudi Ce-
bulo, zelenega petrsilja, nekoliko koZe in koSic otreb-
ljenih sardelj in limoninih olupkov drobno razsekljaj,
prideni pa eno v mleku namodepo in zopet dobro
oZeto Zemijo, drobljanec masla, 3tiri jajca. nekaj mu-
skatovega cveta, popra in soli in vse zmeZaj. Te zme-
%anje nadevaj v ribino koZo, in jo potem na hrbtu
za$ij. Zdaj podolgasto ponev z surovim maslom po-
maZi, 3uko po obeh plateh s klin¢ki obloZi, ktere
z nitjo poveZe§, deni jo v ponev in peci jo podasi
v pebici ter jo z malo smetane in maslom polivaj.
Lepo pe¢eno varno v skledo vzdigni, nit odveZi, klin-
gike z ribe poberi, ktero potem s sokom, ki je v
ponvi, polij in s podolgoma zrezanimi limoninimi
lupki potresi. — Tudi karpa lahko tako pripravis, samo,
da pri njem smetane in limoninih olupkov ni treba
in da se med pedenjem le z razpusfenim maslom poliva.

10
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Peceni viz.

Viza razplati, nasoli in nekaj dasa tako lezati
pusti, potem ga posusi, s surovim maslom pomaZi
in na ro$i nad hudo Zrjavico polasi peci. Daj ga na
mizo z Zemljinimi drobtincami potresenega, z razbe-
ljenim maslom politega in s pol limonami obloZenega.

Obarjeni viz.

Deni &ebule, lorbarjevega perja in soli v vodo
in zavri, potem pa na Kkose zrezanega viza vanjo
poloZi, dobro pokrij in naj vre. Ko je dosti mehak,
malo jesiha dodaj. PoloZi ga v skledo in prideni na-
strganega hrena ali pa drobno zrezanega zelenega
petrdilja z kisom in limonovim sokom. Ker je rad
mehak, glej, da se ne bo predolgo kuhal,

Pecéent som.

Soma iztrebi, na dva prsta Siroke kose zreZi
(oprati se pa ne sme), osoli, pol ure tako leZati pusti,
potem dobro posusi, s surovim maslom pomaZi, na
ro% poloZi, ki se je poprej tudi s surovim maslom
pomazal, in nad Zrjavico peci. Med pelenjem ga z
nekoliko Zemljinimi drobtinami pofresi in surovim
maslom polij. Gotovega z limoninimi olupki obloZi in
na mizo daj.

Pedene mrene v polivki.

Mrenam luske ostrZi, potem jih iztrebi in operi,
zareZi jih po Gez po obeh plateh, osoljene in v raz-
pusdenem maslu povaljane na rofi peci. Zdaj drob-
ljanec masla v kozi razbeli, prideni moke, in ko ta
zarumeni, dve drobno zrezani sardelji, ravno tacih
limoninih olupkov in d&sbule, popra in muSkatovega
oreha, Ko se malo napne, prilij eno zajemnico vode
in mekoliko vinskega kisa, naj zavre, deni ribe v
skledo in zlij polivko nanje.
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Obarjeni ostrez.

Tej ribi luske na strgalu ostrZi, potem z ojstrim
Kklintekom ali pa, kar je %e bolje, z natikavno iglo
spod plavute &reva izleci, kterih se tudi Zol& drii;
e pa tega dela navajena nisi, jo lahko, kakor druge
ribe iztrebi8, vender morajo ikre v nji ostati. Potem
jo operi ter z vodo, soljo in kisom viinjevo skuhaj.

Ocvrte ostres.

Tako, kakor je bilo zgorej redeno, pripravljenim
po obeh plateh meso po &ez zareZi, potem ga osoli,
v moki, ki jo z drobtinami zme¥a8, povaljaj, na
dobrém maslu zelo rujavkasto ocvri, in z limonovo
polivko ali z limonami na dvoje zrezanim, na mizo daj.

Obarjeni silj.

Iztrebljenega skuhaj na slani vodi ter ga oderi.
Potem 14 dekagramov surovega masla v kozi raz-
beli, prideni malo drobno zrezanega zelenega petr-
Zilja in nekaj tudi razsekljanih sardelj in, ko se je
nekoliko parilo, deni na ribo v skledi.

Peéena jegulja.

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

Visnjeva jegulja.

Jeguljo odpri in drob iz nje poberi, potem jo
ma kose razsekaj in ravno tako, kakor J%uko pri-
10*
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pravi. Ko je gotova, jo s papirjem pokrij, pohladi,
koZo nekoliko z mesa potegni, in zvij, kosove v skledo
deni, z lorberjevim perjem in roZmarinom obloZi in
z razpoloviCenimi limonami na mizo daj.

Piskuryi v crnem vinu.

Odrezi jim glavo, prestrezi kri z nekoliko kisa
in drgni jih potem s soljo v gorki vodi, dokler se
vse Zzlezasto ne odpravi. Potlej jih pa s ¢érnim vinom,
surovim maslom, lorberjevim perjem, limoninimi olupki
in z eno z diSe€imi Zbicami nataknjeno &ebulo Cetrt
ure kuhaj. Tudi lahko moke v surovem maslu zaru-

menis, v jubo denes, ktero, ko v skledo devas, s krv10
zmeéa] in vlij na ribe v skledo djane.

Zlatoka.

Zlatoko na koleSteke zreZi; te pa v studen¢nico
poloZi, in ko se zvijejo, jih deni v kozo, kakor tudi
vina, vode in kisa — vsacega enako veliko — drob-
]]anec surovega masla, nekoliko éebule, lorberjevega
perja, roZmarina, limberje, celega popra, dife&ih Zbic
in muskatovega cveta, malo soli in zavri. Ko zadne
vreti, jo nad prav slabo Zrjavico postavi. Gotovo, v
skledo poloZi, z limoninim sokom ali hudim kisom
pukropi in z zelenim petrdiljem ozaljSano na mizo
daj. Tudi lahko pol limone pridenes, — Tako pri-
pravljena zlatoka je narbolj prijetna, ker pri pelenji
ali v polivki veliko posebnega, neprijetnega okusa zgubi.

Olisana zlatoka.

Zlatoko na koleSdeke zreZi, dobro namoceno
osoli, s surovim maslom polij in na ro&i speci. Potem
jo pa, kakor karpa ali 5¢uko okisaj.

Visnjeve postrvi.

Se ravno tako, kakor viSnjeva §Cuka pripravijo,
samo, da se sok prav dobro osoli. Daj jih z zelenim
petriiljem ozaljSane, s kisom in oljem na mizo,
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Peceni postrvi.

V iztrebljene in &isto oprane postrvi po dolgem
krize zareZi, potem jih s poprom in soljo potresi in
nekaj dasa leZati pusti. Potlej jih posui, s surovim
maslom pomaZi, in podasi na rodi peci. Potem jih
lahko okisa$ ali v kaprovi polivki z limoninimi olupki
Zavres,

Slanice v papirji pedene.

Slanicam glavo in nekoliko repa odsekaj, potem
za vsako ribo pol pole papirja prav debelo s surovim
maslom pomazi, slanico nanj poloZi, papir zgoraj in
zdolej zavihaj in ribo dobro vanj zavij PomaZi ga
tudi od zunej s surovim maslom in poloZi ga nad
¥rjavico na rod. Cez nekaj ¢asa jih obrni in do do-
brega speci.

Vsoljena polenovka.

Dobro namodeno z mrzlo vodo k oganju postavi
in podasi kuhaj, potem pokrij in tako kaki dve uri
v kropu pusti. Zdaj drobljanec surovega masla, ne-
koliko moke ali drobtin, soli, popra, muskatovega
cveta, drobno zrezane &ebule in zelenega petrSilja z
nekaj Zlicami grahove juhe ali mleka v ponvi nad
Frjavico zavri, potem osoljeno polenovko prideni, da
s nekaj dasa v nji kuha, in premeSaj juho nekolikrat.

Kako se poljenovka mnamoci in pripravi.

Glej, da prav belo ribo kupi%; potem jo potolei
in ¢ez no¢ v mehko, de je mogode, v tekodo vodo
polozi. Naredi zdaj iz distega pepela in vode hud lug,
kterega, ko se sdisti, na polenovko zlij, ter jo v njem
&tiri in dvajset ur leZati pusti. Ako bi pa lug zelo
hud biti utegnil, bi smela le nekaj ur v njem leZati.
Potem jo zopet ravno tako dolgo v vodo poloZi, ktera
se mora nekolikrat z novo premeniti, Tudi sme Ze
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delj v vodi leZati, da se lug toliko bolj iz nje izlede.
Tako namoleno na kose zreZi, ktere tako zvi, da
koZa zunaj pride. Zdaj jo k ognju deni, pa ne k
prehudemu in naj se kake dve uri podasi kuha, da
bele pene dela, vendar mora h koncu vreti. Zdaj
jo na cedilo poloZi, da voda ¢&isto eodtede; potem
drobljanec surovega masla razbeli, polenovko, iz ktere
ko3ice pobered, vanj poloZi, malo osoli, in ko se voda,
ki se nad ogujem iztekla, odcedi, s kislim zeljem,
drobno repo, suhim ali zelenim grahom v skledo
napravi.

Pecena ostriga.

Deni ostrige v njih spodnji lupini na ro¥ nad
hudo Zrjavico, zadini jih z nekoliko poprom, muska-
tovim cvetom, drobno zrezanim petriiljem in limo-
ninim sokom, prideni malo surovega masla in potresi
jih z drobtinicami. Med pedenjem glej, da se ostrige
lupine ne primejo, ker sicer kvisko skoé&ijo. Ravne
tako se tudi na plo&&i v pedi peké.:

Nadevane ostrige.

Deni iz lupin izleCene in odid%ene ostrige v su-
rovo maslo, da se malo napnejo; prideni potem drobno
zrezanega jagnjiCevega preZljica, mozga, sardelj, ze-
lenega petr3ilja, &ebule in sok onih ostrig in pusti,
da se nekoliko pari. Med tem lupine prav &isto odedi,
deni maSenje, v ktero sta se kaka dva rumenjaka
vme#Sala, vanje, poloZi jih na ro8i nad hudo Zrjavico
ali pa eno pri drugi na plod&o ter jih v pedici speci.

Kuhant raks.

Dobro oprane rake s hladno vodo, soljo, ku-
mino in zelenim petrsiljem v pokrit lonec deni in v
njem okoli deset minut kuhaj. Deni jih potem sku-
poma v skledo, ter jih, e hoded, s ¢ednim prtidem
pokrij in s 3opki iz zelenega petrSilja ozalj¥aj.
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Raki ma vinu kuhant,

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

. Raki v smetani,

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

Pecent raki v smetani,

Trideset lepih rakov skuhaj v petrdiljevi slani
vodi, potem jih olupi, iz lupin pa in iz 28 deka-
gramov surovega masla dobro rakovo maslo napravi.
Polovico tega razbeli in drobtine v njem zarumeni,
potem pa 21 decilitrov sveZega mleka nad ognjem
dobro % njim zmeSaj. Zdaj prideni osem rumenjakov
in 14 dekagramov sladkorja, ob kterim eno limono
ostrZe§, pa razsekljane vratove in &ipavnice; beljake
speni, in vse dobro zmeSaj. Potem se mora precej
pedi. Cetrt ure pred, ko v skledo deva$, nadevaj sre-
brmo ko6zo ali skledo in deni v neprehudo pe&, da
80 spece.

x .
Zelve z zelenim grahom.

Odsekaj jim glavo, rep in noge, ko jim kri do
tistega odtede, jih prav dobro operi ter jih z vodo,
soljo in enim perii¥em suhega graha kuhaj. Potem
jih iz &epin vzemi, na Stiri kose razdeli, in varno
odberi Zel&. Zdaj deni v kOzo surovega masla, va-nj
pa moke, da se napne, prideni zelenega petriilja in
v surovem maslu praZenega zelenega graha, zalij z
mesno ali grahovo juho, prideni Zelve, da %e enkrat
dobro zavrejo. Tudi jih labhko brez zelenega graha, v
brodetovi polivki ali pa z limoninim sokom okisane
na mizo das.
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Kuhani pol.

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

Nadevani polZ.

V slani vodi kuhane polZe iz lupin potegni; te
pa s soljo odrgni in v &isti yodi pomij, da se vse
Zlezasto iz njih spravi. PolZe pa otrebi, razsekljaj in
v surovem maslu ocvrij. Potem prideni razsekljanih
sardelj, drobtin in eno Zlico smetane, da bo prav
gosta budlja. To zdaj s soljo, dobro stoldenim poprom
in muSkatovim cvetom zme&aj in v lupine nadevaj,
te pa z luknjo navzgor obrnjene v plitvo ponev po-
loZi, potem naj se pa ali v pesi ali pa z Zrjavico
zgoraj in spodaj pedejo.

Ocvrte Zabe.

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

Zabe v soku.

Dobro o&ejene in oprane Zabe v surovem maslu
z nekoliko drobno zrezanim zelenim petr&iljem pari.
Ko sok, ki od njih odtede, izhlapi, jih z belo moko
potresi in &ez nekoliko &asa z dobro mesno ali gra-
hovo juho zalij ter jo dobro zavri. Tudi lahko v su-
rovem maslu praZenih kukmakov ali jurjev pridenes
ali sok pol limone % njim zme3as8,
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Peédene ribe.

Velikim klinom luske ostrgaj, potem drob in
-obisti iz njih poberi, zareZi jih na strani trikrat ali
Stirikrat, pa ne pregloboko, osoli jih in dobro jih z
moko potresi. Potem v podolgasti ponvi surovega
masla razbeli, ribe vanj poloZi in rumenkasto spe-
dene v skledo deni in pohladi. Potem pa prideni
pora, navadne &ebule, kapar in na pere3tke zrezanega
korenja, kakor tudi angleSke diSave, dife&ih zbic in
popra, prilij hudega vinskega kisa in olja in daj
potem na mizo.

Postrvi v Zolici.

Kuhaj kaki dve teledji nogi z vizjim mehurjem,
dokler ni tako gosto, da se Zolica napravi. Potem
precedi, mast s papirjem poberi, z nekoliko Kkisom,
limoninim sokom in sladkorjem zavri, potem tri be-
ljake speni, ter jih, ko narbolj vré, prideni, pa dobro
me&aj, dokler vse pene ne zginejo. Zlij potem to skozi

-dva prtida na postrvi v skledo djane in postavi na
hlad, da se strdi.

Kapéi v masleni juhi.

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

Nadevane slanice.

Tri ali &tiri dni v mleku, namakane slanice
potem, ko mleko odlije§, zreZi, pa dva rumenjaka in
malo petrdilja, limberja, muskatovega cveta in neko-
liko nastrganega kruha prideni, naredi iz tega budljo,
nadevaj jo v slanice ter jih v podolgasti ponvi v
surovem maslu zarumeni.
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Ocvrti raki.

Skuhaj rake v slani vodi, potem jih iztrebi, pa
tako, da celi ostanejo; potem vratove, kofe in noge
olupi, pa tako, da 3&ipavnice in raki celi ostanejo.
Na to jih v moki povaljaj, v ktero se je nekoliko
stoldenega limberja vmeSalo, ocvri jih v ogiitenem
surovem maslu ter jih z zrezanim petriiljem v skledo
deni.

Pecene suhe slanice.

PoloZi slanice za dva ali tri dni v mla&no vodo;
potem jih dobro odedi in na kose zreZi, v ponvi su-
rovega masla razbeli, slanice z moko in malo zelenim
petriiljem potresi in v ponev deni, da se spedejo.
Tako pripravljene suhe slanice imajo ve&idel radi prd
ikrah na zelji.

Suhe slanice s rumom pecene,

Dobro namodéene in ofejene slanice v porcela-
nasto skledo deni, vlij pravega ruma na nje, kterega
pa zaZgi, da do d&istega izhlapi. Ko rum zgori, daj
jed na mizo.

Torte.

Mandeljnova torta.

Osem in dvajset dekagramov prav drobno stol-
fenega in presejanega sladkorja in 28 dekagramowv
ravno tacih mandeljnov z Zlico dobro zmesSaj, poteny
pa polasi Zestnajst rumenjakov prideni in dobro pre-
mefaj. Ko se je Cetrt ure neprenehoma pridno me-
Zalo, prideni osem razpenjenih beljakov in zopet tri
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¢etrti ure mesaj. Med tem obod z razpudtenim maslom
pomaZi in prebrni, da mast, kar je je preve&, odtede.
Potem ga z zelo drobno stoléenim sladkorjem potresi,
omeso vanj deni in v pohlajeni pedi podasi peci.

ez euo uro je gotova; tedaj jo iz pedi vzemi, obod
od nje odlogi, ter jo s sladkornim smnegom, belim:
ali rumenim, ozaljfaj. Za to potrebo Stiri Zlice prav
drobno stoléenega sladkorja z enim razpenjenim.
beljakom in s kakima dvema kapljama limoninega
soka pol ure meSaj in skoz &karnicelj na torto v
lepih podobah deni. Rudedi sneg se naredi s kerme-
sovim sokom, zéleni s 3pinadénim sirom (kako se
pripravi, glej pri zelenih rezancih), &rni s &okolado,.
rumeni pa, ¢e se nestoldeni sladkor na pomarancéah-
ostrze. Zdaj deni torto v pohlajeno peé&, da se pol ure
sufi. Lep#Sa je videti, e se v modlu spede, ker se potem-
iz njega zvrne in ker svetlo skorjo po vrhu dobi

Limonina pa mandelynova torta.

MeSaj osemnajst rumenjakov z 42 dekagrami
sladkorja eno uro do rahlega, potem tri ali Stiri limone
ob sladkorju ostr%i in tega, kakor tudi 7 deka-
gramov lepe moke in 55 dekagramov izluSenih, na
drobno stoldenih mandeljnov primedaj. Zdaj dvanajst
beljakov raztepi, da se spenijo ter jih na rahlo pri-
medaj; vso omeso pa v model 8 surovim maslom-
pomazan deni in podasi peci.

Cokoladna torta,

Stirinajst dekagramov mandeljnov s prtidem-
dobro odrgni ter jih s krivim noZem na drobno
zreZi. Potem jih v kotlifek deni, zmeSaj jih z 14
dekagrami drobno stoldenega sladkorja, prideni sedem
rumenjakov in tri razpenjene beljake ter tri &etrti
ure do rahlega me¥aj. Na to prideni drobno zrezanega.
limoninega olupka, zme8aj vse dobro, nadevaj v
tortno plo3&o, ki je pomazana s surovim maslom ter-
poasi peci, ' :
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Linska torta.

Naredi testo iz 28 dekagramov prav drobno
‘stoléenega sladkorja, iz ravno toliko lepe moke, iz
14 dekagramov surovega masla, iz osem  trdo ku-
hanih rumenjakov in iz 14 dekagramov olu3enih in
drobno stoléenih mandeljnov; postavi to potem na
hlad, da vsaj pol ure podiva. Potlej ga na desko
deoi.in do debelosti enega prsta zvaljaj, izreZi iz
njega okrogel blek, kterega z ukuhanjem na pol
prsta debelo obloZi. Iz osta.lega. testa naredi mazinec
debele cveke, prepleti # njimi ukuhanje, obdaj vse z
obodom, pomaZi z vbitimi jajci, potresi s stoldenim
sladkorjem, deni okoli kos papirja ter ga z nitjo
zveZl; potem pa v pohlajeni pedi podasi rumenkasto
peci.

Meésana linska torta.

ZmeSaj 28 dekagramov do rahlega vmetenega
surovega masla s Stirimi rumenjaki, in prideni 14
dekagramov olu8enih in drobno stoldenih mandeljnov,
28 dekagramov ravno tacega sladkorja, drobno zre-
zanega limoninega lupka in na zadnje 28 dekagramov
dobro presejane moke. To testo na desko deni in
pol prsta debelo zvaljaj, potem okrogel blek iz njega
izrezi, z ukuhanjom pomaZi, z ostalim testom, 17
kterega se kolitki naredé, prepleti, z vbitimi jajci
pomaZi, na plodéi s pa.plrnatlm obroGem prevem in
v pohlajeni pe&i podasi peci. Ko jo iz nje vzames,
odlodi papirnati obrod od nje, deni jo v skledo ter
_jo z drobnim sladkorjem potresi.

Prepecencna torta.

V 14 dekagramov prav drobno stoldenega slad-
korja slasoma &est rumenjakov vbij ter eno uro
meSaj; potem spenjene beljake varno prideni in pri-
medaj 10 dekagramov moke tudi na lahko. Med tem
model z razpuZgenim maslom dobro pomaZi in pre-
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brni, da nepotrebno odtete; potem ga z drobnim
sladkorjem dobro potresi, testo vanj deni in v po-
hlajeni pe&i pocasi peci; potem model v skledo
zvrni, torto s sladkornim snegom ozalj8aj ali pa po-
hlajeno osladi.

Krusna torta.

Osemindvajset dekagramov prav drobno stolZe-
nega sladkorja in dvanajst rumenjakov, ki jih séa-
soma pridenes, pol ure do rahlega meSaj, Potem
osem razpenjenih beljakov varno prime#aj; pa pri-
deni 21 dekagramov neoluSenih, drobno zrezanih
mandeljnov, dve plo&&ici drobno nastrgane Cokolade,
drobno zrezanega limoninega lupka, ravno tacega
osladjenega limoninega in pomaran&nega lupka in
eno periSte prav drobno nastrganega &rnega kruha;
ko je vse dobro preme3ano, pripravi model, kakor
pri mandeljnovi torti, deni omeso va-nj ter v po-
hlajeni pe¢i potasi peci. Ako ho&e§ zvedeti, kdaj je
ta, kakor tudi vsaka druga medana torta pedena,
vtakni iglo vanjo; &e je ta, ko jo iz nje potegnes,
soha, tako, da se je mid testenega ne drZi, je gotova,
tedaj se mora precej iz pedi vzeti in na sito zvr-
njena pohladiti.

Krusna torta, drugacna.

Zmed¥aj 28 dekagramov oluSenih in dobro stol-
¢enih mandeljnov s 28 dekagrami drobno stoléenega
sladkorja, prideni pa sfasoma deset jajc in enajst
rumenjakov ter vse eno uro do rahlega meSaj. Zdaj
prideni 21 dekagramov drobno nastrganega, in z
dobrim, modnim vinom namodenega kruha, drobno
zrezanega lupka pol pomarande in pol limone, 4
dekagrame ravno tacega oslajenega limoninega lupka
eno plodGico nastrgane Cokolade, malo stoldenih di-
Zedih Zbic in sladke skorje ter vse dobro preme¥aj.
Omeso deni v ploS¢evino, ki je pomazana s surovim
maslom, peci poZasi in potem s sladkornim snegom
olepdaj.
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Krusna torta $e drugacna.

ZmeSaj 14 dekagramov drobno stoldenega slad-
korja s 7 dekagrami tudi drobno stolenih man-
deljnov, prideni sfasoma osem rumenjakov in Jtiri
tazpenjene beljaké ter eno uro prav dobro me3aj.
‘Potem prideni 7 dekagramov drobno zrezanih, ne-
oluSenih mandeljnov, eno perii¢e nastrganega kruha,
-eno ploddico &okolade, 8 dekagramov drobno zreza-
nega oslajenega limoninega in pomarandénega lupka
in nekoliko drobno stol®ene sladke skorje iz diZedih
:Zbic, dene testo v ploido, ki je pomazana 8 surovim
smaglom ter podasi peci. ‘

Droznata tortas

MeSaj 14 dekagramov surovega masla do rah-
‘lega, potem ZHest rumenjakov, dve Zlici namodenih
~olovnih droZi in nekoliko mladnega mleka dobro
razzvrkljaj ter podasi v surovo maslo olivaj. Primesaj
-5 potem 28 dekagramov lepe moke, nekoliko soli
in sladkorja. Polovico tega testa zdaj na deski na
okroglo in mazinec debelo zvaljaj in z valjarjem na
plodto poloZi, pomaZi z ukuhanim sadjem, iz osta-
lega testa pa kolitke in iz teh omreZje nanj naredi,
.Zdaj s surovim maslom pomazani obod daj, postavi
na hladno. da se e enkrat tako visoko vzdigno, po-
'maZi potem z vbitimi jajci, potresi s sladkorjem in
.podasi peci.

Karmelitarska torta.

Sest rumenjakov in tri razpenjene beljake v
loncu d&etrt ure meSaj, prideni pa 28 dekagramov
drobno stoltenega sladkorja in meSaj Se eno uro,
-Zdaj pa prideni 10 dekagramov Zkroba (3tirke), ne-
‘koliko drobno stoléenega limoninega lupka in 5 de-
kagramov napetih, olufenih in podolgoma na drobno
-zrezanih mandeljnov, pomaZi model dobro s surovim
«maslom ter testo vanj deni. Povrhu tudi deni 4 de-
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&kagrame podolgoma, pa tanko zrezanih mandeljnov
in peci torto podasi. Vedidel se na to torto dobro
gtoltenega sladkorja d4, sladkornoga snega pa ne.

Visnjeva torta.

ObloZi plod%o z dobro narejenim in do debe-
losti noZevega roba zvaljanim maslenim testom, dno
pa s Spanjskimi vidnjami, razZvrkljaj, potem 2 deci-
litra smetane s 3tirimi rumenjaki in 7 dekagrami
sladkorja in zlij na viSnje. Povrhu pa deni blek iz
maslenega testa, pomaZi ga z jajci, potresi ga dobro
s sladkorjem in speci ga podasi.

Droblyiva torta.

MeSaj 14 dekagramov surovega masla do rah-
lega, prideni potem dve jajei in dva rumenjaka,
vsako posebej dobro zmeSano, 14 dekagramov drobno
stolZenega sladkorja, ravno toliko oludenih in stolenih
mandeljnov, limoninih olupkov in 28 dekagramov
lepe moke. Zdaj poloZi to, na ploi&o, deni ukuhanega
groZdjica ali kacega druzega ukuhanja na vrh, iz
ostalega testa pa kolitke na-nj naredi. Tudi lahko
celega testa, in ko je torta pedena, dobro premeSanega
sladkornega snega in terpentink po vrhu denes.

Krhka torta.

Megaj v kotlicku 14 dekagramov posebno do-
brega masla pol ure do rahlega, vhij vanj sasoma
dva cela jajca in dva rumenjaka, prideni pa 7 de-
kagramov oluSenih in drobno stolgenih mandeljnov
in ravno toliko sladkorja in drobno zrezamega limo-
ninega lupka. Nazadnje Se 17 dekagramov presejane
moke primesaj. Polovico tega testa deni preceisna
pleh: pomaZi ga potem z ukuhanjem ter ga z ostalim
testom pokrij. Po vrhu ga z jajei pomaZi, z drobno
stoldenim sladkorjem potresi, z obodom obdaj in v
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pohlajeni pedi pocasi pe¢i. Med tem razpeni tri ali
tiri Zlice prav drobno stoldenega sladkorja in en
beljak; ko se torta iz pedi vzame, naredi iz tega.

majhne kupdeke na-njo, v te pa na tanke cvete zre-
zane trpentinke vtakni ter v pedi podasi peci.

Otrobna torta.

Osem beljakov prav dobro razpeni, potem pa.
28 dekagramov sladkorja in 18 rumenjakov % njimi
meSaj, dokler ni prav rahlo in gosto, prideni pa
potle] 28 dekagramov neoluSenih stoléenih man-
deljnov, malo sladke skorje in difeéih Zbic, pa drobno
zrezanega limoninega in pomaranénega lupka, deni
testo na plod¢o, ki je pomazana s surovim maslom
ter podasi peci.

Torta iz malega kruha.

Naredi testo kakor pri malem kruohu; ko se
pohlapi, ga na deski, ki je s sladkorjem potresena
(zavolj vardnosti se ne sme tudi lepe moke med sladkor
privzeti) z valjarjem zvaljaj; polovico tega testa na
ploi¢o poloZi, z ukuhanim sadjem obloZi, z ostalim
testom pokrij in peci. Potem torto z belim ali pi-
sanim sladkornim snegom ozaljSaj in §e enkrat v ped:
deni, da se posusi,

Zelena torta.

Stolci  drobno 28 dekagramov oluSenih man-
deljnov, pomod&i jih med toléenjem 2z limoninim
sokom, zme3aj jih potem dobro z 28 dekagrami stol-
denega in presejanega sladkorja in 8 sirom iz treh
peri§ 3pinade. Zdaj Sest jajc in osem rumenjakov
dobro vmeSaj, prideni sdasoma stoldene re¢i ter eno
uro medaj., Ko je testo prav rahlo, prideni 2 deka:
grama Zemljinib drobtin, drobno zrezanega limoni-
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nega lupka in drobno stoldene sladke skorje, obloZi
s surovim maslom pomazano plo3¢o z oblati, deni v
obod, pa ne prepolno, ter podasi peci.

Maslena torta.

Vzemi 28 dekagramov moke, 28 dekagramov
surovega masla, 14 dekagramov stoldenega sladkorja
in drobno zrezanega limoninega lupka; vbij na to
dve jajci, meSaj dobro in naredi testo. To testo
potem zgnjeti in njega velji polovico na blek zvaljaj,
deni nanj ukuhanega sadja in ali z ostalim testom
pokrij ali iz njega omreZje nanj naredi, potem =z
vhitimi jajei pomaZi, z debelo stolenim sladkorjem
potresi in rumenkasto .peci.

gpanjska torta.

Stolci ravno toliko sladkorja kolikor osem jaje
tehta, in precedi ga skozi gosto sito. Razpeni osem
beljakov. Deni jih potem v kotliek, vmeSaj s¢asoma
sladkorja po Zlici ali ga z lahko kuhavnico zmeg3aj.
To omeso v enako velike okrogle ploSCevine na papic
deni in v prav pohlajeni pedi podasi peci, tako da
so od zunaj rudederumeni, od znotraj pa vendar po-
polnoma suhki, Na te ploSfevine razun enega uku-
hanja deni, enega vrh druzega poloZzi, in nepomaza-
nega, ki mora na vrhu biti, z belim ali pisanim
sladkornim snegom ozal%aj. Debeleji blek lahko tudi
od spod izvotli¥ in spenjenim mlekom napolni3.

Pomaranéna torta,

Stiri rumenjake sasoma v 7 dekagramov do
rahlega vmetenega surovega masla vmesaj, prideni
pa 28 dekagramov oluSenih in drobno stoldenih
mandeljnov, me8aj zopet d&etrt nre in stori potem
ravno tako z 14 dekagrami stoldenega sladkorja.
Zdaj ostrzi lupine dveh debelih pomarané na strgalu
do belega in jih v moZznarji s Sestimi rumenjaki tolci,

11
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da bo kaSnato, na kar, kakor tudi 4 dekagrame lepe
moke v meSanje deni in dobro zmeSaj. Razmasi
na plod¢i, ki je pomazana s surovim maslom, dve
tretjini tega testa na okroglo, deni ukuhanih marelic,
grozdjica ali malin nanj in naredi iz ostalega testa
kolitke &eznj. Po wvrhu to torto z vbitimi jajei po-
maZi in z debelo stolenim sladkorjem potresi, potem
kos papirja okoli nji deni ter jo v pohlajeni pedi
podasi peci.

Cesarska torta.

Stolei prav drobno 14 dekagramov sladkorja in®
ravno toliko olufenih mandeljnov, zmeSaj potem v
moZnarji osem trdo kuhanih rumenjakov z 14 deka-
grami surovega masla, deni vse v Kotlidek in meZaj
nekaj 8asa prav dobro, prideni potem dve Zlici lepe
moke in drobno zrezani lupek ene limone in zopet
Getrt ure meSaj. Zdaj plo8o s surovim maslom po-
maZi, deni testo vanjo in peci torto podasi.

Krompirjeva torta.

Skuhaj mod&natega krompirja, pa varuj, da ne
bo razpokan; potem ga dobro odcedi; ko se posusi,
ga olupi in na strgalu ostrzi. Zdaj deni &tiri jajca
v kotlidek in jih dobro raztepi, prideni pa 28 deka-
gramov prav drobno stoldenega sladkorja, in, ko je
ta preme3an, 28 dekagramov nastrganega Kkrompirja
te vse — tri detrt ure prav modno meSaj. Zdaj
lupino ene limone ob sladkorju odrgni, in tega potem
prideni, pomaZi pa model dobro s surovim maslom,
potresi ga z Zemljinimi drobtinami in deni testo
vanj. Deni trto precej v pe¢, da se podasi rumenkasto
spede.

Stulasta torta.

Vmeti drobljanec surovega masla, prideni potem
tri ali 8tiri jajca, 56 dekagramov drobno nastrganega
sladkorja in 42 dekagramov lepe moke, preme3aj
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vse, zgnjeti na mizi v testo, ktero na trivoglate
bleke zrezi, vendar morajo na enem voglu dalji biti,
kakor na obeh drugih, obloZi pa kraje trivogelnika
z ravno tem testom ter dobro speci; potem bleke
z ukuhanjem pomaZi in vse 3tiri na kviSko postavi,
da so kot piramide videti.

Francoska torta.

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

Zolic&

Bela Zolica.

Osemindvajset dekagramov mandeljnov olusi,
stolci (med toldenjem jih z vodo veCkrat pomodi, da
mastni ne bodo). in z 1 litrom kropa popari. Dobro
razivrkljano naj eno uro stoji, potem skozi ruto
v kozo pretladi, sladkorja in na koideke zrezan
kondek vanilije prideni ter pol ure na slabi Zrjavici
kuhaj. Potlej prideni 4 dekagrame &istega v nekoliko
vodi razpuddenega vizjega mehurja, odstavi od ognja,
vzemi vanilijo iz kOze, in meSaj, dokler se ne po-
hladi. Zdaj v zato pripravljeni model deni in na
hladno postavi, da se strdi. Ko ima¥ v skledo djaiti,
odlodi Z%olico nekoliko na stranéh, potresi model od
ene plati na drugo in zvrni jo v skledo. Ako bi pa

11%
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iz njega iti ne hotla, pokrij z ruto v krop pomo-
Geno in zopet dobro ovito en trenutek in vzemi go-
tovo odlodeni model preéd.

Bela Zolica, drugacna.

Skuhaj teledjo nogo v 7 decilitrih vode prav
mehko, potem juho odcedi in pohladi. Stolci zdaj
28 dekagramov mandeljnov tako drobno, da so dobro
pomodeni ko testo. S tem juho teledje noge dobro
preme8aj in skozi ruto pretladi. Potlej kos sladkorja
z vanilijo prav drobno stolci, stajaj ga v nekoliko
#olici in zopet skozi ruto v ostalo Zolico precedi. Ce
%e ni dovolj sladka, pa Se sladkorja prideni. Potem:
jo ali v model ali pa v plitvo skledo deni in na
hladno postavi, da se strdi.

Bela Zolica z mlekom.

Se ravno tako pripravi, samo, da se za poma-
kanje mandeljnov med tolcenje, kakor tudi za zall-r
vanje, surova smetana vzame.

Bela Zolica s &okolado.

Pripravi belo Zolico z mlekom ali vodo, ali jo
v plitvo &veterovoglato skledo in na hladno ali, kar
je- e bolje, na led postavi. Ko se strdi, ko.f;éeke iz
nje izrezi, Te pa potem razpusti, z dvema ploi¢icama,
drobno nastrgane d&okolade zavri in popolnoma po-
hlajeno v ljuknjice bele Zolice vlij, Da je fukaj
posebne varnosti treba, da se jed ne skazi, se Ze
tako vé.

Bela Zolica s kavinim duhom.

Zgi 7 dekagramov kave, dokler se potiti ne
zadne, potlej jo v lonec deni, zalij jo s 7 decilitri
vrele surove smetane, dobro pokrij ter naj tako eno
uro stoji. To zdaj skozi presedi, osladi, z desetimi
rumenjaki razZvrkljaj, v globoko porcelanasto skledo,



165

in to v kdzo se kropom deni, Pokrij ga z pokrovom,
in deni Zrjavice nanj, ker bi ga drugale voda prijeti
utegnila, kar bi je jed celo skazilo. Ko se zadosti
zgosti, deni na hlad ali na led, da se strdi.

Mleko v casah.

Na osem d&as 1 liter dobre surove smetane z
enim kondekom vanilije in 9 dekagramov sladkoria
zavri, potem ga pohladi, osem rumenjakov priZvrkljaj
in precedi skozi sitce v na te pripravljene G&aSe.
Postavi jih pa varno v kozo s kropom, zakrij s po-
krovom in deni Zrjavice nanj. Ko se mleko strdi,
-daj Ga8e precej ma mizo. Tudi lahko pomaran&nega
ali limoninega Jupka, vijolitnega &aja, zelo mocne
kave ali dokolade namesto vanilije vzameZ.

Visnjeva Zolica.

Zrele, od recljev odbrane in &isto oprane viinje
v kamnitnem moZnarji stolei, prideni na 7 decilitrov
soka, 7 decilitrov vina in kuohaj pol ure v mesin-
gastem kotlidu. Zdaj jih skozi dedno ruto pretladi,
prideni 28 dekagramov sladkorja in 4 dekagrame ¢&i-
stega razpuddenega vizjega mehurja in precedi skozi
pertid, ki ga na preobrnjen stol priveZeS. Ako prvié
ni dosti Cista, jo mora¥ ¥e enkrat precediti. Deni jo
zdaj v model ali v kozarce.in postavi na led, da
se strdi. 94

Malinova Zolica

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



166

Limonina Zolica.

Zavri 3/, decilitre vina, 2 decilitra vode, limo-
ninih olupkov, cele sladke skorje, par diSe¢ih Zbic
in sladkorja. Potem pa mna 7 decilitrov Zolice, 4 deka-
grame vizjega meburja razpusti, soku lepih limon
prime3aj, malo zavri in precedi vse skozi perti&, ki
je na preobrnjen stol privezan. Ako pa Zolica ni
zadosti dista, jo v kotli¢ deni, razpeni dva beljaka,
zavri jo Z njima ter jo 5e enkrat precedi. Pohlajeno deni
v kozarce ali modle, in postavi na led, da se strdi.

Mosancigarjeva Zolica.

Olupi lepe modancigarje in poloZi jih v hladno
vodo, Deni pa v kozo pol prsta visoko vode in vina,
toliko sladkorja, da bo prav sladko, . celega limoni-
nega lupka in eno troho sladke skorje. Ko vreti
zaCne, prideni jabelka, prav mehko skuhane skozi
ruto pretladi, na 7 decilitrov soka, 4 dekagrame raz-
puiitenega vizjega mehurja prideni in 3e enkrat pre-
cedi skozi prti¢, ki je na preobrnjen stol privezan:
in potem na led postavi, da se strdi,

Vinska Zolica.

Skuhaj nekaj Zefranovega cvetja, en koitek
limberja, sladke skorje in di%edih Zbic v 7 decilitrihk
dobrega vina; razpusti potem v njem 2 dekagrama
vizjega mehurja med vednim meSanjem in prideni
42 dekagramov sladkorja in sok Stirih limon. Pri-
veZi zdaj prtié na preobrnjen stol, in na sredi nog
drugi prti¢, vlij Zolico v gornji prti&, da od tod v
druzega in 3e le potem v postavljeno posodo tede.
Tudi jo lahko na pol ali pa cel6 s krmesovim sokom
rudeco naredif. Potem jo v za to pripravljene modle
ali kozarce deni in na led postavi,

Tokajska Zolica.

Osem in dvajset deka.gramov lepega sladkorja
v 2 decilitrih vode stajaj, deni ga nad slabo Zrja-



167

vico, da nekoliko zavré, prideni sok petih limon,
4 dekagrame razpu¥¢enega vizjega mehurja in 31/, deci-
litra, tokajskega vina, precedi skozi prti¢, ki je na
preobrnjen stol privezan, deni v model in postavi
na led, da se strdi.

Pundeva Zolica.

Kozarec skozi ruto pretladenega limoninega soka,
56 dekagramov stoldenega sladkorja, pol kozarca ruma
in 3tiri kozarce rajZeve vode ali nemodnega holand-
skega &aja v loncu meSaj, dokler se sladkor popol-
noma ne raztopi. Potem pa prideni 6 dekagramov
z vinom razpuifenega vizjega mehurja in precedi
vse skozi debel prti€. Deni jo potem v model in
postavi jo na led. Posebno jo je lepo videti, &e po-
lovico s krmesovim sokom rudeckasto naredis, model
palec visoko Z njo napolni§, in, ko se strdi, hele
prilije§, spet na led postavi3 in tako ponavljas, dokler
ni model poln.

Cokoladna Zolica.

Napravi 7 decilitrov dobre vodne &okolade, potem
pa 2 dekagrama zrezanega vizjega mehurja dobro
zavri, precedi, med Cokolado deni, v skledo ali v
kakofen model zlij in postavi na hlad, da se strdi

Kavina Zolica.

Se ravno tako, kakor Cokoladna napravi, samo
da se nekoliko ve¢ vizjega mehurja prevzame in to
se ve, namesto Gokolade, mo&ne in &isto ¢rne kave.

Vinska Zolica z rumom.

Se ravno tako pripravi. Preden jo pa v za to
pripravljene modle vlijeS, primedaj, ako hode¥ bolj
ali manj mo&no imeti, ve¢ ali manj dobrega ruma
in postavi jo potem na hlad.



168

Bela Zolica z jabelki.

Deni v kotli& 42 dekagramov olu$enih in drobno
stoléenih mandelinov, razzvrkljaj v loncu osem ru-
menjakov 8 tremi Zlicami mrzle vode in pusti stati;
potem zavri 11/, litra surove smetane z 4 dekagrami
vanilije, da se njenega duha navzame, in vlij, pa ne
prevrode, k rumenjakom, vse pa stresi k mandeljnom,
dobro premeSaj, prideni 4 dekagrame razpuStenega
vizjega mehurja, pretladi skozi ruto, osladi, kakor se
ti zdi, deni v modle in potem na hlad postavi. Ko
jo Zolica frda, deni dva modla enega na druzega,
drZi jih nekoliko v gorki vodi, pa ne predolgo, potem
deni iz tega narejene jabol8eke na kroZnik, vtakni v
vsacega trofico sladke skorje namesto reclja, naslikaj
vsacemu s krmesovim sokom, kteremu nekaj vode
pridenes, rudede lice in ozalj$aj kraje s pomaran&nim
perjem ter jih tako ra mizo daj.

Svingska Zolica.

Skuhaj svinjsko glavo in noge v posodi, Kjer
je dvakrat toliko vode, kolikor kisa, in pa dve glavi
Gebule, dve lorberjevi peresi, en koren, eno petr-
Siljevo korenino, nekaj celega popra, dve peresi mu-
skatovega cveta, dva Zefranova cveta in nekaj soli.
Ko so noge in glava dosti mehke, jih dobra ocedi,
poberi najveéi kosti Z njih, meso pa zreZi na kose,
kakorSne hode3, deni jih pa v skledo ali model in
pusti jih, da se ohladé; potem juho skozi Gedno
ruto v kotlié precedi in ohladi, wvbij v lonec tri
jajca, prideni Zolico in naj vse eno uro vre. Ko nekaj
dasa postoji, jo Se enkrat precedi, wvlij jo potlej v
skledo ali model, kjer je meso, in postavi na hlad,
da se strdi.
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Pekarije.

" Sladkorno testo.

Sestinpetdeset dekagramov lepe moke in ravno
toliko stoldenega in skozi sito presejanega sladkorja
dobro .zme&aj, tri rumenjake, tri razpenjene beljake
in drobno zrezanega limoninega lupka prideni, napravi
testo in gnjeti ga. Potem ga pa do debelosti noZe-
vega roba zvaljaj in ali v modle deni ali v kolageke
ali kondeka iz njega naredi, z jajci pomaZi in z
debelo stoléenem sladkorjem potresi in v pohlajeni
pedi podasi peci.

Prepecenci.

Mesaj 56 dekagramov drobno stoléenega slad-
korja s dvanajstimi rumenjaki in ravno toliko raz-
penjenimi beljaki eno uro, prideni potem 56 deka-
gramov cvetne moke in vlij v Zlico za Stravbe
prependence na papir. Zapeci jih potem rumenkasto
v pohlajeni pedi ter jih Se gorke z noZkom od pa-
pirja odlogi. Ko oméso na papir vliva§, ti je urnosti
treba, da se ne raztede in tako svoje posebne podobe
ne izgubi.

Prepecencevi bandeljci.

Me%aj 14 dekagramov drobno stolSenega slad-
korja s dvema jajcema in Stirimi rumenjaki eno uro,
prideni 7 dekagramov cvetne moke in drobno zrezani
lupek ene limone, pomaZi potem modle s surovim
maslom, nadevaj jih s testom in peci jih podasi v
hladni pedi. Ko jih zvrned, jih lahko tudi z belim
ali pisanim sladkornim snegom olepSas.
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Prepecencéevi zabodenct.

Dobro zme3aj 7 dekagramov drobno stoldenega
sladkorja s enim jajcem in &tirimi rumenjaki, pri-
deni potem 7 dekagramov podolgoma zrezanih man-
deljnov in 5 dekagramov moke in vse dobro zmegaj.
Zrezi zdaj oblate ma tri prste Ziroke kose, namaZi
jih s testom, deni jih na obode in speci jih podasi.

Cokoladni prepecenct.

Raztepi tri beljake, da se spenijo, prideni 28
dekagramov prav drobno stoldenega sladkorja in
drobno stoldenih mandeljnov in 14 dekagramov na-
strgane ¢okolade, namaZi, kakor prepedence, na oblate
in podasi peci.

Ocvrti mandeljni.

Sestinpetdeset dekagramov oluenih in stoldenih
mandeljnov, 7 dekagramov sladkorja, eno jajce in
dva rumenjaka dobro zme#aj, v model deni, kterikoli
se ti bolj pripraven zdi, ter v razbeljenem surovem.
maslu ocvri.

Ocorti mandeljni, drugaéni.

Napravi iz moke, treh rumenjakov, sladke skorje:
iz mu8katovega cveta precej trdo testo, razreZi ga
z modlom za mandeljne, s kterim Sest mandeljnov
na enkrat izrezati zamore3, in tako izrezane man-
deljne v dobrem maslu rumenkasto ocvri,

Mandelynovi koladi.

MeSaj 14 dekagramov drobno stoldenega slad-
korja in dva ali tri beljake eno uro, da bo prav
rahlo; prideni 28 dekagramov olufenih in drobno
stol¢enih mandeljnev in drobno zrezani lupek ene:
limone in zopet eno uro mesaj. NamaZi zdaj to testo
na oblate in prav urno peci.
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Mandeljnovi bandelci.

Me3aj 14 dekagramov oluSenih in drobno stol-
¢enih mandeljnov, 14 dekagramov presejanega slad-
korja in Zest rumenjakov dobre pol ure do rahlega,
prideni pa potem tri spenjene beljake in drobno zre-
zani lupek ene limone, nadevaj v modle s surovim
maslom pomazane in z Zemljinimi drobtinami po--
tresene, ter peci v pohlajeni peci.

Mandeljnovi oblati.

: Dobro zme$aj dva spenjena beljaka, 14 deka-
gramov drobno stoldenih sladkih mandeljnov, 28 deka-
gramov drobno stoldenega sladkerja in drobno zrezani
lupek ene limone. Zdaj oblate v podobe, ki so ti
vie, zrezi, s testom namaZi in v pohlajeno peé.
deni, Ko jih iz nje vzame§, jih urno na valjar deni.

Mandelynovi kupéeki.

Stirinajst dekagramov mandeljnov z ruto prav-
drobno odrgni in potem drobno zreZi. Zdaj pa 14
dekagramov prav drobno stoléenega sladkorja in dva
spenjena beljaka pol ure meSaj, mandeljne. lupino-
pol limone in nekaj sladke skorje prideni, na neko--
liko z maslom pomazani ploidi kupdeke napravi, te
pa v pohlajeni pedi podasi peci.

Mareliéni prepecenc.

Sestinpetdeset dekagramov olupljenih marelic s
peskami vred med vednim meSanjem do mehkega
pari,. Med tem me3aj 28 dekagramov sladkorja in
dve jajei eno uro, pretladi potem pohlajene marelice
skozi sitce, napravi iz te omese prepedence na oblate
ter jih podasi peci.

Mandeljnovi zabocenci.

ZmeSaj 42 dekagramov olufenih in podolgoma.
zrezanih mandeljnov, 28 dekagramov drobno stolCe-
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nega sladkorja in 14 dekagramov moke s toliko
jajei, da se tezko tekole testo napravi. Zdaj neko-
liko plo¢evino z drobnim maslom pomaZi, nanjo pa
testo na pol mazinca debelo namaZi, z drobnim
sladkorjem potresi in v hladni pe&i peci. Ko rume-
" neti zacne, ga na dva prsta Siroke in dvakrat toliko
‘dolge hlekce zreZi in potem do dobrega peci. Zgor
in spod morajo lepo rumeni biti. Zdaj plo3o iz peéi
vzemi, blekce s tankim noZem varno odlodi in urno
na valjar deni. Pri tej pekariji morata dva &loveka
biti, da se blekci prehitro ne shladé in strdijo, preden
‘Se na valjar denejo.

Sneini mandeljnovi zabodenc.

ZmeSaj drobno stoldenega in sladkorja in &tiri
razpenjene beljake, da bo ko debel sneg; prideni pa
potem toliko olu¥enih in podolgoma, pa tanko zre-
zanih mandeljnov, da bo teZzko teklo. To testoc na-
maZi na ploi¢o, ki je z maslom nekoliko pomazana,
do debelosti noZevega roba in delaj sicer Z njim, kakor
_je spredaj re¢eno, samo da je tukaj e vedi urnosti treba,
ker je brez moke napravljeno in se torej Se pred
shladi in strdi. Te in sprednje zabodence lahko z
belim ali pis#him snegom ozalj%a3, kar jih Se lep3e stori.
Kako se ta napravi, je pri mandeljnovi torti popisano.

Mehki zabodenct.

ZreZi med 56 dekagramov moke 42 dekagramov
surovega masla, razdrobi ga z valjarjem, prideni
potem &tiri rumenjake in dva razpenjena beljaka,
kakor tudi 42 dekagramov prav drobno stolSenega
sladkorja in drobno zrezanega limoninega lupka, to
testo (iobro zgnjeti in potem naj pol ure podiva,
Zdaj ga do debelosti noZevega roba zvaljaj, zreZi ga
na dva prsta §iroke in trikrat toliko dolge blekce,
pomaZi jih z vbitimi jajci, obloZi jih s podolgoma
zrezanimi mandeljni, deni jih na plo3&o ter jih rumeno
zapeci. Ko jih iz peci vzame§, jih urno na okrogel
les deni in tako dolgo pusti, da se shladé in strdijo.
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Ocvrti zabocence.

ZmeSaj 14 dekagramov olufenih in podolgoma,
pa tanko zrezanih mandeljnov, ravno toliko drobno
stoldenega sladkorja in drobno zrezano lupino pol
pomaranée in cele limone, obeh sok pretlaci, vse
naj pa pol ure stoji. Zdaj drobljandek surovega
masla v mesingastem kotliku razbeli, tri Zlice omese-
prideni. da med vednim meSanjem orjavé, deni potem
po Zlici na valjar, ki je z vodo pomoden, ragmaZi z
noZ%em, potresi z drobno zrezanimi trpentinkami in.
pohladi. Vendar jih z valjarja vzemi, preden se strdijo.
Ravno tako delaj s testom, ki ga Se imal.

JaneZeve prestice.

Stirinajst dekagramov surovega masla pa 28
dekagramov lepe moke z valjarjem dobro zmeS3aj,
potem drobno zrezano lupino ene limone, 14 deka-
gramov sladkorja in eno Zlico janeZa prideni in z-
dvema jajcama testc napravi. Iz tega prestice naredi,
na plosdo poloZi, z jajei pomaZi, z debelo stol¢enim
sladkorjem potresi in v pohlajeni peCi poasi peci.

Janefev kruh.

Sest jajc v loncu pol ure mesaj, potem 28 deka-
gramov drobno stoldenega sladkorja prideni, e pol
ure meSaj in potem 2 dekagrema janeZa in 42 deka-
gramov moke prideni. Iz tega hlebec napravi in
speci. Hlebec pa, kakor suhor podolgoma pa tanko
zrezi in te koS¢eke tudi po obeh platéh rumenkasto
zapeci,

Sko fov kruk.

Zme3aj testo kakor pri suharji, prideni pa potem
21 dekagramov debelih in ravno toliko drobnih suhih
vinskih jagod, 28 dekagramov olufenih in podolgoma
zrezanih mandeljnov in delaj sicer, kakor je pri
suharji redeno. :
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Limonine corije.

Sedem dekagramov oluSenih in drobno stoldenih
mandeljnov s Sestimi beljaki dobro zme%aj, potem pa
z 42 dekagrami drobno stoldenega sladkorja, ob ka-
terem se je limona odrgnila, nad ognjem dobro pre-
mesaj, in ko se pohladi, z izrezalniki izreZi ali skozi
‘brizgljo pretlai in na maslu ocvri.

Sladki (cimetov) kruh.

Osemindvajset dekagramov drobno stoldenega
sladkorja pa 8Sest rumenjakov in dvanajst jajc pol-
drugo uro meSaj, potem 2 dekagrama prav drobno
stolGene sladke skorje, 14 dekagramov cvetne moke
in 14 dekagramov Skroba prideni in dobro premesaj.
.Zdaj za to pripravljeni model z maslom pomaZi, testo
vanj deni in podasi peci. Potem ga iz njega zvrni,
polez na tanke koideke zreZi in te na rodi opeci.

Cmokov kruh.

Stolei toliko sladkorja, kolikor Sest jajc vaga,
'pa ga zmeSaj] s Sestimi rumenjaki in razpenjenimi
beljaki. Potem drobno zrezanih in ukuhanih viSenj,
orehov, oslajenega limoninega in pomaranénega lupka,
-drobno stoltene sladke skorje, diSefih Zbic, nekaj
rajskega zrnja (kardamomskega semena) in drobno
-zrezano lupino ene limone Z njim zmeSaj in toliko
-cvetne moke prideni, da se iz testa na deski po-
dolgasti hleb&eki narediti dajo. Te zdaj na plo&si z
‘moko potreseni podasi peci. Mrzle na kose zreZi in
na mizo daj.

Moskovski kruh.

Napravi testo iz 56 dekagramov lepe moke, iz
ravno toliko drobno stoléenega sladkorja in iz de-
~yetih ali desetih jajc, prideni pa 10 dekagramov
drobno zrezanega limoninega olupka, 2 dekagrama
sladke skorje in 2 dekagrama stoldenih di¥edih Zbic,
ypremeSaj sve dobro in na d&veterovoglato zrezane
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oblate mazinec debelo namaZi. Potem jih pa s po-
dolgama zrezanimi mandeljni obloZi in poZasi peci.
Tudi jih lahko s belim ali pisanim oslajenim snegom
ozal3as.

Kmecki krofi.

Osem in dvajset dekagramov drobno stolenega
sladkorja. pa 3tiri jajca v kotlidi prav dobro raztepi,
potem pa sdasoma 28 dekagramov lepe moke in en
nastrgan mudkatov oreh prideni. Iz tega pa hlebZeke
napravi in na plehu speci, ki je z voskom pomazan
in z oblati obloZen.

Kmecki krafelci.

Dobro zmeSaj 14 dekagramov presejanega slad-
korja in nekoliko traganta z razpenjenimi beljaki,
prideni pa 28 dekagramov zrezanih mandeljnov in
napravi iz tega krafelce na oblate. V hladni pedi
podasi peci, speene z oslajenim snegom ozalj8aj.

Cevni krofi.

Napravi testo iz 28 dekagramov lepe moke,
iz ravno toliko drobno stoldenega sladkorja in 28
dekagramov oluSenih in drobno stoldenih mandeljnov,
iz 2 dekagramov sladke skorje in iz nekoliko dife¢ih
#bic. z dvema ali trema jajci iz tega testa pa zvaljaj
na deski blekoe, ktere na cev naveZi in lepo rumeno
zapeci. ;

Limonini Krafelci.

ZmeSsaj 14 dekagramov drobno stolenega slad-
korja z 14 dekagrami oluSenih stoldenih in s sokom
ene limone pomodenih mandeljnov in meSaj z dvema
razpenjenima beljakoma eno uro. Prideni jim potem
na drobne ko&feke zrezano lupino ene limone. To
testo zdaj na okrogle oblate namaZi, s sladkorjem
in podolgoma zrezanimi mandeljni ali trpentinkami
potresi, na plo8¢o poloZi in pocasi peci.
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Masleni krafelce.

Deset dekagramov surovega masla srefi med
7 dekagramov lepe moke in z valjarjem dobro zme3aj
prideni pa 9 dekagramov sladkorja ter z enim rume-
njakom in nekoliko vinom testo napravi; to pa tanko-
zvaljaj in na podobe, ki so ti vseé, zreZi, z jajci po-
maZi, s sladkorjem in janeZem potresi in podasi ru-
menkasto zapeci. '

Disavni oblati.

Drobno stolci 23 dekagramov sladkih in 5 deka-.
gramov grenkih mandeljnov, 28 dekagramov slad-
korja, sladke skorje, diSedih Zbic in rajskega zrnja.
Zme8aj to s Stirimi rumenjaki in razpenjenimi beljaki,
prideni 28 dekagramov najlepSe moke in drobno
zrezanega limoninega lupka in namaZi to testo na
Cvetero voglato zrezane oblate. Ob kraji jih pa z
oluSenimi in podolgoma pa tanko zrezanimi man-
deljni obloZi.

Maly Eruhek,

Osemindvajset dekagramov oluSenih, z roZno
vodo pomoéenih in drobno stol¢enih mandeljnov &
28 dekagramov drobno stoléenega sladkorja, s sladko
skorjo, z diSedimi Zbicami, z muskatovim cvetom in
rajskim zrnjem (vsako posebej stolci), v ponvi nad
slabo Zrjavico tako dolgo meSaj, da se odlodi, potem
pa, ko se spet pohladi, na deski s sladkorjem po-
treseni svaljaj, na podobe, ki so ti vSed, zreZi in
speci. Potem jih 'z belim ali pisanim sladkornim
snegom ozalj$aj in %e enkrat v pe¢ deni, da se po-
su8é, Namesto mandeljnov lahko tudi pinol ali tr-
pentink vzames.

Sladkornina.

Raztepi dva beljaka do rahlega, prideni potem
toliko presejanega sladkorja, da se trdo testo napravi.
To pa na mizi dobro zgnjeti, potem napravi iz njega.
podobe, ki so ti v8e, in peci podasi na plo§&i.
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Suhar,

Stolci 28 dekagramov sladkorja, meSaj pa potem
v loncu s Sestimi jajci in s Sestimi rumenjaki poldrugo
uro do rahlega in prideni potlej 56 dekagramov lepe
moke in drobno zrezanega limoninega lupka. PomaZi
dobro model, deni me3anje vanj in speci. Ko je gotovo,
ga zvrni in na koSfeke v debelosti pol mezinca zreZi.

Sladkorni venci,

Me3aj prav drobno stol¢enega sladkorja s tremi
razpenjenimi beljaki pol ure. Potem 28 dekagramov
olufenih mandeljnov podolgoma zreZi in zarumeni,
Te pa in sok ene limone v sladkor primeSaj in iz
te omese vence na oblate napravi in jih mrzle peci,
ker morajo beli biti.

Spanjski vetrovi.

Pripravi omeso, kakor za Spanjsko torto, potem
pa plo&Co s oblati obloZi, nanje pa z Zlico omesi, v
velikosti enega jajca deni in v hladni peli prav po-
Gasi peci, tako, da so zunaj bledorumeni, znotraj pa
vendar cel6 sahi. Ko se pobladé, jih ali od zdolaj
izvotli in z razpenjenim mlekom, zmrzlino ali sme-
tanico nadevaj, ali pa same na mizo daj.

Sladk: hlebceki.

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

Grenk: hlebéeks.

*Stirinajst dekagramov oluSenih in drobno stol-
Zenih grenkih mandeljnov z 28 dekagramov sladkorja
in s tremi razpenjenimi beljaki <dobro zmesaj, sicer
pa, kakor pri sladkih hlebdekih delaj.

- 12
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Lubje.

Deset dekagramov lepe moke, 7 dekagramov
razpudtenega surovega masla, 7 dekagramov drobno
stoléenega sladkorja, drobno zrezano lupino pol limone,
drobno stoltene diSede Zbice, sladko skorjo in na-
strgani muskatov oreh v kotli¢i dobro zme3aj in
potem s tremi jajci d&etrt ure meSaj. Zdaj za to
napravljeno Zelezo razbeli, z razpuScenim surovim
maslom pomaZi, pol Zlice testa vanj deni in hitro
rumeno speci, Zdaj blekec urno iz Zeleza vzemi,
okoli klindeka ovij, in ko se pohladi, varno Z njega
vzemi. Pri tem opravilu je dveh treba, da se blekei
ne strdijo in zato oviti ne dajo. Tako dalje delaj,
dokler je kaj testa.

Sladkorni janes.

Dobro posufeno janeZevo zrnje v situ obrav-
navaj, dokler je kaj prahu. Kuhaj potem sladkor z
nekoliko namodenim arabskim klejem, dokler se nit
ne vlede, prideni potem janeZa ter ga nad slabo
Zrjavico tako dolgo tresi, dokler se ga ves sladkor
ne prime in zrnje suho ni. Nekolikrat 3¢ kuhanega
sladkorja prideni, pa brez kleja, da zrnje dovolj debelo
skorjo dobi.

Disavni blekcr.

Stirinajst dekagramov drobno stoldenega slad-
korja z enim jajcem in enim rumenjakom tako dolgo
meSaj, dokler se ne zgosti; potem pa 1 dekagram
sladke skorje stolci, pol muskatovega orehka nastri,
5 dekagramov sladkornega limoninega lupka in lupino
ene limone na drobne koi¢eke zreZi in z 14 deka-
gramov lepe moke dobro zmeXaj, iz meSanja testo
napravi, do debelosti noZevega roba zvaljaj, na podol-
gaste blekce zreZi, z beljaki poma#i, s sladkorjem
potresi, na plo8¢o, ki je z voskom pomazana, deni
in zapeci, pa ne prehudo.
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Prepecdencevi suhar.

Osemindvajset dekagramov drobno stoldenega
sladkorja s Sestnajstimi rumenjaki v loncu pol ure
mesaj, raztepi sedem beljakov, da se spenijo, prideni
Iupino ene limone, nekoliko janeZa in 25 dekagramov
moke, deni v prepedenev bandelc in podasi peci.
Ko se pohladi, ga na mazinec debele podolgaste
kosteke zrezi in §e nekoliko zapeci.

Domadi suhar.

K tem vzemi 14 dekagramov moke, 14 deka-
gramov sladkorja, 14 dekagramov namodenih, debelo
zrezanih mandeljnov, eno plo3¢ico d&okolade, drobno
zrezanega limoninega lupka, diSeéih Zbic, sladke skorje
in angle8ke disave, kakor se ti zdi. To z dvema ali
tremi jajci smedaj, Strucice napravi, z beljaki pomaZi
in pogasi peci. Potem jih na podolgaste koSteke
zreZi, preden se Se pohladé. ker bi se sicer lomile.

Tirolsks krafelct

Osemindvajset dekagramov surovega masla dabro
vmeti, pa lupino pol limone, 7 dekagramov sladkorja,
tiri trdo kuhane rumenjake in 35 dekagramov moke
prideni. To testo zvaljaj, s kozardekom izreZi in po
dva in dva skupaj deni, v sredo pa nekoliko ukuhanja
daj. Krafelce potem z jajeci, mandeljni in sladkorjem
pomaZzi in na plo&&i speci, pa ne prehitro. Testo,
ki se ne nadeva, mora debeleji biti.

-~ Janezevi klobucka.

Tri rumenjake s toliko sladkorjem, kolikor tri
cela jajca tehtajo, pol ure me8aj, beljake razpeni in
premesaj, kakor tudi toliko moke, kolikor dve jajci
tehtate, in nekoliko drobno zrezanega limonine galupka.
Napravi potem na deski, ki je s voskom namazana,
z Zlico blekce. ktere z janeZem potresi, speci in e
gorke na kuhalnici zakrivi.

12#
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Milanski krofi.

Napravi navadno testo za krudno torto in naredi
iz njega palec visoke krofe, tolike, kolikorini so
pustni krofi. Po vrhu jih polij s sladkornim snegom,
dobro jih posu8i, deni nanje ukuhanje, ki ti je vied,
polij jih potem B3e enkrat s sladkornim snegom in
jih 3e enkrat posuSi. Na wvsak blek pa %e poloZi
ravno toliko visok blek kru&ne torte. polij vsak krof
s Gokolado in posuSene s belim sladkornim snegom
podolgoma ozalj5aj.

Nunski krafelci.

Eno celo jajce, tri rumenjake in 7 dekagramov
sladkorja z dvema Zlicama vina dobro vmeti, da se
testo, kakor za prepedence napravi. Potem prideni
16 dekagramov lepe moke in zgnjeti testo Z njo
ter ga zvaljaj, pa ne pretanko. Potlej pa 28 deka-
gramov oludenih sladkih mandeljnov prav drobno zreZi
in presej. Zdaj zavrij 28 dekagramov sladkorja,
2 decilitra vode, dokler se vledi ne d4, prideni potem
mandeljnov, da tudi skupaj vrejo, odmakni od ognja,
prideni limoninega lupka, maslo nastrgane medenine
in diSave, nadevaj v testo, naredi krafelce iz pjega
in speci jih v tortni ponvi. ;

Sladkorno grozdjice.

Zrelo grozdjice pri recljiih dobro omij in posusi;
potem pa v beljake pomocdi, v dobro presejanem
sladkorji povaljaj. na papir poloZi, v senco deni, nekoli-
krat obrni, dobro posu$i, napravi &edno v zelenem
perji na kroZniku in daj na mizo.

Oslajeni kostanj.

Lepega debelega kostanja speci in olupi. Potem
pa zavri sladkorja z nekaj vode nad slabim ognjem,
dokler se ne vlede. Varuj da sladkor ne orujavi.
Kostanj pa na igle natakni. nekolikrat v vroc¢i sladkor
pomodi in potem posusi.
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Sladkorne kvarte.

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

Suho testo.

Vzemi 28 dekagramov mandeljnov in ravno
toliko sladkorja, tudi malo limoninega soka, primesSaj
nad Zrjavico, napravi iz tega z nekoliko raztepenimi
beljaki testo, naredi podobe, ki so ti vied, na oblate
in posudi na tortni ponvi. Potem ga pomazZi z debelim
sladkornim snegom in presejanim pisanim sladkorjem
in Se enkrat posusi. !

Mandeljni poljubci.

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

Medina.

MeSaj v majhnem loncu dva ali tri bheljake
z 14 dekagrami sladkorja eno uro, da bo kaZnato,
potem pa primeSaj 14 dekagramov drobno stoldenih
mandeljnov in drobno zrezanega sladkornega limo-
ninega lupka, da se gosto testo napravi, da se na-
mazati zamore, zreZi oblate na prst dolge in dva
prsta 3iroke kondeke, namaZi testo pol prsta debelo
nanje in njih pocasi peci.

Cesarski krafelci.

Deni v mesingast kotlitek 28 dekagramov drobno
stolenih mandeljnov, 21 dekagramov presejanega

L
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sladkorja, 3&tiri razpenjene beljake, drobno zrezano
lupino ene limone, zarumeni vse nad Zrjavico, dokler
ni gostljato, potem naredi okrogle krafelce na oblate,
speci jih rumeno in deni malo sladkornega snega
nanje.

Muskatoncéik.

ZmeS$aj v -kotli¢éi 28 dekagramov presejanega
sladkorja, tri beljake, 28 dekagramov nenamodcenih,
drobno stoldenih mandeljnov, di%e¢ih Zbic, sladke
skorje, muskatov oreh in cvet, nazadnje pa 5 deka-
gramov cvetne moke. IzreZi testo z modlom, potresi
ga s sladkorjem in zapeci ga rumenkasto.

Spenjena jedila.

Nevestna juha (sSodo).

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

Spenjeno mleko.

Stirinajst decilitrov prav dobre, s sladkorjem
poslajene surove smetane prav naglo razpeni, pene,
ki se po vrhu napravijo, posnemi in na sito deni.
Ko se tako vsa smetana razpeni, jo v skledo, ki je
8 prepedenci obloZena, ali pa v Ca3e deni, s pisanim
sladkorjem potresi in na hlad postavi. Da se sme-
tana hitrije razpeni, deni dva raspenjena beljaka
med smetano,
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Spenjeno mleko s kavinim duhom.

Petnajst dekagramov kave podasi #gi, potem
9 decilitra kropa nanjo vlij in pusti, da se do &istega
shladi. Zdaj vodo odcedi, toliko drobno stolenega
sladkorja vanjo deni, kolikor se ga v nji stajati
zamore, vmesaj ga pa potem med ravno popisano
spenjeno mleko in ga na hlad, ali pa, kar je Se
bolje, na led postavi.

Sladka smetana.

Zavri 7 decilitrov sladke smetane, 7 decilitrov
dobrega mleka, 28 dekagramov sladkorja, limoninega
lupka in trico sladke skorje, prime8aj potem 14 deka-
gramov sladkih, oluSenih, drobno stol¢enih mandeljnov
in pa Sest ali osem grenkih in skozi sitice precedi.
Zdaj vlij v globoko skledo, postavi nad Ziv pepel,
deni na pokrov nekoliko Zrjavice, in, ko se smetana
strdi in pohladi, jo daj na mizo.

/

Vanilijina smetana.

Zavri 1 liter prav dobre surove smetane, 1 deka-
gram na ko&deke zrezane vanilije in prideni sladkorja,
kar je prav; potem razZvrkljaj 3'/, decilitre mrzle
surove smetane s Sestnajstimi rumenjaki, prideni
zavreto in precejeno smetano in nad Zrjavici vedno
me#aj, da se zgosti. Potem v skledo deni in pohladi.

éokolad*na smetana.

Zavri v 3%/, decilitrih dobro surove smetane,
pet plo&dic drobno nastrgame &okolade in 4 deka-
grame vizjega mehurja; ko se ta razpusti, razZvrklaj
8est rumenjakov v 7 decilitrov surove smetane, pri-
deni sladkorja, kolikor ga je ftreba, deni v &okolado
in precedi skozi sitice. Zdaj jo meSaj nad slabo
Zrjavico, dokler se ne zgosti in daj jo v zato pri-
pravljenih Za%ah ali s sladkornimi kupédeki ozalj$ano
hladno ali gorko, kakor hoc¢e§, na mizo.
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Jagodna smetana.

Sestinpedeset dekagramov rudeéih jagod skozi
sito pretla¢i in s krmesovim sokom rudedkasto po-
barvaj. Zdaj razZvrkljaj 7 decilitrov sladke smetane
z osmimi rumenjaki, prideni 3 dekagrame razpus-
¢enega vizjega mehurja, dobro osladi in nad Zrjavico
medaj, dokler se ne zgosti. Potem pa od ognja od-
stavi, do dobrega pohladi, z jagodami zme3aj, v model
deni in na led postavi.

v
Cajeva smetana.

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

Kavina smetana

se ravno tako pripravi, samo da se mo¢na kava
privzame,.

Korjandrova smetana.

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

Limonina smetana.

Lupine &tirih limon v 3%/, decilitrih dobrega
belega vina skuhaj in skozi sito precedi. Potem
vbij v lonec dvanajst rumenjakov, oZmi sok olup-
ljenih &tirih limon, razZvrkljaj z 28 dekagrami drobno
stoldenega sladkorja, prilij vrelega vina ter nad slabo
Zrjavico vedno meSaj, dokler se ne zgosti.
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v
Zgana smetana.

Dobro razzvrkliaj 14 rumenjakov, 31/, decilitre
vina in 14 dekagramov sladkorja. pristavi k ognju
ter vedno Zvrkljaj ali meSaj, dokler se ne zgosti.
Potem v skledo deni. pohladi, dobro s sladkorjem
potresi, razbeljeno lopatico nad njo drZi (ta se mora
pa sladkorju tako priblizati. da se lugdica prikaZe) in
jo tako povsod enako rujavkasto Zgi. Zdaj jo precej
na mizo daj, da sladkor mehak ne bo. Tudi vanili-
jinc smetano lahko tako napravis.

Spenjent vinski cmocki.

Sedem dekagramov sladkorja ob dveh limonah
dobro odrgni. drobno stolei in vmeSaj med dvanajst
razpenjenih beljakov. Postavi pa zdaj 1 liter dobro
oslajenega vina nad hudo Zrjavico, pusti vreti in
prideni z Zlico iz beljakov narejene smotke. Ko se
skuhajo, jih vzdigni in na sito deni. Vino pa, kar
ga je ostalo, pohladi, s &tirnajstimi rumenjaki raz-
zvrkljaj in pri ognji vedno me3aj, da se zgosti. Deni
pa to jajdnato vino na &edno v globoko skledo djane
cmodke, potresi s prav drobno stoldenim sladkorjem,
Zgi z razbeljeno lopato in daj gorko na mizo.

Spenjeni mleéni cmodki.

Zavri v koOzi 14 decilitrov prav dobre surove
smetane z nekoliko vanilijo in sladkorjem, prideni
iz razpenjenih beljakov narejene cmod&ke z Zlico, obrni
jih in skuhane na sito deni. Potem pa deni v pre-
cejeno in do dobrega pohlajeno smetano &tirinajst
rumenjakov in pri ognji vedno me8aj, da se spusti. To
tako dolgo delaj, dokler ni jed prav mrzla. Zdaj cmodke
v skledo deni, smetano nanje vlij in na led postavi

Mandeljnov sir.

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

Zmrzline.

Sladkorna zmrzlina.

Stirinajst dekagramov sladkorja nad Zrjavico
tako dolgo kuhaj, da rujavi, potem ga pa na ploico
stresi, ktera je z oljem pomazana. Zdaj pa 7 deci-
litrov surove smetane s tirimi rumenjaki dobro raz-
Zvrkljaj in nad Zrjavico meSaj, dokler ne vre. Potem
pa od ognja odstavi in prideni Zganega. sladkorja,
kolikor hode8, pa precej, ker bi se sicer stajal. Me3aj
tudi tako dolgo, da se popolnoma shladi. Nazadnje
belega sladkorja prideni, skozi sito precedi, v mrz-
lenico deni in nad ledom pridno meSaj, da zmrzne.

Mileéna zmrzlina.

Stirinajst decilitrov mleka s sladkorjem, sladko
skorjo, vanilijo ali nekoliko limoninim lupkom zavrij,
s kakima dvema rumenjakoma zmeSaj in pohladi.
Zdaj ga pa v cinasto zmrzlinico zlij in na led postavi,
ki je na drobno stolden in s soljo ali solitarjem
zmeSan. Varuj pa, da ni¢ ledu v mrzlinicu ne pride,
ker bi potem takem zmrlinica prijetna ne bila. Tudi
mora¥ mleko z nala¢ za to narejeno leseno Zlico
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.pridno me8ati, posebno z dna in strani, da se ne
prime. Ko je zmrznjeno, naj 8e eno uro postoji,
potem ga pa, kakor ledene ¢afe, na mizo daj ali
ga pa v zato pripravljene modle deni.

Maslena zmrzlina.

Sedem decilitrov dobre surove smetane s 7 deka-
grami na limonah ali pomarandah ostrganega sladkorja
osladi, zavri, in s 3estimi ali osmimi rumenjaki raz-
zvrkljaj in pri slabi Zrjavici pridno me3aj ali Zvrkljaj,
da se zgosti; potem pa skozi sito precedi, v zmr-
linico deni in na led postavi, Zmrzlinico pa vedno
vrti, dokler ne zmrzne. Ko ima% na mizo dati, jo
v krop vtakni in v skled@ico ali na kroZnik zvrni.

Kavina zmrzlina.

Zavri 3/, decilitre dobre surove smetane z ne-
koliko vanilije in prilij toliko prav moéne &rne kave,
kolikor se je navadno potrebuje. Potem pa eno piclo
periide svetlo-rujavo Zganih mandeljnov prav drobno
razreZi in % njo vred zavri. Vse to pa skozi sito
precedi, v zmrzlinico deni in na ledu tako dolgo
vrti, in na straneh z leseno Zlico odlo¢uj (ker se
kmalo drobi), dokler ni zmrzneno. Ce to ali kako
drugo zmrzlino v model dati hodeS., mora popred do
dobrega zmrznena biti in tudi model se mora popred
v led postaviti. Potem jo z Zlico vanj deni in zopet
na led postavi.

éokolqdna zmrzlina.

Stiri rumenjake, 14 dekagramov drobno nastrgane
tokolade, 28 dekagramov sladkorja in nekaj vanilije
z 31/, decilitri vrele surove smetane dobro razZvrkljaj
in nekoliko &asa pri ognji pusti, dokler se gostiti
ne zadne, potem skozi sito precedi, v zmrzlenico
deni in na ledu pridno vrti in meSaj, dokler ne
zmrzne.
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Limonina zmrzlina. ®

Poléetrti deciliter surove smetane skuhaj, po-
hladi, z osmimi rumenjaki razZvrkljaj, lupino ene
limone na sladkorji ostrZi, pa eno trofico sladke
skorje in 14 dekagramov odiSGenega sladkorja pri-
deni in na slabi Zrjavici tako dolgo me$aj, dokler
se gostiti ne zadne. Potem pa pohladi, skozi sito
precedi in v mrzlinico deni. To pa, dokler ne zmrzne,
pridno vrti in zmrzlino z lopatico megaj.

bt A b
Cesminova zmrzlind.

Deni 37, decilitrov gorke vode, dve peri¥&i
zrelih jagod in 56 dekagramov sladkorja pusti okoli
pet minut vreti, odstavi potem od ogaja in pusti
tako dolgo stati, dokler se sok jagodovega okusa in
barve ne navzame. Zdaj ga skozi sito precedr v
zmrzlinico deni in na led postavi.

Vo
Cesnjeva zmrzlina.

Stolci &e¥nje v kamnitem ali lesenem moZnarji
tako, da se tudi peske starejo; prilij potem nekoliko
vode, in jih &etrt ure kuhaj. Zdaj jih pa skozi sito
precedi, prideni sladkorja in vina, Se enkrat zavri,
potem jih pohladi, v zmrzlinico deni in na led postavi.

Mareliéna zmrzlina.

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

Maline z Zlico dobro zmedkaj, sok skozi sito
precedi in s sladkorjem osladi, potem pa v zmrzlinico
deni in z lopatico velkrat premeSaj, dokler do
dobrega ne zmrzne.

Jagodna zmrzlina.

Se ravno tako pripravi, kakor tudi iz rudedega
groZdjica in murb.

Pomaranéna zmrzlina.

Sest pomarand in &tiri limone na 56 dekagramov
sladkorja ostr3i, dva kozarca vina in kozarec kropa
prilij, sladkor, kar ga je Se, odisti ter vse v zmrzlinici
v led postavi.

Visnjina zmrzlina.

Stolci vidnje s peSkami vred, potem jih pa po-
krij in na hlad postavi; sicer pa ravnaj % njimi
kakor s Ge3njevo zmrzlino.

Zmrzlina iz kraljevskih jabelk.

Zavri v mesingastem kotli¢i 7 decilitrov vode,
pa 56 dekagramov sladkorja, prldem potem raz-
penjeni beljak in pusti vreti, dokler ni sladkor gist;
precedi ga potem skozi ruto in prideni, ko se ohIa.dl
eno kraljevsko jabelko, ki se je bilo v moZnarjl
stolklo in skozi sito pretladilo, deni v zmrzlemco in
v tej na led.
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Nauk,

sadje ukuhavati, kisati in hraniti in
mnogotere sokove pripravljati.

Ukuhani bezeg.

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

Uluhane marelice.

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

Ukuhano grozdjide.

Sestinpetdeset dekagramov lepega debelega grozd-
jida od recljev odberi in z vodo &isto operi. Potem
pa 42 dekagramov sladkorja v mesingastem kotlidi
zavri, grozdjida prideni in tako dolgo kuhaj, da se,
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ako ga proti ludi denes. skozi vidi. Ako se to zgodi,
ga iz posode vzemi in sok do gostega ukuhaj; proti
koncu grozdji¢a zopet prideni, Se malo zavri, neko-
liko ohladi in v steklene posode deni.

Ukuhane maline.

Lepe maline zmedkaj in skozi sito precedi. Na
56 dekagramov tega ukuhanja vzemi 56 dekagramov
stol¢enega sladkorja in potem Z njim take ravnaj,
kakor z ukuhanimi marelicami.

Ukuhane desplje.

Sestinpetdeset dekagramov olupljenih in od pe-
%ek odbranih ce3pelj z 14 dekagrami stolenega slad-
korja in enem koS¢ekom vanilije na slabi Zrjavici
med vednim meSanjem prav gosto ukuhaj, potem pa
skozi sito precedi, Se enkrat zavri in, ko se neko-
liko ohladi, v steklene posode deni.

Ukuhane kutine.

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

Ukuhane visnje.

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

Ukuhano bodece grozdjice.

Ne zelo zrele zelene jagode oledi, z iglo dobro
prebodi in v gisti vodi tako dolgo kuhaj, dokler se:
kvidko ne vzdignejo. V ti vodi jih pusti Gez noé,
potem pa vodo odcedi in druge prilij, kar se dva
dni ponavlja. Na 56 dekagramov grozdjida, ravno
toliko sladkorja s 4 decilitri vode kuhaj, dokler tezko
kapljati ne za&ne; potem jagode vanj deni in na
slabi Zrjavici brez vrenja tako dolgo pusti, dokler
niso mehke, potem jih pa ohladi in v steklene po-
sode nadevaj.

Limonint lupki v sladkoryi hranjent,

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

Sestinpetdeset dekagramov sladkorja na 31/
decilitrih vode gostljato ukuhaj, potem 56 dekagra-
mov olupljenih hrusk prideni in do mehkega kuhaj
in potem za dva ali tri dni v stekleno ali porce-
lanasto posodo deni. Zdaj sladkor odcedi in gosteje
ukuhaj, hrudke pa v stekleno posodo nadevaj in
sladkor, ko se pohladi, na-nje deni. Ako je pa sladkor
3¢ preredek, ga &ez nekoliko dni spet odcedi in
ukuhaj, da bo zadosti gost.

Kumare hranjene.

Prav drobne kumare operi, z iglo nekoliko pre-
bodi in na vodi v medeni (kufreni) kozi zavrij. Zdaj
pa na 28 dekagramov kumar 56 dekagramov slad-
korja z 31/, decilitra vode skuhaj, ko se pohlade,
kumare prideni in nekoliko na slabi Zrjaviei kuhaj.
Potem deni vse v porcelanasto posodo in &ez noé v
nji pusti, Drugi dan sladkor odcedi, gosteje ukuhaj,
spet nanje deni in ¢ez no¢ na njih pusti. Trefji dan
zloZi kumare v stekleno posodo in Ze gosteje uku-
hani sladkor na-nje deni. ;

Korenje hranjeno.

Zre%i korenje tanko in podolgoma, skuhaj ga
v &isti vodi do mehkega, odcedi in daj ga na &edno
ruto, da se posudi. Ce hodes, tudi lupino dveh limon
podolgoma zreZi in Z njim skuhaj. Na 27 dekagramov
korenja ravno teliko sladkorja na vodi skuhaj, da
se vlede, prideni korenja in sok ene limone in tako
dolgo kuhaj, da se skozi vidi. Potem ga pohladi, v
steklene posode nadevaj in na hladno spravi.

Zeleni fizol hranjen.

FiZol potem, ko niti odberes, podolgoma in tanko
zreZi in v slani vodi do mehkega skuhaj, to pa od-
cedi, pohlajeni in na ruti posuleni fiZol v steklene

7 13
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posode deni, s kolikor vode, s toliko kisom zalij,
z mehurjem zaveZi in na hladnem shrani. — Ali
ga pa podolgoma zreZi, v steklene posode nadevaj,
s platnom in mehurjem zaveZi, in sicer % njim ravno
tako ravnaj, kakor s sadjem, samo, da se mora vsaj
eno uro kuhati. Ko se pohladi, ga iz vode vzemi in
shrani. Kedar ga hoceS na mizo dati, pa z drobno
zrezano Cebulo, kisom in oljem na salato napravi.

Kukmalki okisani.

Kukmake otrebi, vedji na ve¢ kosov zreZi,
manjsi, Se zaprte, pa cele pusti in v hladni vodi
dedno operi. Zdaj slano vodo zavrij, kukmake wvanjo
deni in ¢ez nekoliko minut jih zopet iz nje vzemi
in na cedilo zloZi, da se dobro odtedejo, Med tem
zavrij vinskega kisa s celim mud¥katovim cvetom,
diSedimi Zbicami, poprom in lorberjevim perjem. pri-
deni kukmake, da %e enkrat zavreje, in pohlajene
nadevaj z kisom in difavo v steklene posode. Cez
nekoliko dni razpu3teno mast na nje deni in postavi
jih na hlad. Ko jih rabiti ho&e§, varno Z njih mast
poberi. ;

Pesa okisana.

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

Sadje spravijeno.

Ce¥nje od recliev odberi, v dobro snaZne stek-
lene posode deni, dobro potresi (najbolje stori§, d&e
jih z vedkrat prepognjeno ruto obveZe$ in na mizo
tol¢e%) in s Cedno prteno cunjo in &ez to z dobro
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namodenim mehurjem zaveZeS. Zdaj posodice s senom,
slamo ali rutami obveZi, v kotel postavi, kterega z
vodo napolni, kfera pa posodic pokriti ne sme, dobro
pokrij in zavrij. Vsaj pol ure se morajo kuhati, potem
kotel od ognja odstavi, posodice pa v njem pusti,
dokler se do dobrega ne pohladé, potem jih iz njega
vzemi in na hladen, suh kraj spravi. Viinje, bodede
grozdjite in rajska jabelka ravno tako pripravi. Mare-
lice, breskve in Ge3plje olupi, prve na dvoje zreZi in
peske iz njih poberi. Tako kuhano sadje je ve& let
dobro. Za na mizo se ravno tako, kaker surovo sadje
pripravi,

v
Cesnje okisane.

Debele lepe &eSnje ali vi¥nje od recljev odberi
in toliko hudega vinskega kisa nanje vlij, da prst
visoko nad njimi stoji. Cez Ztiriindvajset ur kis od-
cedi, na 7 decilitrov kisa 14 dekagramov sladkorja
vzemi in z njim zavrij. Ce3nje pa na ruti posuSene
v steklene posode deni, z mladnim kisom zalij, in,
ko se do dobrega pohladi, dobro zaveZi in na hladno
spravi.

Kumare okisane.

Kumare z ruto dobro obridi, potem v steklene
posode deni, prideni pa bera, viSnjinega perja, soli,
diSedih Zbic in popra in zalij z dobrim kisom, ki je
bil zavrel in se je bil zopet pohladil; &e je prehud,
pa tretji del vode prideni. Kis mora nad kumarami
stati, ker se sicer narad%ajo. Posodice pa z mehurji
zaveZi ali pa Ciste masti po vrhu deni in na hladnem,
suhem kraji spravi. Ko eno posodico odveZe§, je
najbolje, jih kmalu porabiti, ker se sicer rade zmede.

Kutin sir.

Zrele kutine olupi, na detrt kosce razdeli, na
vodi prav mehko skuhaj in skozi sito pretladi. Potem
pa na 56 dekagramov kuhanih kutin, 42 dekagramov
sladkorja z osmimi ali devetimi Zlicami vode nad
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slabo Zrjavico tako dolgo kuhaj, da teZko kaplja,
prideni kutine, stoléene sladke skorje, di%e¢ih Zbic
in drobno. zrezanega limoninega in pomarand&nega
lupka in tako dolgo kuhaj, da se strdijo. Med tem
jih pridno s srebrno Zlico me3aj. Ko so dosti goste,
jih v posode, kjer jih imeti hoce§, nadevaj.

Salata iz raznega sadja.

V sladkorji shranjene ¢&edplje, orehe, muska-
teljice, sploh toliko sadja, kolikor ga imad (kako se
v sladkorji ohrani, zgorej poglej), dedno v skledo
napravi in z odiS¢enim sladkorjem polij.

Goréica.

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

Korenjevec.

Dobelo korenje olupi, na strgalu ostr%i, sok
skozi &edno ruto oZmi in na slabi Zrjavici tako dolgo
kuhaj, dokler se ne zgosti, in da se le vlede, potem
ga ohladi, v steklene posode ali kamnitne vr&e na-
devaj in za potrebo spravi. Posebno se prileZe tistim,
kteri so slabih prs.

Malinovec.

Stirinajst decilitrov &ednih lepih malin z Zlico
zmeSaj, potem pa 3%/, decilitra prav dobrega vinskega
kisa, prilij, dobro pokrij in &ez no&¢ v klet postavi,
Drugi dan sok skozi ruto dobro preZmi, na 14 deci-
litrov soka pa 70 dekagramov sladkorja prideni in
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pi¢lo getrt ure kuhaj. Med tem morad smeti prav
Cisto posneti. Ko se pohladi, ga v steklenice nadevaj,
z mehurji zaveZi in na hladnem spravi.

Visnjevec.

Vidnjam reclje odberi, v kamnitnem moZnarji
tolci, dokler peSke prav suhe ne postanejo, in potem
v prsteni posodi za en dan na hlad postavi. Zdaj
-jih pa skozi &edne rute oZmi in sok ¥e enkrat skozi
prti¢ precedi. Na 14 decilitrov soka, 28 dekagramov
sladkorja stolci in oboje v steklenico deni. 1 deka-
gram sladke skorje in ravno toliko diSedih Zbic v
prteno vredico za8ij in tudi v steklenico, ktera pa
ne sme. prepolna biti, deni, to dobro z mehurjem
zaveZi in BZtirinajst dni ali tri tedne na solnce po-
stavi. Zdaj sok v manj§i steklenice deni, dobro za-
veZi in za potrebo spravi.

Grozdjicevec.

Zrelo grozdjice stolci, skozi ruto o%mi in 31/,
decilitra tega soka z 42 dekagrami sladkorja, ved-
krat pene posnemaje tako dolgo kuhaj, dokler tezko
ne kane. Zdaj ga pohladi, v steklenico nadevaj, z
mehurjem dobro zaveZi in na hladnem spravi. Z vodo
- zalit je ta sok zel6 hladivna pijada.

Puncevec.

OstrZi limone in pomarande na 42 dekagramih
sladkorja, potem pa iz obeh sok dobro izZmi in deni
obojega 2 decilitra s sladkorjem v mesingast kotlig,
v kterem naj nekolikrat zavre. Ko se ohladi, ga z
rumom ali rajZevcem zalij, v steklenice nadevaj in
za potrebo z vrelim holandskim &ajem zmeSaj.

Vijolicevec.

Vijolicam viSnjevo perje oberi in na 28 deka-
gramov 8 decilitrov kropa nanj vlij ter &ez no& tako
pusti. Potem pa 3!/, decilitre skozi ruto precejenega
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soka z 56 dekagrami lepega sladkorja v cinasti posodi
zavrij, potem skozi &edno prteno ruto pfecedi in
mrzlega v steklenice nadevaj.

Murbovec,

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

M 0§anéigarjevec.

Iz olupljenih moSancigarjev peskice poberi, potem
jih pa na strgalu strZi, sok pa skozi ¢edno ruto pre-
tla¢l in Se enkrat skozi prti¢ precedi. 14 decilitrov
tega soka s 28 dekagrami stolGenega belega ulede-
njenega sladkorja, iz kterega so se mniti pobrale,
v mesingastem kotli¢i nad slabo Zrjavico tako dolgo
kuhaj, da teZko kapati zalne. Potem ga pa tako
vrotega, kolikor je le mogode, v steklenice deni in
8 prebodenim papirjem zaveZi.

Breskovec,

Dvanajst dekagramov lepega odtrganega, rdedega
breskovega cvetja v kamnitnem moZnarji stolci v
cinasto posodo deni, s 3!/, decilitri kropa zalij, dobro
pokrij in en dan- tako pusti. Zdaj ga skozi ¢edno
ruto precedi in s 14 dekagrami sladkorja kuhaj,
dokler se kaplja, ki jo na kroZnih dene3, ne strdi;
potem ga ohladi in v steklenice deni.

Jagodovec.

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

Rastlinsks sok.

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

Malinov, visnjev in pehtranov sok.

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

Visnje v kisu.

Lepim 3panjskim vidnjam reclje potrgaj in zalij
jih z dobrim vinskim kisom, da se pokrijejo. Na pol
kozarca vzemi 14 dekagramov celih difefih Zbic in
ravno toliko sladke skorje, stolci uledenjenega slad-
korja in ga toliko prideni, kolikor se ga v kisu sta-
jati zamore. Potem z mehurjem zaveZi in na solnce
postavi. Cez nekoliko dni, ko se je uledenji sladkor
do distega stajal, steklenico odveZi in vnovi¢ ule-
denjenega sladkorja vanjo deni. To mora¥ ponavljati,
dokler ni sok tako gost, da se sladkor ved stajati
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ne more; po tem takem pa steklenico Se Stirinajst
dni na solncu pusti; vidnje se tako ve¢ let ohranijo.

Kumarice po ogersko okisane.

Kumare ¢edno operi. poreZi jih na obeh konceh,
deni jih za en dan v vodo, prideni cele glave drobne
rdete d&ebule, pdra, drobnega korenja, cele zelene
paprike, prav drobne, na pol zrelo, e prav zelene
budice, tudi nezrele drobne turi¢ice, ki ne sme ved,
kakor pol prsta dolga biti, zelenega fiZolovegu strodja,
cele angleSke diSave, popra in diSe¢ih Zbic, naloZi
vse po legi v steklenico, zalij z vinskim kisom, osoli,
zaveZi s mehurjom in postavi na hlad za nekoliko
tednov.

Klobase.

Mesene Fklobasice.

Poldrugi kilogram svinjskega mesa in 1 Kilo-
gram d&iste svinjske masti sesekaj, med sekljanjem
8 7 decilitri vode pomakaj, popra, soli, majerona in
lorberjevega perja prideni in v prst debela, za to
pripravljena &deva z brizglio nadevaj. Tudi lahko
namodeno Zemljo pridene§; vendar niso potem klo-
basice tako prijetne in se tudi ne dajo dolgo hraniti.
Tako narejene klobasice ali cele peci ali pa na drobne,
ped dolge kolteke zvaljaj. Peéejo se pa v ponvi z
mastjo pomazani ali na srednjo Zrjavico na ¢ednem,
dobro namazanem roi,

Krvave klobase.

VmeSaj 7 decilitrov dobre surove smetane v
ravno toliko svinjske krvi, ktera se mora, Ge se
precej ne rabi, pogostoma premeSati, ker se sicer
strdi. Zdaj pa 14 dekagramov slanine in koigek
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Zemlje na drobne koldeke zreZi, deni v kri, kakor
. tudi nekoliko majerona, popra, muskatovega cveta
in materne duSice, osoli vse in nadevaj v &eva. . Te
morajo pa rahlo natladena biti, ker se deva, ko se
kuhajo, skréijo, budlja pa naraste. Klobase potem
v slani vodi kuhaj. Ko so skuhane in v ravno tej
vodi ohlajene, jih spravi, ker so v mrazu cele tedne
dobre. Za potrebo razbeli v kozi masla, deni klobase
vanjo in jih po obeh straneh rujavkasto speci. Ko
jih na mizo da8, jih lahko s nastrganim hrenom
potreses.

Jetrne klobase.

Vranico, srce in obisti ravno zaklanega pre3ica
v slani vodi do mehkega skuhaj, pa z jetri, s ka- -
kima dvema strokoma na maslu ocvrte d&ebule, z
nekaj materno dudico in majeronom drobno sesekaj.
Te sesekani redi pa osoli, s poprom zacini, z neko-
liko mastno juho smeSaj in v &eva nadevaj. Klo-
base eno ped dolge naredi, v juho, v kteri so se
jetra kuhala, deni in nekolikrat zavrij. Speci jih v
kozi, ki je pomazana s maslom, po obeh straneh
rujavkasto. Te in vsaktere klobase lahko k vsaki
primesni jedi, ali pa s hrenom precej za juho na
mizo das.

Ribje klobase.

Nekoliko karpa z nekaj &esnom drobno zreZi
in popra, muSkatovega cveta in soli prideni, potem
pa eno Zemljo na grah velike koSCeke zreZi in na
dobrem masiu ocvrij. Ce ima riba mleko, ga v slani
vodi skuhaj in tudi na drobne ko¥deke zrezi. Zdaj
mekaj drobljanec surovega masla do rahlega, prime¥aj
dva ali tri rumenjake, prideni vse sesekanje in ma-
jerona in nadevaj v freva, kakor¥na se za mesene
jemljo, Tudi se ravno tako pedejo.

e



Nekoliko besedi o sladkorii.

Kako se sladkor éisti.

Stolci 56 dekagramov sladkorja na drobne ko-
S¢eke ter ga z 3!/, decilitri vode v mesingasti ponvi
zavrij. Ko zalne sladkor vreti in kvisko se poga-
njati, ga od ognja odstavi, pene poberi, da se vse
smetno odpravi in zopet ga k ognju pristavi; potem
pa en beljak razpeni, vmeSaj eno Zlico vode in slad-
korja prideni. To pri kuhanji vse nefedno na vrh
sladkorja v penah Zene, ktere pobiraj, in sicer tako
dolgo, dokler tudi beljaka, kteri se v belih penah
. pokaZe, ne pobered in dokler sladkor ni prav &ist.
Potem zmodi vre€ico za precejanje ali pa tanko belo
ruto in sladkor precedi. — Sladkor se mora nad
Zrjavico in hitro kuhati. Posodo iz medi ali dobro
pocinjenega bakra ne sme predibka biti. Ako hode
sladkor, ko vre, skipeti, vrzi za grah velik drobljanec
surovega masla vanj, kteri velike mehurje zmedks
in tako skipenje ubrani. Ce se sladkor, kar se rado
zgodi, kraja posode prime, se tako oZ%ge in svet
zgubi, ga mora8 zmirom z mokro gobo obrisovati.

Kako se sladkor kuha.

To se vedidel po osmih stopinjah zgodi. Ko se
oc¢i§Geni sladkor na ognji pridno mefa in ko, de
penjenico nad kotlom vzdignes, v &irokih kapljah
odtede, je to prva stopinja, tako imenovani &iroki
tek; druga stopinja, mali biser, je, Ce se Ze mod-
neje kuhani sladkor na vzdignjeni penjenici, kakor
nit vlede; tretja stopinja, veliki biser, je, &e kaplja,
ko se je vetkrat povrelo, na niti ostane; detrta sto-
pinja, malo letenje, je, e se, ko se je Ze delj
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kuhalo, pri vzdignjeni penjenici mehuréki v luknjicah
pokaZejo in odtrgajo; ¢e Ze vedji mehurji na penje-
nico pridejo in dele¢ leté, je peta stopinja, veliko
letenje. Sesta stopinja, mali 10m, je, &e se recelj
kuhavnice najpred v mrzlo vodo, potem v sladkor
in na to zopet v mrzlo vodo pomoé¢i, in se potem
od reclja odpravljeni sladkor med prsti zdrobi in se
zob prime; sedma stopinja, veliki lom, je takrat,
kadar sladkor, ko se zlomi, nekoliko zahrupi in se
tako zgriziti d4, da se zob ne prime. Osma stopinja
rujavenje, se spozna na vstajofem lahkem
duhu, in na tem, da sladkor nekoliko rujavi. Zadnjih
dveh stopinj te bukvice ni¢ ne pomnijo; veckrat se
pa govori od kratke in dolge niti. Ce se vreli slad-
kor s srebrno Zlico veCkrat premeda in e se, ko se
Zlica vzdigne, nit napravi, ki se komaj pozna, je to
kratka nit; dolga pa, de se precej dolgo vlede, pa
se vendar ne pretrga. ;

Na kaj je pri ukuhanji gledati treba.

Steklenice za ukuhanje se morajo dobro pomiti
in s &edno ruto dobro obrisati, da so suhe; pri
takem ukuhanji, kterega v steklenice gorkega denes,
te popred pogrej in nikar jih na kakSen kamen ne
postavljaj, ker bi sicer pociti utegnile. Nektero uku-
hanje in sok se pa potem, ko se pohladi, v posode
nadeva. Veliko jih je, ki imajo navado, en kos v
%ganje pomodenega in zrezanega papirja na ukuhanje
devati, preden ga na vrhu s papirjem zaveZejo, kar
pa ni potreba. Papir, s kterim se zaveZe, se velkrat
z iglo prebode, vsa pa se na hladno spravi, Tudi
devajo ukuhanje, ktero se mrzlo v steklenice napolni,
dez no¢ v meden kotli¢, kar pa ni prav, ker Kkislic
v kotlidi zelenega volka napravi, kteri je zdraviji
zelo 3kodljiv; tudi zgubi sok svojo barvo.

e O@ees O ——
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Omake (solzni).

Omaka iz érnine.

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

Omaka iz kutin.

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

Omaka iz zlatorumenih kosmadev.

Skuhaj kosmade v vodi podasi, pa vendar tako,
da ne razpadejo, potem jih v mrzli vodi pohladi,
pretlagi jih skozi sito, kuhaj jih v mesingastem ko-
tliéi nad Zrjavico in jih vedno meS3aj, dokler niso
gostljati. Nazadnje jabelka z o¢iS¢enim sladkorjem dobro
zmeSaj in kuhaj pol ure. Na 14 dekagramov jabelénika
se vzame 56 dekagramov sladkorja. Ko je dobro po-
hlajeno, v steklenice nadevaj. :



205

Omaka iz Sipkovik jagod.

PrereZi debele, od slane osmojene SJipkove ja-
gode, dobro jih oCedi in peSke jim poberi, postavi
jih na gorko, da se bodo lepo zmedile in_precedi jih
potem skozi sito. Na 56 dekagramov precejenih
jagod deni 42 dekagramov sladkorja v kotlié, zalij
ga s 11/, decilitrom vode, naj vre, dokler niti ne
dela, devaj pretlatene jagode po Zlici v sladkor, ki
vedno vre, in pusti tako dolgo na Zrjavici, dokler ni
omaka prav gosta in bolj temna viditi.

Omaka iz Sipkovili jagod, drugaéna.

Deni 3%/, dekagrame pretladenih jagod v dobro
pocinjen kotlis, stolci 36 dekagramov sladkorja prav
drobno, prideni ga jagodam in s prav Cedno Zlico
dobro zme3aj; postavi kotli¢ za en teden na gorko
in premesaj jagode vsak dan Stirikrat ali petkrat,
tudi lahko nekoliko drobno zrezanega limoninega
lapka prideneS. Omako devaj v steklenice, zaveZi jo
8 prebodenim papirjem in postavi jo na hlad.

ée§pljeva omaka.

Olupi 2%/, kilograma &edpelj, poberi peske iz
njih, pretladi jih skozi sito, stolci in presej 56 deka-
gramov sladkorja, deni v kotli¢ eno lego &eSpelj in
eno lego sladkorja itd.; &e ho&eS, skuhaj Z njimi
tudi limoninega lupka in sladke skorje; ukuhaj jih
pa prav gosto, in spravi pohlajene v steklenicah.

C\"Le.é’pljeva omaka, drugaéna.

Dobro zrele &e3plje pusti dva ali tri dni leZati;
potem jih olupi, poberi peke iz njih, vzemi na 24l
kilograma olupljenih &eSpelj 56 dekagramov stolZe-
nega sladkorja, naloZi v kotli¢ eno lego d&efpelj in
eno lego stolGenega sladkorja, ter naj podasi vre.
Ko zaéne vreti, jih vedkrat z Zlico preme3aj, in, ko
so Ze zadosti Zolidaste, jih pohladi in v veliko ste-
klenico nadevaj. Potem 2 do 5 dekagramov slad-
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korja z malo vode precej gosto ukuhaj, pohladi in
na omako stresi; potem steklen pokrov vzemi, ki
v steklenico gre, in obloZi omako % njim. Tako je
omaka dolgo dobra.

Kutnina omaka.

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

Omaka iz pomaraninega soka.

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

Limonina omaka.

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

Breskvina omaka.

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

Omaka iz kraljic.

Zarezi vsako slivo, potem jih pa s prav malo
vodo vred tako dolgo pari, da se do dobrega zmedé;
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potem jih skozi sito precedi, zavrij na 56 dekagra-
mov pretladenih sliv 32 dekagramov sladkorja z 1
decilitrom vode, da je Zoliast, deni slive vanj, da
pol ure podasi vrejo, vedkrat jih premeéa; in pohla-
jene v steklenice nadevaj.

Omaka iz pomarancénega cvetka.

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

Jagodina omaka.

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

Mareliéna omaka.

Za 56 dekagramov marelic kuhaj 56 dekagra-
mov sladkorja z enim kozarcem vode, dokler niti
ne dela; potem pa lepe marelice olupl skozi sifo
pretlaci, pri majhni gorkoti pol ure kuha], pohladi
in v steklenice nadevaj.

Mareliéna omake, drugadna.

Lepim marelicam peske poberi, olupljene skozi
sito pretladi; kuhaj na 112 dekagramov marelic 28
dekagramov sladkorja v kozici s pidlimi 3 decilitri
vode, dokler se ne zgosti, potem prime&aj pretlafene
marelice po Zlici, deni kake dve kapljici na cinast
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~ kroZnik; & se kaplie strdijo in ved ne tedejo, je
gotovo; Ce ne, se mora pa Se dalje kuhati, pohlajeno
nadevaj v steklenice.

Cesnjeva omaka.

Zberi v to lepih, zrelih &eSenj, poberi jim reclje
in pe¥ke, vzemi na 56 dekagramov &efenj, 28 deka-
gramov ociS¢eénega sladkorja; ukuhaj ga do letenja,
prideni potem &e¥nje, dobro jih premeSaj, da se
povsod sladkorja navzamejo, pene pobiraj, naj eno
uro vrejo in 3e gorke v steklenice deni.

Omaka iz francoskih cibar.

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

Omaka iz mespel).

Nesplje morajo prav mebke biti. Otrebi jih, pre-
tladi jih z nekoliko hrufevim sokom skozi sito tako,
da lupine in peSke na situ ostanejo; kuhaj pretla-
Cene s sladkorjem, da se zadosti zgosté, in dodeni
nekoliko poprej, preden jih od ognja odstavis, nekaj
drobno zrezanega limoninega lupka in sladke skorje,

Omaka iz pomaranénega lupka.

Kuhaj pomaranéne lupine, deni jih, ko se zagno
meciti v mrzlo vodo, odcedi jih, stolei jih v moZ-
narji in stladi jih skozi sito. Na 56 dekagramov
pretladenega limoninega lupka vzemi 84 dekagramov
sladkorja, odisti in vri ga do malega letenja in ukuhaj
lupine med vednim meSanjem. .

Omaka iz limoninega lupka.

Se gavno tako napravi.
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Visnjina omaka.

Poberi pedke iz 56 dekagramov viSenj, - odisti
42 dekagramov sladkorja, kubhaj viSnje v njem, vedno
me#aj, da se zme®é in zgosté; potem jih v stekle-
nice nadevaj.

Malinéna omaka.

Zberi ravno natrgane maline, precedi jih skozi
‘gito ter jih med pridnim meSanjem precej gosto
ukubaj. Na 56 dekagramov malin vzemi 28 deka-
gramov stoldenega sladkorja. Spravi to omako, kakor
kako¥no drugo, v steklenicah ali porcelanastih loncih.

Hruseva omaka.

Dobre, sotnate hruske olupi, na d&etrt koSdeke
zreZi, v vodi mehko skuhaj in skozi sito precedi.
Potem pa kuhaj na 56 dekagramov precedenih hrusek
28 dekagramov sladkorja z vodo ter ga odisti, pri-
deni hruske, pa mnekoliko ostrgane limonine lupine,
vse med vednim me3anjem take dolgo kuhaj, dokler
se kaplje, na kroZnik vlite, ne strdijo; omaka pa na-
devaj, ko se pohladi, v steklenice.

ées?pb’eva omaka, drugacna.

Cedplje, iz kterih so se pedke pobrale, deni v
nov, pocinjen lonec, na kterega pokrov, ki se dobro
zapre, priveZi. Ta lonec pa postavi v kotel s kropom
ter ga eno dobro uro v njem pusti; varuj pa, da
krop vanj ne pride; precedi potem &eSplje skozi sito,
prideni toliko ocidfenega sladkorja, kolikor precejene
Ge¥plje tehtajo; sicer pa delaj, kakor s kako&no
drugo omako.

Cesminova omaka.

Naberi jeseni lepih zrelih jagod, ki jih je bila

Ze slana oZgala, dobro jih zberi, deni jih poln majhen

kroZnik s Sestimi Zzlicami vode v mesingast kotlidek,
; 14
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da se nekoliko nad hudo Zrjavico parijo, ter jih
potem podasi skozi ¢edno, gosto ruto precedi Na
3 decilitre jagod, vzemi 42 dekagramov dobro stolde-
nega belega sladkorja, zmeSaj dobro skupaj, vlij v
steklenico ter na hlad postavi. Cez nekoliko dni go%a
na dno pade, drugo je pa lepo rudede.

Jaboléna omaka.

Lepe moZancigarje olupi, na Stiri krhlje zreZi,
v vodi mehko skuhaj in potem skozi cedilo precedi.
Za 56 dekagramov precejenih jabolk, ocisti 42 deka-
gramov sladkorja, prideni jabolka, pa ostrgano limo -
nino lupino, kuhaj vedno meSaje tako dolgo, dokler
kaplja, na kroznik vlita, ve¢ ne tefe in nadevaj po-
hlajeno omako v steklenice in ZaSe. i

Jaboléna omaka, drugacna.

Zrezi dvanajst neoljupljenih gosposkih jabolk na
tiri krhlje, kuhaj jih s 7 decilitri vode tako dolgo,
da se voda na pol ukuha, potem pa vse skozi tanko
ruto precedi. Za en maslic soka stajaj 56 deka-
gramov sladkorja v nekoliko Zlicah vode ter ga potem
tako dolgo kubaj, dokler se kaplja sladkorja na
noZzevi osti, v mrzlo vodo vtaknjena, ne strdi. Varuj
pa, da sladkor na eni strani bolj ne vre, kakor na
drugi, ker bi tako zarumenel in bi za to potrebo,
ne bil ve& rabljiv. Ko je sladkor tako skuhan, kakor
. je bilo redeno, devaj sok podolgoma vanj, in, ko je
vse skuhano in posneto, nadevaj omako v majhne
steklenice, pokrij jo z okroglim, v hudo Zganje po-
modenim papirjem ter jo na hlad postavi, kjer se
kmalo sama strdi.

Bezgova omaka.

Vzemi okoli 7 do 8 litrov dobrih zrelih, otreb-
ljenih jagod, vsuj jih v dobro pocinjeno kozo, pokrij
jih, in ko so dobro vrele, potem pa se pohladile,
precedi sok skozi sito, kterega pa spet v kozo deni,
da se do gostosti otrodjega kuhanja ukuha, vmeaj
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potem vanj 28 dekagramov stollenega sladkorja, na
kar naj se vse e pol ure podasi kuha; nadevaj pa
bohlajeno omako v steklenice, ktere se prebodenim
papirjem zaveZi in na hladno spravi. Tl

— S C—

V sladkorji kuhano sadje.

Cesnje in visnje.

Ukukane visnje.

Kuhaj 56 dekagramov sladkorja v 2 decilitrih
vode, dokler v tezkih kapljah z Zlice ne pade; potem
deni vanj 56 dekagramov otrebljenih vienj; &e hodes,
pedke s peresno cevko iz njih poberi. Visnje naj
tako dolgo s sladkorjem vrejo, da se zgrbangijo,
potem jih iz njega poberi, sladkor naj pa Se gosteje
vre, dokler ni Zolidast; deni vi¥nje zopet vanj, da
%e nekoliko vrejo, ter jih, ko se pohladijo, v stekle-
nice nadevaj. Ce hodes vidnje Se poleti porabiti,
lahko na 56 dekagramov vifenj tudi le 42 dekagramov
sladkorja vzame3; pa dolgo bi se ne mogle hraniti.

Ulkuhane desnje in visnje.

Poberi z ojstrim klindkom peske iz 2 kilogramov
GeSenj in iz 1 kilograma viSenj, kuhaj té z 56 deka-
grami sladkorja v kozi nad slabo Zrjavico tako dolgo,
da prav malo soka ostane. Potem prideni, kolikor
hote§, dobro zrezanega sladkornega, limoninega in
pomaranénega lupka, naj 8e skupaj malo povre,
nadevaj ukuhanje dobro pohlajeno v steklenice ali
porcelanaste lonce, in bo za ve€ let dobro spravljeno.

Ukuhane cele Spanjske visnje.

Zberi nar lepiih in nar vedjih vifenj, kterim
weclje na pol porezi; kuhaj potem 56 dekagramov
‘ 14%
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sladkorja z enim kozarcem vode, dokler niti ne dela,
pene zmiraj pobiraj, dokler ni prav &ist, naj tako
dolgo vre, da tezke kaplje dela, in prideni potem
70 dekagramov viSenj, vendar jih ne sme§ z zlico
medati, ampak le kotlitek vedkrat potresi, da se
sladkor s sadjem dobro zmeSa; naj tako pol ure
potasi vre; potem vidnje s penjenico iz Kkotlica po-
beri in sok 8e pol ure kuhaj, potem ga od ognja
odstavi, deni viSnje vanj, in, ko se pohladé, delaj
b Il]lml kakor z drugim ukuhan]em

Ukuhane déesnje.

Deni v novo kodzo wvodo, ktero dobro zavri;
potem pa deni vanjo 2 kilograma lepih, érnih, sog-
natih CeSenj, pari jih nad slabo Zrjavico med vednim
meSanjem do mehkega, odstavi jih potem od ognja
ter jih skozi redko reSeto precedi, da samo peske
na njih ostanejo. Potem kuhaj 56 dekagramov slad-
korja z enim kozarcem vode v kotli¢i, pobiraj pene,
dokler ni prav é&ist, deni &e3nje vanj, kuhaj jih Se
dalje podasi, dokler se kaplja na kroZniku ved ne
raztete, ampak ostane, nadeva] jih v steklenice in
prebodi papir z iglo.

Ukuhane visnje, drugacne.

Vzem kroZnik zrelih viSenj brez recljev, poberi iz
njih peske z ojstrim klindkom; stajaj na 56 dekagramov
vifenj 42 dekagramov sladkorja v nekoliko Zlicah
vode ter ga tako dolgo kuhaj, da kaplja v mrzlo vodo
djana, kakor biser na dno gre in se ne raztede. Potem
_deni viSnje s sokom vred, ki se je napravil, v sladkor,
ter jih varno dalje kuhaj, dokler vse pene ne zginejo.
Nadevaj ukuhanje, ko se pohladi, v piSkerce ali stekle-
nife, zaveZi jih z mehurjem in spravi jih na suhem.

Ukuhane visnje, se drugacne.

Vzemi 56 dekagramov stolGenega sladkorja in
56 dekagramov viSenj kuhaj sladkorja v mesingastem
kotli¢i z vodo, da se staja, otrgaj vidnjam reclje,
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prideni jih sladkorju, da d&etvrt ure % njim vrejo,
deni jih potem na kroZnik, da se pohladé; potem
pa v sok 8 gramov die¢ih Zbic deni, da Z njim vrejo,
dokler tezkih kapelj ne dela, deni vinje v stekle-
nico, precedi sok skozi ruto, vzemi diSavo iz njega,
postavi ga kotliem v vodo, da se izhladi, vlij ga na
vidnje ter steklenico zaveZi.

Slive.
Ukuhane zelene cesplje.

Zavrij Se ne prav zrelih &eSpelj z reclji vred v
nekoliko vodi, tako dolgo, kakor za mehko jajce, ter
jih v ti vodi &tiriindvajset ur pusti; kuhaj na 56 deka-
gramov CeSpelj, 56 dekagramov sladkorja z 31/, deci-
litri vode, dokler niti ne dela; potem &eSplje odcedi,
olupi, podasi v sladkorji kuhaj, dokler se skozi nje
lepo ne vidi; potem jih iz sladkorja vzemi, tega pa
Se gosteje ukuhaj. Ko se d&elplije pohladé, deni
mrzlega sladkorja nanje. Ako je sladkor &ez nekoliko
Gasa redkejsi, ga odcedi, nekolikrat zavrij in potem
Spet mrzlega na &eSplje deni.

Olupljene éesplje.

Olupi zrelih dedpelj; kuhaj sladkorja do letenja,
naloZi &eSplje v kozo, vlij gorkega sladkorja nanje,
zavrij jih nad ognjem ter to mekolikrat ponovi.

Ukuhane déesplje.

PrereZi lepe &e&plje, poberi iz njih &eSplje, kuhaj
jih, neolupljene v mesingastem kotli¢i, pretladi jih,
ukuhaj jih % enkrat z 14 dekagrami sladkorja na
56 dekagramov CeSpelj, prideni nekoliko vanilije, in
nadevaj jih v steklenice. itk

Ukuhane cesplje, drugacne.

Vzemi &eSplje, ki ravno vidnjeve postajajo, na-
bodi jih pri reclji vedkrat z debelo iglo, deni jih v
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posodo z veliko vode, v kteri se je veliko soli sta-
jalo, ter jo na slab ogenj postavi in vedno medaj.
Ko se nekfere gedplje kvisko vzdigujejo, jih od ognja
odstavi, pokrij, detrt ure tako pusti, po vrhu plava-
jote v mrzlo vodo deni, druge pa zopet k ognju
pristavi, dokler nisu vse izleGene. Tako jih dva dni
v vodi pusti, pristavi jih potem z redkim, mrzliny
sladkorjem v mesingastem kotlici k ognju, da se .
podasi ukuhajo, le na to glej, da se predolgo ne
kuhajo, in da je sladkor, &e so mehke, po primeri
. gosteji, kakor, &e so trde,

Kraljice (slive).
Se ravno tako, kakor &eSplje pripravijo.

Ukuhane slive, drugacne.

Vzemi okoli 500 lepih, zrelih sliv, poberi iz
njih peSke; potem jlh kuhaj v pedici ter jih pridno
meSaj, dokler se ves sok ne ukuha, prideni potem
28 dekagramov stol¢enega sladkorja, 8 dekagramov stol-
¢enih diSe¢ih Zbic, ravno toliko stoléene sladke skorje,
malo drobno zrezanega limoninega lupka in naj Se
detrt ure vre. Ko se slive pohladé, jih v kamnite
lonce nadevaj, in, ko se do dobrega izhlade, s pre-
bodenem papirjem zaveZi, tako se ve¢ let ohranijo.

Ukuhane slive $e drugaéne.

Lepe, zrele, pa Xe trde slive po vsih stranek
z debelo iglo nabodi, v hladno vodo deni in k ognju
pristavi: ko zadno vreti, jih z spenjenico varno iz
posode vzemi in na reSeto poloZi; ko se do dobrega
pohladé, jih v skledo deni, prilij mrzlega, odidenega
sladkorja, pokrij jih s papirjem, ter jih tako ¢ez no&
pusti. Drugi dan sladkor zopet odcedi, %e gosteje
ga ukubaj ter mrzlega na slive zlij. Tretji dan
sladkor do letenja ukuhaj, zavrij nekolikrat slive v
njem, in deni njih, ko se pohladé, v neprevisoko po-
sodo, da se ne stlagijo.



215

Slive po anglesko whkuhane.

Kuhaj ali peci slive v porcelanastem loncu, ne-
koliko soka odcedi in prideni za vsakih 56 deka-
gramov sliv, 28 dekagramov sladkorja, tedaj naj se
pa tako dolgo kubajo, da se sufiti zadno, potem
peske iz njih poberi, prisuj sladkorja, dobro primesaj,
" kuhaj od zadetka dve uri podasi, potem pa pol ure
hitro, dokler se posode sladkor ne prime; potem pa
to GeZano v lonce spravi. — Ce jih hodes olupliene
imeti, pa ne sme3 soka odcediti, ampak pretladi
slive, preden sladkor pridenes, skozi redko sito
stoloi peske, kuhaj mandeljne % n]mu sicer pa delaj,
kako zgoraj.

Marelice.
Marelicni krhiji.

Lepe, ne preved mehke marelice olupi in peske
iz njih poberi, &¢ so marelice debele, jih na Stiri,
Ge so drobne, na dva krhlja zreZi; vzemi na 56 deka-
gramov marelic, 42 dekagramov sladkorja, kuhaj ga
v mesingastem kotliéi s 2 decilitri vode, dokler niti
ne dela, deni marelice vauj, ter jih podasi Z njim
kuhaj, da ne razpadejo. Ko so krhlji mebki in Zoli-
dasti, jih v steklenico naloZi, sladkor 3e gosteje
uvhukaj in ga na nje zlij Ako je sok Cez nekoliko
Gasa spet redkejdi, ga odcedi, e enkrat zavrij in
pohlajenega na marelice deni.

Ukuhane marelice.

Lepe marelice, kolikor mored, tanko olupi, zreZi
jih na dvoje in jih v skledo tako naloZi. da je votla
stran gori obrnjena, vzemi potem toliko sladkorja,
kakor marelice vagajo, stresi ga na marelice, ter jih
tako dvanajst ur pusti. Iz peSk jedra poberi, olusi
in kuhaj jih z marelicami, sladkorjem in sokom tako
dolgo, da se skozi nje vidi. Potem kerhlje po samem
iz posode pobiraj, v majhne, nizke, pocinjene lonce
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devaj, sok in jedra nanje vlij, in zaveZi lonce s
papirjem, ki je bil v Zganje pomoden. Ce se pene
prikaZejo, jih precej poberi.

Ukuhane marelice. drugacne.

Debele, prav zrele marelice olupi, skozi sito
pretladi, stolci, na 56 dekagramov marelic, 56 deka-
gramov sladkorja na debelo, deni sladkor in mare-
lice v mesingast kotli¢, kuhaj urno pol ure na Zrja-
vici, poberi varno vse pene s srebrno Zlico in na-
devej potem, kolikor le more$ vrode v steklenico.
To ukuhanje je prav prijetno. in je posebno pripravno
za nadevo pri tortah ali kakim drugim pedenji.

Zelene marelice.

Kuhaj zelene marelice v lugu tako dolgo, do-
kler se kosmata lupina ne sname, deni jih potem
v mrzlo vodo, nabodi jih na 3tirih krajih, pari jih
v kozici, da se dajo pretladiti, sicer pa ravnaj, kakor
je bilo spredaj receno.

Ukuhane marelice drugadne.

ZreZi marelice na dvoje, poberi peike iz njih,
zloZi jih skladoma v skledo, pa tako, da se ne tife;
vzemi potem za vsakih 56 dekagramov marelic, 56
dekagramov sladkorja, o&isti ga in vrodega na ma-
relice deni; pokrij jih s polo papirja ter jih tako
¢ez nod pusti. Drugi dan jih varno v cedilo stresi,
da se sladkor odtede, ukuhaj ga, da niti dela, deni
marelice vanj, da enkrat polagoma zavrejo, in jih v
steklenice nadevaj.

. Mareliéni sir.

Vzemi olupljenih marelic in sladkorja enake
teZe, sladkor z vodo dobro povrij, prideni marelic,
stolci peSke, in tudi oluSene jedra prideni. Okoli pol
ure je gotovo. Napolni s tem majhne lonce ali skled-
gice na pol.
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Ukuhane marelice, drugacne

PrereZi jih ez sredo, peSke pa v njih pusti,
bodi jih s peresnim noZem, deni jih v krop ter jih
pokrij. (e % niso vse na vrhu, jih e nekoliko k
ognju pristavi, potem jih za en dan v vodo deni.
Potem pa sladkor do malega letenja kuhaj, naj ma-
relice prav podasi vrejo, pene vedno pobiraj, potem
jih presuj in jih tako spet en dan pusti; drugi dan
pa %e nekoliko sladkorja odlitemu soku prideni, gosto
ga ukuhaj in zavrij nekolikrat % njim marelice. Potem
jih deni v zato pripravljene posode.

Grozdjice in drenulje.
Ukuhano grozdjice,

Vzemi zrelega. debelega grozdjita, zavrij na 56
dekagramov grozdjita, 42 dekagramov sladkorja z
1 decilitrom vode, da se zgosti, prideni grozdjica,
na# vre, dokler ni prav Zolidasto, deni ga potem v
longek, sok naj pa Se nekoliko dasa vre ter ga na
grozdjice zlij. Ko se pohladi, ga s papirjem trdno
zaveZi, papir pa z iglo dobro prebodi; spravi ukuo-
hanje na hladno. !

Ukuhane drenulje.’

Deni 70 dekagramov sladkorja z 2 decilitri
vode v mesingasto ponev, da se gosto ukuha; pri-
deni potem b6 dekagramov prav rudecih, mehkih
drenulj, ktere naj pol detrt ure pofasi s sladkorjem
vrejo, stresi potem vse v dobro pocinjeno posodo,
v kteri naj ez no& ostane; odcedi drugi dan sok
in ukuhaj ga 3%e gosteje. Nadevaj potem drenulje
v steklenice, deni nanje ukuhani sok in zaveZi jih
8 papirjem.

Ukuhano bodece grozdyice.

Iz najbolj zelenih jagod pefke poberi, potem
jih v slano vode deni, to zavrij, deni, ko vreti zaZne,
vanjo in jih pokrii. Ce po vrhu plavajo, so dobre, &e
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ne, jih pa 3%e enkrat k ognju pristavi, dokler vse
na vrh ne pridejo. Potem jih dva dni namakaj, v
redki sladkor deni in v njem &ez no& pusti. Potem.
sladkor zopet zavrij, deni ga, ko se pohladi, na ja-
gode, ponovi to delo veckrat, zadnjikrat pa vrodi
sladkor nanje vlij in jih &ez noé¢ v njem  pusti;
ukubaj drugi dan sladkor prav gosto, jagode prav
dobro potresi, jih kuhaj nekoliko s sladkorjem ter jih.
pohladi. Ako pa sladkor, &e se ga ravno vselej kaj pri-
dene, Se dosti gost ni, pa jagode poprej Se enkrat skuhaj.

Ukuhano bodece grozdjice.

Naberi debelih, 3¢ ne dobro zrelih jagod, otrebi
jib in nabodi jih nekolikokrat z majhno iglo; potem
zavrij vode v mesingastem kotli¢i, deni jagode vanj
in jih k vedemu dvakrat zavrij, potem vodo skozi
sito precedi, deni 56 dekagramov sladkorja v kotlig-
in ga s tremi decilitri vode tako dolgo kuhaj, dokler
niti ne dela; deni jagode vanj in postavi kotli¢ ma
majhen ogenj, da sladkor vro¢ ostane brez vrenja;
pusti pa tako, dokler se jagode ne zme&é, potem.
jih iz njega vzemi, ukuhaj sladkor 3e gosteje, nadevaj.
jagode v steklenico in deni pohlajeni sok nanje. Ako
je sok pregosf, ga %e s kakimi 3 dekagrami sladkorja.
zavrij in ohlajenega na jagode deni.

Cetana iz bodedega grozdjica.

Natrgaj v subem vremenu 6 kilogramov rdeéih,
kosmatih, do dobrega zrelih jagod, zme3aj jih z 31/,
decilitri grozdji¢nega soka, kuhaj jih prav modéno
ter jih vedno z Zlico me8aj. Ko zadno pokati, pri-
meSaj 3 kilograme sladkorja ter jih podasi razkuhaj;.
to mora pa precej dolgo trajati, da se bodo jagode
delj hranile. Ako se dez nekoliko dni jagode od soka
lodijo, mora% vse e enkrat kuhati.

Ukuhane drenulje, drugacne.

Se ne mehke, pa rudedkaste drenulje &edno.
operi, vlij potem na 56 dekagramov drenulj, 56 deka-
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gramov sladkorja, dokler debelih kapelj ne dela,
prideni drenulje, da podasi vrejo, dokler niso neko-
liko Zolidaste, in jih z Zlico za sladkor v gorke ste-
klenice deni. Sok mnaj pa tako dolgo vre, da bo prav-
trd, deni ga mladnega na drenulje in zaveZi stekle-
nice z nabodenim papirjem.

Ukuhano grozdjice, drugacno.

ZveZi po deset grozdov Vv Sopke, deni jih v por-
celanasto skledo, vlij vrelega sladkorja nanje, po-
krij jih in pusti jih tako ¢ez noé; drugi dan jih v
lon¢ek deni, sladkor zopet zavrij, pohladi ga in ga
potem zopet na groZdjice zlij.

Ukuhano grozdjice, drugacno.

Vzemi na 28 dekagramov sladkorja, 56 deka-
- gramov grozdjiéa, skuhaj sladkor do letenja, deni
grozdjite vanj, kuhaj ga s sladkorjem, dokler se ne
strdi in hrani ga v longékih.

Pomarance in limone.
Ukuhane drobne, zelene pomarande.

Pomarande nekolikrat z debelimi iglami pre-
bodi, &z no& v hladno vodo poloZi, drugi dan tako
dolge kuhaj, da voda rumeni, to odcedi druge prilij
in jo tako dolgo spreminjaj, da pri vrenji ve¢ ne
rumeni; potem pa pomarande Ze nekoliko ur v vodo
deni, da nehajo grenke biti ter jih Ze zavrij, da se
lepo zmede. Sedaj vzemi na 56 dekagramov poma-
rand, 70 dekagramov sladkorja, skuhaj ga polovico
z nekoliko vode, pohladi ga, zloZi pomarande v ste-
klenico, deni ukuhani sladkor nanje, pusti jih tako
¢ez nod, odlij sladkor drugi dan in ukuhaj ga gosto,
to tolikrat stori, dokler ni sladkor prav gost. Sladkor
se mora pa vselej mrzel na pomarande djati.
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Ukuhane limone in pomarancne lupine.

Z lupin vse belo skrbno poreZi, namakaj jih
nekolikrat, da grenkoto zgubé, popari jih s kropom,
poloZi jih v hladno vodo, posusi jih med dvema ru-
tama, odisti sladkorja, kolikor ga hodeS. pa ne pre-
gosto, pohladi ga, zloZi lupine v steklenico in vlij
sladkor nanje,

Ukuvuhani limonini olupks.

Olupi limone na okroglo kakor jabelka, da bodo
lupki dolgi, oveZi jih trikrat ali 3tirikrat z nitjo, da
ne razpadejo. polagaj jih pet ali Zest dni, dvakrat
na dan, v hladno vodo, &edno jih operi, odcedi
mrzlo vodo, popari jih s kropom, vzemi na vsakih
56 dekagramov limon, 84 dekagramov sladkorja,
deni ga, polovico z 3 decilitri vode v mesingasto
ponev, zavri ga, deni ga, ko se pohladi na lupke,
pokrij jih in pusti jih tako fez nod&, drugi dan sok
zopet v ponev odcedi, zavrij ga nekolikrat z drugo
polovico sladkorja, deni vse pohlajeno v steklenico
in spravi na hladnem.

Ukuhane limone.

Nabodi jih Stirikrat z debelo iglo, kuhaj jih z
veliko vode, namakaj jih potem dva dni, skuhaj naj-
prvo sladkor do kratke miti, vlij ga vrodega na li-
mone, ponovi to delo nekolikrat in vselej nekoliko
sladkorja prideni, zadnji¢ tudi limone Z njim kuhaj
‘in jih v Skatlice deni.

Ukuhane pomarande.

PrereZi jih na dvoje, olupi jih, kuhaj jih z ve-
liko vode, deni jih potem v redek sladkor, zavrij
drugi dan sladkor, prideni nekoliko ve& sladkorja,
ponavljaj to delo Stiri dni, skuhaj zadnjikrat sladkor
«do kratke niti in tudi pomarande Z njim dobro skuhaj.
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Drobne zelene pomarande.

Vbodi jih Stirikrat in deni jih &ez noé v vodo,
v kteri je nekoliko galuna; kuhaj jih drugi* dan,
namakaj jih potem dva dni, polij jih z redkim slad-
korjem, trikrat z mrzlim, zadnji¢ z vrodim, da se ga
v kozi napijoé.

Uluhane pomarance, drugacéne.

Prebodi pomaranfe nekolikrat z debelo iglo,
deni jih ¢ez no¢ v vodo ter jih drugi dan z vodo
prav dobro kuhaj; ko je voda rumena, druge prilij
in to Stiri ali petkrat ponovi, da se koZasto odpravi.
Potem jih &ez no¢ v hladno vodo deni, drugi dan
jih zopet kuhaj, dokler se ne zme&é in dokler voda
ni ved rumena, ampak zelenkasta, Na 56 dekagramov
pomarané, zavrij 35 dekagramov sladkorja s 11/, de-
cilitrom vode, zloZi, ko se skuha in pohladi, poma-
rane v steklenico, vlij ga mrzlega nanje, pusti tako
tez nod¢, drugi dan sok odcedi, prideni spet 35 deka-
gramov sladkorja, ukuhaj ga gosto in ponavljaj to,
dokler se pomarande dobro ne napijé in sok 2za-
dosti gost ni. :

Ukuhane limone.

Lepe limone na &tiri prste &iroke krhlje =zreZi,
poberi vse kislo, deni krhlije v nov lonec ter jih s
hladno, nekoliko slano vodo zalij. Tako jih namakaj
devet ali deset dni, to je, vsak dan jih zjutraj in
zveder z drugo vodo zalij, ktera se mora pa prve
tri dni vselej osoliti. Potem zavrij vodo v mesingasti
ponvi, prideni krhlje ter jih &etrt ure kuhaj, poskusi
jih, to je, zabodi vilice v en krhelj; ¢e z njih pade,
je dober; deni jih potem v drug lonec, zalij jih z
mrzlo vodo, ter jih tako &etrt ure pusti, odcedi
potem spet vodo in druge prilij, ktera se potem spet
odlije. Na to poloZi Cedno ruto dvakrat zganjeno na
mizo, zloZi krhlje nanjo, pokrij jih spet z ruto, da
se posudé. Potem postavi sladkor z mnogo vode v
mesingastem kotli¢i nad Zivo oglje, naj podasi vre,
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da se srednje zgosti in se lupin prijeti zamore, pre-
cedi ga skozi ruto in deni ga tako pohlajenega na
suhe krhlje, da &ez gre; drugi dan sok spet odcedi,
deni ga v kotlié, zavrij ga s 3e enim kosom slad-
korja, da se bolj zgosti, kakor prvikrat in vsuj ga
mrzlega na krhlje, To ponovi tri ali tirikrat, odcedi
sok vsak drugi dan in ukuhaj ga zopet Se gosteje.
Zadniji¢ jih v steklenico poloZi, deni kremen nanje,
zaveZi jih s prebodenim papirjem in spravi jih
na hladno.

Breskve.
Ukuhane breskve.

Olupljene breskve &ez sredo prereZi, kuhaj na
56 dekagramov breskev, 56 dekagramov sladkorja s
3 decilitri vods v kotli¢i, dokler niti ne dela, deni
potem breskve vanj, naj vrejo, dokler niso nekoliko
mehke in Zolidaste, vzemi jih iz sladkorja, ukuhaj
sladkor 8e gosteje in vlij ga potem pohlajenega na
breskvine krhlje v steklenico napravljene.

Ukuhane breskve, drugadne.

Zeld debele, dobre, %e zelene breskve v kotli¢i
kuhaj, dokler se koZica iz njih potegniti ne d&, po-
lozi jih potem v hladno vodo, odrgni bakreno (ku-
freno) ponev dobro s soljo in kisom, deni breskve
vanjo, zadelaj jih z ruto, deni jih na Zivo oglje, da
vrejo; ko so zeld6 vrode, jih za dva dni v hram
deni. Potem ogisti sladkorja, kolikor ga hoceS, deni
pretlagene breskve vanj, deni jih v ponev, da S8 v
njih podasi kuhajo in tudi pohladé, zadnjié jih v
lonéek nadevaj.

Ulkuhamne breskve, drugacne.

Ravno tako Z njimi ravnaj, kakor z marelicami.

m
& rme saud
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Ukuhane breskve se drugacne.

Breskve, iz ktferih se peSke ne poberd, na pol
prerezi, vbodi jih vedkrat s peresnim noZem, deni
jih v krop in pokrij jih. Ako &ez nekoliko Casa vse
po vrhu ne plavajo, jih Se malo k ognju pristavi, da
yse na vrh pridejo in deni jih potem za en dan v
vodo. Potlej kuhaj sladkorja do letenja, deni breskve
vanj, zavrij jih podasi, da vedno pene delajo, precedi
jih in pusti jih tako en dan, ukuhaj drugi dan sladkor
gosto, deni breskve vanj ter jih nekolikrat zawvrij,
potem jih v steklenice ali lonfeke nadevaj.

Kutne.
Ukuhani kutning krhiji.

Lepe, olupljene kutne na krhlje zreZi, v vodi
kuhaj, pa ne premehko, in jih odcedi, deni potem na
56 dekagramov krhljev, 42 dekagramov sladkorja v
kotli¢, vlij nanj 2 decilitra tiste vode, v kteri so se
kutne kuhale, naj vrd, dokler ni lepo &ist, deni
krhlje v kotliek, vlij vro&i sladkor nanje, pokrij jih
‘ter jih tako dva dni pusti, potem sladkor odcedi,
zopet: zavrij, krhlje vanj deni, da pol &etrti ure po-
‘Gasi vrejo, vzemi jih potem iz njega, pohladi jih in
nadevaj jih v steklenice. Ako sladkor ni zadosti
gost, ga e bolj ukuhaj, pohlajenega na kutne deni
in steklenice zaveZi.

Ukuhbane Fkutnarice.

Olupljene kutnarica na krhlje zreZi, drobno
zmeCGkaj in enkrat ali dvakrat skozi debelo ruto
pretlagi, da bo sok lepo &ist; na to stolci drobno 28
-dekagramov sladkorja, meSaj ga z 21 dekagrami
pretladenih kutnaric, postavi jih k ognju, in naj tako
dolgo vrejo, da se strdijo in se Zlice ni& ve& ne pri-
mejo, potem jih od ognja odstavi, prideni sok ene
cele debele limone, potresi za to pripravljeni model
s sladkorjem, deni kutnarice vanj, stresi jih potem
ma lep papir in posusi jih v pohlajeni pedi.
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Ukuhane kutnarice, drugaéne.

Olupljene kutnarice na Stiri kose zreZi, ocisti
potem sladkor tako-le: zavri ga z nekoliko vode,
prideni razpenjenih beljakov, poberi pene, poloZi kut-
narice v vreli sladkor, da v njem zavrejo, vendar
ne smejo premehke biti; potem jih iz njega vzemi
in druge vanj deni in ukuhaj sladkor tako, da
tezke kaplje dela, vbodi v kutnarice zrezano sladko
skorjo in diSele Zbice, zloZi jih v steklenice in vlij.
sok nanje.

Kutini krhlji, drugadni.

Olupi lepe, zrele kutne, poberi peske iz njih in
jih na okrogle, pol prsta debele lase zreZi; kuhaj
potem 56 dekagramov sladkorja z 3!/, deciltri vode,
dokler se ne zgosti, deni 1 kilogram kuten vanj in
naj tako dolgo vrejo, da bodo lepe videti, potem jih
s srebrno Zlico iz sladkorja vzemi, pohladi jih,
zloZi jih v steklenice, pa vselej kaka dva krhlja
sladkornega limoninega lupka vmes deni, sok Se go-
steje ukuhaj, deni ga, ko se pohladi, na krhlje, za-
veZi steklenice s papirjem, prebodi ga z iglo in jih
postavi na hlad.

Ukuhane kutne, drugacne.

Lepe, zrele, olupljene kutne po njih debelosti
ali na Stiri ali osem krhljev zreZi, v vodi mehko
skuhaj, varno iz nje vzemi in na reSeto deni, da se
pohladé. Potem na 56 dekagramov kuten, 84 deka-
gramov sladkorja deni, prideni zrezanega limoninega
lupka, stoléene sladke skorje in nekoliko diSeéih
Zbic, in naj podasi vrejo, vzemi jih varno iz posode,
zlozi jih v steklenico, sladkor &e gosteje ukuhaj in
vlij ga pohlajenega na kutne.

Ukuhane kutne, $e drugacne.

Lepe, zrele, olupljene kutne na &tiri kose zrezi®
vzemi toliko sladkorja, kolikor kutne tehtajo, vode
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pa 11/, litra na 2 kilograma sladkorja, kuhaj in pene
pobiraj; kutne pa tako-le precej mehko skuhaj: Po-
loZi jih v porcelanast lonec, potresi nekoliko slad-
korja vmes, lonec pokrij in na hlad postavi, da se
kutne v njem zmeté in rudeéijo. Potem druge kutne
v lonec deni, kuhaj jih, pomoé&i ruto v krop, ovij
jo, pretladi kutne skozi njo, kuhaj zmeene kutne,
1%/, liter soka in redki sladkor skuhaj, da se d&e-
Zana napravi.

Kako se sadje hrani.

Kutne,

Z drevesa natrgane kutne olupi, poberi pes-
kece iz njih, pa tako, da pri muhi cele ostanejo, po-
lozi jih potem v mesingast kotli¢ in toliko d&iste
vode na-nje vlij, da jih vse pokriva, odstavi jih, ko
enkrat zavrejo, urno od ognja in pohladi jih. Potem
jih v porcelanast lonec tako zloZi, da muha na vrh
pride, vlij vodo, v kteri so se kuhale, nanje, da dva
prsta visoko ez nje stoji in obtezi jih. Ce se imajo
kuhati, jih z vinom in sladkorjem pari in jih v skledi
s sladko skorjo in sladkorjem potresi.

Spanjske visnje.

Zavrij na 56 dekagramov viSenj, 56 dekagramov
sladkorja s 3%/, decilitrih vode v mesingasti ponvi,
odrezi reclje na pol ia jih v sladkor polozi, v kterem
jih tako dolgo kuhaj, dokler se skozi nje ne vidi;
potem jih z zajemnico s sladkorja vzemi, sok e
gosteje ukubaj, dokler se ne strdi, deni vi¥nje Xe
enkrat vanj, zavrij jih 8e nekolikrat in nadevaj jih,
ko se pohladé, v steklenice.

Okisane wvisnje.

Dno velike steklenice s stoléenim sladkorjem
- debelo potresi, zloZi nanj vidnje, kterim so se po-
15
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prej reclji na pol porezali, gosto, da se Z njimi dno
pokrije, potem zopet sladkorja na nje deni in tako
dalje ravnaj, dokler ni steklenica precej polna. Pom-
niti je tudi, da se mora pri vsaki legi sladkorja in
viSenj nekolika kisa priliti. Potem steklenico dobro
zadelaj in tri mesece na solnce postavljaj. Tako osta-
nejo lepe, kakor bi se bile ravno z dreveza vzele.

Jagode v vinu hranjene.

Napolni steklenico z debelimi jagodami, deni
tri velike Zlice sladkorja nanje in zalij jih do vrha
z dobrim, érnim vinom,

Visnje hranjene.

Vzemi 4 kilograme lepih vi%enj in odreZi reclje
na pol; potem vzemi sodlek iz hrastovega lesa, ki
ima toliko veho, da z roko lahko vanj seZe§, stolci
dobro 1%/, kilograma sladkorja, potresi Z njim dno
sodCeka, deni potem eno lego viSenj nanj, na te pa
sladkorja, in tako dalje ravnaj, dokler ni sodfek
poln, deni na vrh %e nekoliko sladke skorje in di-
fedih Zbic, soddek dobro zabij, obesi ga v klet in
obrni ga vsak dan na drugo stran. Cez Hest ali
sedem tednov lahko soddek odpres, in Kkolikor po-
trebujes, iz njega vzameS; kar pa pri mizi ostane,
ne sme8 nazaj v soddek djati.

Jagode hranjene.

Vzemi toliko zelo drobno stoldenega sladkorja,
kolikor jagode tehtaj, poloZi jagode v skledo, stresi
_pol sladkorja nanjo, skledo zavrti, drugi dan drugo
polovico sladkorja namesto vode z 31/, decilitri ru-
' dedega grozdjidevega soka gosto ukuhaj kakor sirop,
vsele] 31/, decilitre soka na 56 dekagramov jagod;
kuhaj jih, dokler niso ukuhanu,

Jagode hrahjene, drugadne.

Vzemi jagode, ki 'so sicer zrele, pa so precej
trde; dobro jih zberi, ukuhaj na 56 dekagramov jagod -
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56 dekagramov sladkorja do letenja, jagode nekoli-
krat v njem zavrij in potem v steklenice deni.

Cesnje in visnje hranjene.

Vzemi 1 kilogram viSenj in 2 kilograma d&eSenj,
poberi peSke iz njih, kubaj jih s 1/, kilogramom
sladkorja na slabi Zrjavici tako dolgo, da le malo
soka ostane; potem prideni drobno zrezanega pomas-
ran&nega ali limoninega Iupka, kolikor ga hodes, da

%o nekoliko &asa skupej vré, deni jih potem v por-
celanaste vrée in se hodo dolgo ohranile.

Visnje v medu hranjene.

Lepim, debelim viSnjam reclje poberi, operi jih
v &edni vodi in posusi jih; potem dobrega medi
podasi razpusti in nekoliko kuhaj, pene dobro poberi,
ter ga pohladi. Na sodek za 11/, litra vzemi skupej
17 gramov diSe¢ih Zbic in sladke skorje; tretjino te
difave stresi na dno sodéeka, na to deni eno lego
viSenj, malo medu in diave in tako dalje ravnaj,
dokler ni sodtek poln, pa tako, da na vrh méd
pride; dez not naj bo soddek odprt, da se 3¢ napolniti
zamore, ako bi se méd usesti utegnil; potem ga
dobro zabij, postavi ga na hlad; prve dni ga vsak
dan potresi in potem kaka dva meseca pri miru
pusti, preden ga odpres. Tako se viSnje veé let dobro
ohranijo.

Dinge.

Dinje olupi ter jih prebodi, & cele ostanejo,
z debelo iglo, kar pa ni treba, &e se na dva ali 3tiri
dele zreZejo. Zrezanim peSke poberi, potem jih dobro
nasoli in dva ali tri tedne tako pusti, potem pa v
mnogi vodi kuhaj, dokler niso mehke. Vse drugo je,
kakor pri bodedem grozdji¢i.

ée§minje.
Ce¥minje &edno operi,odcedi in posusi, kuhaj

ma 56 dekagramov tega sadja 56 dekagramov stol-
15%
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denega sladkorja z 2 decilitri vode v mesingasti
ponvi, dokler niti ne dela, pene dobro poberi; deni
grozdjie vanj, da se tako dolgo kuha, dokler ni Zo-
litast, in deni ga, ko se dobro pohladi, s sadjem
vred v steklenico.

Murbe.

Sestinpetdeset dekagramov sladkorja in 2 deci-
litra vode v kotli¢i malo &asa vrij, deni 112 deka-
gramov murb vanj in jih pri slabem ognji tako dolgo
kuhaj, dokler se dobro ne zmede; potem murhe iz
njega vzemi, v steklenico deni, sok gosto ukuhaj s
kakima dvema limoninami lupinama in pohlajenega
na murbe deni, &ez dva ali tri dni sok spet-odcedi,
zavrij ga nekolikrat z 31/, dekagrami sladkorja in vsuj
pohlajenega na murbe, zaveZi steklenice s papirjem,
ki ga z iglo prebodi, ter jih na hlad postavi.

Bodece grozdjice.

V suhem vremenu natrgaj zradéenih, 8¢ ne dobro:
zrelih jagod, odreZi jim varno reclje in muhe, zloZi
jih v steklenice Sirokih vratov, zama#i jih na lahko
z novimi Zametovimi zamaSki in jih v ped postavi,
iz ktere se je kruh vzel in jih tako dolgo v nji pusti,
da se jagode pol usude; potem jih iz nji vzemi, dobro
‘jih zama8i, zama¥ke poreZi in dobro zakapi in jih.
na suho spravi. Kosmate jagode se najbolje hranijo.

' C\Y/eS’pye.

Ce¥plje prereZi, poberi jim ko3gice, pomaZi velik
kotel s Spehovo koZo prav dobro, da se d&eSplje ne
primejo ali prismodé, vsuj potem &eSplje vanj in jih
s posebnim drogom vedno mefaje kuhaj. Pri me-
Sanji se jih mora ved vrstiti, da se vse z enako
mocjo vedno meSa. Ko so vse GeSplje skuhane, jih
z lopatico skozi sito, ki na palidicah stoji, v kad ali
leseno korito devaj in z veliko, leseno kuhalnico ali
posebno lopatico pretladi, da sok v posodo tede, ludino
pa v sitn ostanejo. Ko je vse pretladeno, deZano spet.
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v kotel stresi; med tem pa v londikih limber kuhaj,
drobno zreZi in z limoninimi lupinami vred &e3pljam
prideni. Tudi imajo navado, zelene orehove lupine
-dodati, da so &eSplje 8e bolj &rne; &eZano pa vedno
medaje kuhaj, dokler ni celo gosta in &rna, potem jo
v porcelanaste vrée deni, potresi jih im spravi jih
nazadnje v hramu ali na drugem suhem kraji. Ce so
prav dobro in gosto kuhane, dobé po vrhu debelo
kozo, ktera zrak odvrada, in tako so veé let dobre.

Sokovi

Maunrbovec.

Murbe stolci, sok skozi ruto pretladi, deni na
7 decilitrov soka 56 kilogramov stoldenega sladkorja
v mesingasti kotli¢, kuhaj ga v nekoliko vode, da se
zgosti, prideni disti sok, naj s sladkorjem dobro vré,
potem ga od ognja odstavi, pohladi, v steklenice deni
ktere naj en ali dva dni odprte stojé, vlij potem nanj
malo razpudtenega belega voska in jih dobro zaveZi.

Hrusovece.

Stolci prav dobre hruske in pusti sok tako
dolgo stati, da se s@isti, potem ga v pocinjeno kozo
precedi in naj podasi vré, da se zgosti kakor uku-
hanje. Cez nekoliko dni se Se le prav zgosti Od
zadetka pene vedno &isto pobiraj, in ko se dobro
zgosti, ga skozi sito precedi in v steklenice nadevaj; ta
sok lahko v peCenja ali ali pa na modnate jedi deneg,

Murbovec s Eisom.

Sok stoldenih murb skozi ruto pretladi, kuhaj
na 7 decilitrov soka, 65 dekagramov stoléenega slad-
korja in 3 decilitre vinskega kisa v mesingastem
kotli¢i, da se zgosti, prideni potem &isti sok, naj s
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sladkorjem dobro vré, potem ga od ognja odstavi in
pohlajenega v steklenice nadevaj, te’ pa %e le lez
nekoliko dni zaveZi. ‘

Grozdjidevec.

Grozdjitu reclje poberi, potem ga skozi ruto
pretlaci, deni sok v porcelanaste posode in ga na
solnce postavi, Cez osem dni ga varno precedi, da
ni¢ goi¥c¢e zraven ne pride, deni potem v vsake
posodo eno Zlico Zganja, zamaSi jih, zaveZi 's pre-
bodenim papirjem in jih spravi na hladno.

Jabolénik.

Dobre mo#ancigarje na strgalu strZi, sok dobro
iztladi, pokrij ga ter ga tako Zest ur pusti, potem
ga odcedi, deni ga z 1!/, kilogramom sladkorja na
7 decilitrov soka v pocinjeno kozo, da podasi vré,
pene pobiraj, prideni soku pol limone in nadevaj ga,
ko se je 3e nekoliko ¢asa kuhal in ko je gostljat in
lepo dgist, v steklenice.

Visnjevec. :

Visnje stolei, sok iztladi in pusti ga, dokler se

lepo ne scisti; ako ga je 1%/, litra, 112 dekagramowv

sladkorja drobno stolci, deni ga v porcelanasto skled-

Gico, vlij sok nanj in ga tako &ez no¢ pusti; dobro

ga zmesaj, da se sladkor ves staja, prideni 8'/; deka-

grama debelo stol@enih diSedih Sbic in 2 dekagrama

sladke skorje, nadevaj ga v steklenice, te dobro za-

‘veZi s platnom in mehurjem, postavljaj jih tri tedne
na solnce in jih potem na hladnem spravi.

Pomaranéni sok.

Ocisti 66 dekagramov sladkorja z vodo, kuhaj
ga, dokler se ne zgosti, prideni iztladeni sok dva-
najstih pomaran¢ in ostrgano lupino treh pomarand,
naj eno detrt ure skupaj vre, precedi sok, ko se
pohladi, skozi ruto v steklenico in spravi ga dobro
zamaSenega na hladno.
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Visngevec s kisom.

Pretladi sok zbranih in stoléenih viSenj skozi
rute, prideni na 14 decilitre viSenj 6 decilitrov vin-
skega kisa in sladkorja, kolikor ga hodes, naj ne-
koliko ¢asa skupaj vré, dokler se peniti ne neha,
nadevaj potem sok v steklenice, dobro jih zamai;
ta sok se potrebuje pri vodnem ulivu.

Jagodovec.

Dobre, zrele rdede jagode zmeckaj, v dobro po-
cinjenem kotli¢i, ¢ez no¢ v klet postavi, precedi
drugi dan sok skozi ruto, prideni na pol drug liter
soka, sok dveh limon in ostrgano lupino ene limone,
naj sok z 56 dekagrami stoldenega sladkorja v me-
singastem kotli¢i tako dolgo vre, da se zgosti in nig
vet pen ne dela; potem ga pohladi, %e enkrat skozi
ruto precedi in v steklenice nadevaj.

Vinskih jagod sok.

Nekoliko mehkih vinskih jagod v lesenem moZ-
narji stolei, skozi debelo ruto pretladi, &ez no¢ v
pocinjenem loncu pusti, da se go¥ta na dno vsede,
precedi potem sok skozi volnato vredo, deni ga v
mesingast kotli¢ ter ga na Zrjavico postavi; ostrZi
na strgalu lupino ene precej debele limone, deni
ostrgano lupino v sok in jo tako kuhaj, dokler ni
tako mehka, da jo lahho zmane$, precedi potem sok
spet skozi &edno ruto v pocinjeno posodo, pusti ga
v nje ez nod, kuhaj potlej sok z 56 dekagrami le-
pega sladkorja v kotli¢i, dokler se ne zgosti; preden
ga od ognja odstavis, zreZi limonino lupino vanj in
ga %e pet ali Sestkrat zavrij.

(esnjevec.

Deni otrebljene sladke &ednje v kotlié, naj tako
dolgo vrejo, da se sam sok iz njih napravi, kterega
skozi ruto precedi; deni 56 dekagramov soka pa
112 dekagramov stoléenega sladkorja v lonec prideni
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sladke skorje in di%edih ﬁbic; vse skupaj naj tako
dolgo vre, dokler ni sok gost in Zoli¢ast; deni ga
pohlajenega in precejenega v steklenice.

v
Cesnjevec, drugacni.

Stolci dobre zrele &rnice s peSkami vred v
kamnitnem moZnarji in jih za en dan v porcelanasti
posodi v klet deni; potem sok skozi ruto precedi,
pa varuj, da ni¢ goCe zraven ne pride, nadevaj ga,
v steklenice in ga &tirinajst dni pusti, da se go¥Ga
izvreti zamore; potem sok &isto odlij, prideni na
vsakih 14 decilitrov soka, 28 dekagramov drobno
stoltenega sladkorja, zreZi nekoliko difedih Zbic in
deni nekaj stoldenega sladkorja v vredico. Ko se
sladkor v soku staja, spet v steklenice zlij, deni
diSavo vanj, zaveZi jih s mehurjem, kterega z iglo
prebodi; skozi &tirinajst dni naj stojé na solncu in
potem jih na pesek v hram postavi. — Z belim vinom
mefan je ta sok posebno dobra pijada. .

Malinovec z kisom.

Zrele maline zmedkaj, vlij toliko vinskega kisa
nanje, da jih vse pokriva, pokrij jih in tako dva dni
na hladnem pusti Potem sok skozi ruto pretlasi,
kuhaj 14 decilitrov soka z 112 dekagrami sladkorja,
da se zgosti, pene dobro poberi in nadevaj pohlajeni
8ok v majhne steklenice, ktere z mehurjem dobro zaveZi.

Malinovec brez kisa.

Lepe maline operi in v porcelanasto posodo.
deni; pretladi sok skozi ruto, pusti ga tako Stiriin-
dvajset ur, odlij disto in to %e z lijem skozi pivni
papir pretodi. Na 7 decilitrov &istega soka vzemi
56 dekagramov sladkorja. kuhaj ga z 3/, decilitri
vode, pene dobro poberi, kuhaj ga tako dolgo, dokler
niti in pri vrenji mehurjev ne dela, prideni potem
sok, in naj na Zrjavici dobro etrt ure vrd. Za po-
SkuSnjo nekaj kapelj na kroZnik deni; &e ved ne te-
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‘-(‘Eejo. je sok dosti kuhan. Ko bi se predolgo kuhal,
bi ne bil ne lep ne dober; ko se pohladi, ga v ste-
klenice nadevaj in na hladno spravi.

Sok iz malin in grozdjica

- 8e napravi ravno tako iz malin in grozdji¢a v enakih
'_;‘delih; poletu je z vodo zme3an dobra, hladna pijaca.

Borovnicevec.

Pretladi njih sok skozi ruto, vzemi ¥e enkrat
‘toliko soka, kolikor sladkor tehta, deni ga v oCi¥Seni
sladkor, pene pobiraj, ukuhaj ga do polovice, pohladi
in spravi ga v steklenice. — Z njim se Zolice barvajo.

Limonovec.

- Iztladi sok ve¢ limon, odrgni lupine na 14 deka-
gramih sladkorja,” deni ostrganje, drugi sladkor in
2 decilitra iztla¢enega limoninega soka skupaj v

. kotli¢, zavrij le enkrat, precedi skozi ruto, pohladi tak
sok in mrzlega v steklenice nadevaj. Ena dobra Zlica
tega soka na en kozarec vode je prav dobra pijada.

Bezgovec.

Lepe, zrele, &rne bezgove jagode v dobro po-

i cinjeno posodo deni, pokrij, v klet postavi in jih v
nji tako dolgo pusti, dokler soka ne dobé in neko-
liko kisati se ne zadno; potem jih skozi ruto oZmi,
vzemi na 28 dekagramov soka, 56 dekagramov stol-
Zenega sladkorja in naj skupaj vre, da je nekoliko
gosto in ZoliGasto; ko vrd, soku pogosto pene pobiraj
‘in ga s srebrno Zlico premeSaj. Potem ga pohladi,
nadevaj ga v male steklenice, ktere z mehurjem
dobrd zavezi, — Ta sok je zdrava pijada pri prehlajen;ji.

Grozdjidevec po francosko.

Natrgaj 56 dekagramov dobrih, zrelih grozdji-
-Gevih jagod, postavi jih v Cedni posodi na Ziv pepel,
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pokrij jib in jih tako dolgo na njem pusti, da sok
iz njih iztede, precedi ga potem skozi sito in ga Cez
no¢ tako pusti. Drugi dan odcedi disti sok v mesin-
gasto ponev, prideni 42 dekagramov na drobne ko-
S¢eke stolCenega sladkorja in naj pol ure podasi vre.
Ko se sok pohladi, ga v steklenice deni, vlij vanj
eno Zlico mandeljnovega olja in zaveZi steklenice
nad zamalkom Se z mehurjem.

Kutnovee.

Deset ali dvanajst kuten zreZi na krhje, kteri
pa neotrebljeni ostanejo, skuhaj jih s 3 litri vode,
s trodico sladke skorje in z lupino ene limone prav
mehko, potem vodo odcedi, jih oZmi skozi ruto,
ukuhaj, vodo in sok z 56 dekagrami oli3Cenega slad-
korja do polovice, pohladi ga nekoliko in e tekoli
sok v steklenice nadevaj. — Posebno dobro sluZi ta
sok bolnikom. i

Limonovec brez sladkorja.

0O#mi sok v porcelanasto’ posodo, precedi ga-
skozi ruto v majhne, suhe steklenice, le toliko pro-
stora pusti, da se %e ena zlica olja dodati zamore,
potem jih zamadi in na hlad postavi. Kadar se ena
steklenica odpre, se mora sok kmalo porabiti; ovij
pa, ko steklenico odpre§, kostek lesa s ¢ednim bom-
baZem, pomodi to v olje, ki se soka drZi; tako vse
olje odpravid in sok je dober, kakor ko bi bil ravno
zdaj napravljen. ‘

Sadje v Zganji po francosko.

Slive » Zganji.

Stoinpetdeset le na pol zrelih sliv z ruto obrisi in
skozi in skozi z iglo nabodi; potem jih tri ali &tiri ure -
v dvakrat toliko hladni vodi, kolikor je dobrega, be-
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lega vinskega kisa, namakaj, kuhaj 112 dekagramov
sladkorja z 1 litrom vode pene pridno pobiraj; ko
se do dobrega ocisti, deni sadje v porcelanasto skledo,
sladkor pohladi, na sadje zlij, pusti ga tako Stiriin-
dvajset ur, da se sladkorja dobro napijo, potem
sladkor odcedi in tako dolgo kuhaj, dokler se ne
zgosti; med tem slive v steklenice nadevaj in deni
pohlajeni sladkor nanje. Na zgorej imenovano Stevilo
sliv vzemi 11/, litra %ganja, steklenice s prebodenim:
papirjem zaveZi in na hladnem spravi.

Marelice v Zganygi.

~ Se nekoliko trde marelice, e so drobne, trikrat;
&e 80 debele le enkrat z iglo prebodi; poloZi jih v
hladno vodo ter jih do igline poskudnje kuhaj; po-
lozi jih potem Se vrode v mrzlo vodo. Prvi¢ vlij
redki sladkor, ko je e vroé, nanje, drugi¢ marelice
% njim nekoliko pokuhaj, tretji¢ tudi; detrti dan
kuhaj sladkor do dolge niti, deni marelice na sito,
da sladkor odtede, potem jih v steklenice nadevaj,
kuhaj druzega sladkorja do letenja, in Zganja prilij,
da so vse v njem. Spravi jih na hladnem.

g
Cesnje in visnje v Zganji.

Ravnaj % njimi kakor z marelicami in spravi
jth na hladnem.

Breskve v Zganji.

Vzemi &tirideset prav lepih, zrelih, pa Ze precej
trdih breskev ter jih z debelo iglo vedkrat prebodi,
Med tem kuhaj 280 dekagramov belega sladkorja z
28 dekagrami mehke vode v ponvi, dokler sladkor
peresne poskudnje ne prestane; to je, dokler, &e ga
nekaj z Zlico kviSko zaZeneS, ni peresu podoben.
Zdaj ponev od ognja odstavi, deni &ez pol minute
breskve z leseno Zlico vanjo, premefaj jih, deni jih
zopet na srednji ogenj, dokler se vedno meSane
enako ne zgrejejo, poloZzi jih v sito, deni jih zopet
v sladkor in prideni tudi, kar je skozi sito steklo,
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Potem naj to Stiriindvajset ur mrzlo stoji, ponovi
poprejSnje delo, potem naj ponev osemintirideset ur
mrzla stoji, potlej pa Se enkrat vse zavri; ko se pa
pohladi, deni breskve v sito, vlij 168 dekagramov
mocnega vinskega cveta na sladkor, dobro precedi
‘in deni precejeno v pripravno posodo, deni breskve
po samim vanj, dobro jo zama#$i, postavi jo na hlad
in jo na vsake tri dni potresi, dokler vse breskve
na dno ne pridejo. Cez dva meseca prideni e 56
dekagramov vinskega Zganja. Tako pripravljene
breskve so dolgo lepe in prijetne. Tudi debelo

grozdje,

iz kterega se pa peSke poberd, se di tako spraviti;
vendar ni tako dobro. s

e e R e e

Oslajeno sadje.

Za to je posebno pripravno drobno sadje, kakor
muskateljice, mandeljni, orehi, grozdje. Prve odtrgaj
ko so sicer Ze do dobrega zrastle, pa &e niso dobro
zrele in so Se trde Cutiti. Zavrij jih nekolikrat v
kropu, kterega potem odcedi; zalij jih pa z mrzlo
vodo. Pohlajene olupi in v redki sladkor poloZi;
potem jih deni v kositarnico, tako, da je sladkor nad
sadjem, postavi na ogenj in tako dolgo pusti, dokler
se hrudke z iglino bunéico prebosti ne dajo; potlej
vse v pocinjen lonec vlij in pokrito pusti. Drugi dan
spet sladkor v kositarnico odcedi, prideni toliko
odiSdenega sladkorja, kolikor so ga hruske popile,
ga zopet zavrij in na hruke zlij. Tretji dan to delo
ponovi, hruSke pa v vrelem sladkorji zavrij, pene
pridno pobiraj, in jih spet v lonec deni. Cetrti dan
ponovi to ravnanje, hrufek pa ne zavri, sladkor naj
med vednim meSanjem tako dolgo wvre, dokler se,
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ko Zlico vzdignes, ne pokaZe, da sladkor v debelih
kapljah ne odtede; tedaj je dober in ima prvo sto-
pinjo, stopinjo debelega kapljanja. Peti dan kuhaj
sladkor, s kterega pogostoma pene pobiras, do kratke
niti, vlij ga na hrodke, pusti jih osem ur v sufivni
pedi, vzemi hrudke, ko se pohladé, iz posode, postavi
jih na mreZice in posudi jih v suSivni pedi. Med
tem pa toliko sladkorja kakor zgorej do velicega
letenja skuhaj, deni hrudke v dva prsta globoke,
cinaste modle, vlij sladkor nanje in jih za deset ur
v mladno sudivno pe¢ postavi; med tem se bo sladkor
strdil. Zdaj na enem koncu skorjo odpri, da tekod&i
sladkor odtece in Ze oslajene hruske iz modla vzemi;
prvikrat so pa vedidel predrobne, zato jih vnovié v
modle deni, malo o¢if¢enega sladkorja prideni, kuhaj
ga do dolge niti, vedno pene pobiraj in zlij pohla-
jenega na hruSke; potem jih zopet v suSivno peé
postavi, vzemi jih Gez deset ur zopet iz modlov,
pomoéi vsako hrudko v gorko vodo in jih v suivno
pe¢ deni, da se posufé.

Oslajent limoning in pomaranéni olupki.

Na velike krhlje zrezane lupine tako dolgo z
nekoliko sladkorja v vodi kuhaj, da jih z iglino bun-
gico ‘prebosti zamored, kuhaj potem odisceni sladkor,
pa ne cel6 do debelega kapljanja ter ga na lupine
zlij; tretji dan ga zopet odlij, dodaj mu toliko slad-
korja, kolikor so ga lupine popile, kuhaj ga pol sto-
pinje huje, kakor do debelega kapljanja, ter ga zopet
na lupine zlij. Cetrti dan ukuhaj sladkor do kratke
niti in peti dan tudi lupine Z njim kuhaj; Sesti dan
vzemi lupine iz sladkorja, ko odtedejo, jih na mre-
Zicah v suSivno pe¢ deni, da se posufé; potem no-
vega odi§tenega sladkorja do dolge niti ukuhaj in
vlij na lupine v cinastih modlih zvrstene, deni jih
%e za deset ur v suSivno peé, potem odcedi sladkor,
kar ga je prevel, vzemi oslajene lupine iz modlov
ter jih na mreZicah v sudivni pedi posui. Prvié¢ niso
oslajene lupine nikoli prav lepe; zato to ravnanje
%e ponovi, to je: dodaj ostalemu sladkorju novega
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-oCif¢enega ter ga do kratke niti ukuhaj, vlij ga na
lupine novi¢ v modle postavljene ter jih v sudivno
pe¢ deni; &ez osem ur jih iz sladkorja vzemi, v
gorko vodo pomodi, da bodo &isteje, deni jih zopet
'ma mreZice ter jih posuSi. — Najbolie se spravi
oslajeno sadje v &katli s papirjem obloZeni, &e se
vmes papir dene, in, kar se tako vé, na suhem.

Oslajeni mandeljni.

Zelene mandeljne v modle deni, vlij nanje do
‘dolge niti ukuhanega sladkorja, odcedi ga spet, ko
so0 bili osem ali deset ur v suSivni peéi, iztresi man-
deljne iz modlov, ktere zvrni in na kamnito plo§co
potolci, posusi jih nad mreZicami v pedi, zvrsti jih
v modle ter jih vnovi¢ z drugim odiS¢enim sladkorjem
polij. Drugi& sladkor le do kratke niti ukuhaj, ker
so potem mandeljni bolj Eisti.

Oslajeni orehi.

Vzemi orehe iz sladkorja in posui jih v pedi;
‘potem sladkor do niti ukuhaj, vlij ga na orehe v
modlih zvrstene, deni jih za deset ur v suSivno peg,
odcedi potem tekodi sladkor, zvrni modle na kam-
nitni plo&&i, deni pofem orehe wvnovié vanje, vlij
-do dolge niti ukuhani sladkor nanje, posusi jih pa
popred na mreZicah v pe¢i; potem jih zopet deset
ur v pe€i pusti, vzemi jih iz modlov, pomoéi jih v
:gorko vodo in posudi jih,

Oslageno grozdje.

Je posebno lepo videti, ker se Zivo rdede pod
sladkorjem sveti.

Oslajene terpentinke.

So posebno lepe viditi, ker so zelenkaste. Oboje
8 napravi, kakor drugo sadje.

T .
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Jedilnik.

Za spomlad.

1.

Mocnati emodki.

Govedina s kisli¥no polivki.

Spina¥a z mesenimi Kloba-
gicami,

Namatena pikSeta z glavno
salata,

2.

Zelignata juha.

Meso s sardeljino polivko,

Viknjev cvetni ohrovt z ocvr-
timi gosjimi jetri.

Teledia obistna pedenka.

Krefa s kisom in oljem.

) 3.
Pljuéni 8truklji.
Groveje meso izpod Zrjavice.
Spargeljni z masleno polivko.
Ocvrta pifdete,
Salata.
&,
Kruh na juhi z jajei
Goveje meso s Cibulino po-
livko. :
Kuhana rezva z moZgani na
narezanih Zemljah.
Petene jagnjiteve prsi.
Salata.

5,

Jetrni emoki.
Meso z mandeljnovim hrenom,
Zeleni grah s cesarskim mesom.
Pedena gos.
Salata.

68
Kurja drobnjava na jubi..
Govedina s kumarami.
Spinada s kislico in ocvrtimi

teledjimi nogami.

Mozgovo huhanje.

7
Spehovi cmoki.
Meso s kaparno polivko.
Namedana salata.
Patete z volovskim repom.

8.
Zelidnata juha,
Meso z gorkim hrenom.
Zeleni fiZol s gvinjskimi rebrei.
Peteni jagnjidev hrbet.
Salata.

9.
Juha z motnato jedjo.
Meso s kislitno polivko.
pargeljni z masleno polivko.
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Teledja’ obistna peéenka
Salata.
10.
Moénati mlinei.
Govedina s &ebulino polivko.
Salata z zelenim grahom in
kupélln iz ocvrtega teled-
jega mesa,
Plameti angleski emok.
3 B
Kukmaki na juhi,
Meso s kumarami.
Kolarabe z mesenimi
gicami.
Petena piséeta.
Spargelinova salata.

12.
Gresovi cmodki.
Meso s kislim hrenom.
Zeleni grah z ocvrtim jagnji-
tevim mesom,
Ookoladno kuhanje.

13.
Mlinei iz Zemelj.
Meso s kislidno polivko.
PraZena salata z jetrnimi klo-
bagami,
Pelene jerebice z kuhanimi
deBnjami.

kloba-

14.
Korenje na juhi.
Meso 8 kumarami.
Kislo zelje s ptidki.
Petene jagnjieve prsi.
Salata.
; 15.
ZeliBnata juha.
Meso s kumari®no polivko.
Kuhana rezva z ocvrtimi na-

rezanimi Zemljami.

Pedeni prasee.
Salata.

16,
Gresovi mlinci.
Meso s debulino polivko,
Spargeljni z masleno polivko..
Ocvrta pidteta. '
Salata.

1%
Pljuéni #truklji.
Meso izpod Zrjavice.
Spargeljni s surovim maslom.
Teledja obistna pedenka.

18.
Jetrna juha.
Mesgo z rumeno polivko.
Zeleni grah z mesenimi klo~
basicami.
Gnjatni blekei.
L0,
épargel;’nova juha,
Meso s peso.
Zeleni fiZol s svinjino.

Kuhana pisteta.

20.
Cesarska jedmenka.

Meso s kislitno polivko.

Kolerabe s teledjimi rebrei.
Podnevni in pono®ni anglegki
emok.

21.
Zemljini ecmoki.
Meso z drobnjakovim hrenom.
Nadevane artidoke.
Plju¥na peenka po dunajsko.
Salata iz raznega sadja.

22.
Raj# na rumeni juhi.
Mesgo s kumariéno salato.
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mesom.
Golobje v krvi.

23,

Rakova juha.

Pljuéna petenka po anglesko.

Zeleni grah z mesenimi klo-
bagicami brez dev.

Tirolski Strukelj.

24.

Vrani¢na juba.

Meso z drobnjakovim hrenom.
Ohrovt s kod¥trunovimi rehbrei.
Ocvrta pikteta.

Salata.
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25.
Gresovi cmodki.
Meso s kislim hrenom.
Zelje s cesarskim mesom.
Petena piBteta.
26.
Grahova juha.
Meso s kukmakovo polivko.
Pra¥ene kolerabe s kupdiki iz
ocvrtega teledjega mesa.

" Kuhane pifiteta.

217,
Juha z mo&nato jedjo.
Meso s kaparno polivko.
Namagena salata.
Jagnjiteve prsi z raki na-
maKena.

Za poletje.

28.
Jetrna juha.

Meso s kislim hrenom.
PraZene kolerabe s teledjimi
rebrei. .

Petena raca.
Rezva.
29.
Teledje na juhi.
Mego z drobnjakovim hrenom.
Cvetni ohrovt § surovim
maslom.
Nama#eni golobje.
Salata.

30.
Zarumenjena motnata juha.
Meso s Gesnovim hrenom,
Ohrovt z ocyrtim teletjim hru-

gtancem,
Pelena gos.
Salata.

31.
Zemljini cmoki na rumeni juhi.
Meso s sardeljino polivko.
Zelje z mesenimi klobasicami.
Teledja obistna pedenka.
Salata.

32.
Blekei na juhi.
Meso s kukmakovo polivko.
Obrovt z oevrtimi tele®jimi

nogami.

RajZevo kuhanje.

33.
Gresovi cmoki,
Meso s krompirjevim hrenom.
Opresno zelje s svinjekimi

rebrei.

Pedeni kopun.
Salata.

34,
Kruh na juhi z jajei.

16
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Meso z mrzlo sardeljino po-
livko.
Vignjev cvetni ohrovt,
Pedeno teledje stegno.
Salata.
35
Vrani¢na juha.
Meso & hrenom.

PraZene kolerabe s kupdiki iz
ocvrtega teletiega mesa.
Naragdena pretlatena mesnina

z malindnim vinom.
36.
Mozgova juha. ;
Mego z drobnjakovim hrenom.
Ohrovt s surovim maslom,
Prazeni kopun z rajiem.

‘ 37.
Celika juha.
Meso s kumarami.
Narezano telefje meso,
Pefena raca.
Salata.

38.
Modnati mlinei.
Meso z zelenim hrenom.
TeleGja glava v soku.
Namagena pisceta. ;
V sladkorji kuhane &e#nje.

' 39.

Teletje na juhi.
Meso s kumariéno polivko.
Nadevano zelje.
Peleni kopundki,
Salata,

40.
Rumena juha s potico.
Meso s krompirjevo polivko.
Pra¥eni ohrovt z jetrnimi klo-

bagami.

Divjega presita meso v po-
livki iz Bipkovih jagod.
41,

Mozgovi emoki.
Meso s polivko iz
jabelk.
Nadevane artidoke.
Dugeno koBtrunovo bedro.
42,
Francoska juha.
Meso s sardeljino polivko.
Goveje meso v svalkih,
Vingko kuhanje.
43.
Mozgovi cmoki.
Meso s kumarami.
PraZene teledje prsi.
Rakov trukelj.
44,
Mo#ganska juha.
Meso z mandeljnovim hrenom.
Ohrovt & kupéiki iz ocvriega
teledjega mesa.
Peteni zajec.
Salata iz raznega sadja.
45,
Ocvrti kruh na juhi.
Meso z zelenim hrenom.
Spargeljnov ohrovt z mo¥gani
na narezanih Zemljah.
Pe&ena raca.
Salata.

rajskih

46.
Rumena mo¢na juha s emoki.
Meso s desnovim hrenom.
PraZeni ohrovt s svinjskimi
rebrei.
RajZevo kuhanje z meSanico.
47,
Jetrni emodki,
Meso s krompirjeyim hrenom.



Viénjevo zelje s kisom.
Lestrke v Zolici.

48.
Zarumenjena modnata juha.
Meso s sardeljino polivko.
Spargeljnov grah z ocvrtimi

teledjimi moZgani.
Pelena gos.
Salata.
49,
Zeligtnata juha.
Meso s kumaridno polivko.
Namatene kolerabe.
Teledja pecenka.
Salata.
50.
Bela juha.
Meso z mandeljnovim hrenom.
Opresno zelje z ocvrtim] te-
ledjim hrustancem.
Pedeni Kljunadi.
Salata iz raznega sadja,

”

55,
Rumena jubha z reganci.
Goveje meso z mrzlo sarde-
ljino polivko.
PreZgano opresno zelje z jagnji-
devimi rebrei.
Peteni svinjski hrbet.
Salata.
56.
Gres na juho,
Meso s krompirjevo salato.
Repa 8 koftrunovimi rebrei.
Peteni kopun.
Balata.
57,
Francoska juha,
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51,
Petelindki.
Meso s hrenom,
Salata s svinjskimi rebrei.
Cokoladno kuhanje,

52,
MoZganska juha.
Meso s kaparno polivko.
Jezik na rofi pelen,
Vi&njevo kuhanje,

e o
Cedka juha.
Meso s kumarami.
Nama#eni golobje.
SneZne kepe.

54,
Gresovi cmodki.
Prafeno goveje meso.
pinada z mesenimi klobasi-
cami.
Pedeno teledje stegno.

Za, jesen.

Meso s peso.
Kislo zelje s cesarskim mesom,
Pedene ledtrke.
Salata iz raznega sadja,

58.
Petelindki.
Meso & kaparno polivko.
Kisla repa s suhim jezikom.
Sirovo kuhanje.

59.
Jetrni cmotki.
Meso s &esnovim hrenom.
Korenje z mesenimi klobasi-

cami.
Peleni divji golobje.
Salata iz raznega sadja.
16%
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60.
Juha z rezanci.
Meso s kumarami.
Govedina po anglesko.
Pedeno koktrunovo stegno.
Salata iz raznega sadja.
61.
Rakova juba.
Meso s kislim hrenom.
Plju¢na mekfa.
Mandeljnov emok,
62,
Zemljina potica.
Mego s polivko
jabelk.
Vignjev ohrovt s kostanjem,
Pedeni kljunadi.
63.
Raj% z jagnjidevim* bedrom.
Meso & debulino polivko. ,
Praiole s polivko.
Spanjska jabelka,
64

iz rajskih

Jefmenka s teledjim hrustan-
cem.
Meso s glanitno polivko.
Pljudna pedenka.
Salata iz raznega sadja.
Sladkorne #travbe,
65.
Ocvrti kruh na juhbi,
Meso z rumeno polivko.
NamaSena pikdeta.
Peleni anglefki cmok z ne-
vestno juho.
66.
Bela juha.
Meso s gkolj¢ino polivko.
Ohrovt s sirom.
Pedeni zajec.
Salata iz raznega sadja.

g 67.
Spehovi cmoki.
Meso s #ebulino polivko.
Kolerabe s pavljanskimi klo-
basicami.
Pedene jerebice.
68.
Jetrni emogki.
Meso s kukmakovo polivko,
Tele&ja rebrca s smetano in
sardeljami. ;
Brizgani krofi z mlekom.
69.
Lovska juba.
Meso s krompirjevo salato.
Grovedina po ogersko.
Pomarandno naradanje.
70.
RajZ na rumeni juhi,
Meso z mrzlo sardeljino po-
livko.

Korenje z mesenimi kloba-
gicami.
Lestrke v Zoliei.

71.
Mocnati mlinei.
Meso s kislim hrencm.
Zmefana repa in korenje.
Svinjska pedenka.

72.

Kurja drobnjava na juhi.
Govedina po angleko.
Raki na vinu kuhani.
Pegeni prasec.
78.
Raj% na juhi.
Meso s kaparno polivko.
Srnjakovo stegno,
Salata iz raznega sadja.
T4,
Rezanci na juhi.



Meso s kislim hrenom,

Poljski jezik.

Prepetentni rezanci.
N5,

Kruh na juhi z jajei.

‘Meso s hrenom.

. Ohrovt & surovim maslom.

Pastete z golobi.

76.

Kurja drobnjava na juhi.
Meso s ¥kolj¥ino polivko.
Spinada z mesenimi Kloba-
sicami.
Peleni puran.
Salata.
i 8
Tele&je na juhi.
Meso s polivko
jabelk.
Tele&ja rebrca v papirji.
Spenjeno marelidno kuhanje,

iz rajskih

Za

82.
Ohrovtova juha.
Meso z mandeljnovim hrenom.
Gmjatni blekei.
Bafant s parjenim kislim
zeljem.
83.
Lovska juha.
Meso s &ebulino polivko,
Golobje v ledi.
Pedeni svinjski hrbet.

Salata.

84,
Mo#gangka juha 2z ocvrio
Zemljo,
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78.
Zemljini emoki.
Mego ¢ krompirjevo salato.
Kislo zelje s krvavimi Kklo-
basami.
Namageni golobje.
Salata.
79.
Gresovi emo?ki.
Meso z gordico.
PraZen1 krompir s podvlede-
nimi gosjimi jetri.
Sosekano teledje.
80.
Kruh na juhi z jajei.
Meso s peso.
Kislo zelje s ptidki.
Rajievo kuhanje.
81.
Modnati mlinei.
Grovedina po anglegko.
Raki s smetano.
Peteni divji golobje.

Z0mo0.

Meso s kukmakovo polivko.

Svinjeke obisti & polivko.

Spenjeno malinino kuhanje,
85.

Mozgovi cmoki.
Meso s fiZolom,
Spargeljnov ohrovt s suhim
volovskim jezikom.
Jelenovo meso v rumeni po-
livki.
86.
Zemljina potica.
Meso s polivko. ;
Krompirjevi cmo8ki v mleku.
Pedeni puran.
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87.
Krompirjevi emotki.
Meso z mandeljnovim hrenom.
Jurdiki v meBanici iz teled-
_ jega mesa.
Skrjanci na rofi peceni.

Zarumenjena mo&nata juha.
Meso s sardeljno polivko.
Viknjev ohrovt s kostanjem,
Pedeni jagnjitev hrbet.
Salata.
89.
Zemljini emoki.
Meso s kaparno polivko.
Pra¥ena salata z ocvrtim te-
le¢jim - hrustancem.
Peteno koitrunovo stegno.
90.
Moénata jed.
Meso z drobnjakovim hrenom.
Repa s svinjskimi rebrei.
Nara#teno krompirjevo
hanje.

ku-

91.
Kukmakova juha.
Mesgo s hrenom.
Sosekano teletje.
SneZne kepe.

92.
Kruh na jubi s pti¢ki.
Meso & skoljéino polivko.
Kisla repa s suhim jezikom,
Peteno teletje stegno.

9

Jetrni emoki.

Meso s fiZolom.

Pedeni. gresov &trukelj.

Podvledeni teledji kosec.
94,

§pehovi cmoki,

Meso s kukmakovo polivko.
Vidnjev ohrovt s kostanjem.
Pedeni svinjski hrbet.
Salata.

95.
Jetrni emoki.
Meso z goréico.
Kislo zelje s cesarskim mesom.,
Peteni kopun.
Salata.

96,
Blekei na. juhi.
Meso 8 krompirjevim hrenom.
Korenje z mesenimi kloba-

sicami.
Ocvrte jagnjideve glave,
. e

Jetrna juha.
Meso s gebulovo polivko.
Latki rezanci z gnjatjo.
Teledja obistna pedenka.
Salata.
98.
Motnati emoki.
Meso s peso.
Krompirjev Strukelj.
Bazant s kislim zeljem.
99.
Modnata jed.
Meso s Cebulovo polivko.
Kisla repa s suhim jezikom.
Narastieno surovo maslo.
100.
Kukmakova juha.
Meso s kaparno polivko.
Repa z ocyrtimi gosjimi jetri.
Jelenov kosec pri repu.
Salata iz raznega sadja.
101.
Mesna potica.
Meso s kislim hrenom.



Narezano teledje meso.
Mandeljnov cmok.
102.
Gresovi cmoki.
Meso s peso.
Volovski jezik v ledi.
Pedeni golobje.
¥ 103.
Cegka juba.
Meso z gordico.
MeSanica iz jelenovega mesa.
Narasdeni gres.
104.
Precejena juha 2z mozgovim
cmoki.
Meso z rumeno polivko.
‘Korenje z ocvrtimi teletjimi
nogami.
105.
Jetrna juha.
Meso s polivko iz rajskih jabelk.
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Ocvrti ohrovt.
Pedeni zajec.
Salata iz raznega sadja.
106.
Lovska juha.
Meso s debulovo polivko.
Voloveki mo¥gani z ostri-
gami.
Peteni jagnjidev hrbet.
Salata.
107.
Raj¥% na juhi.
Meso s kumarami.
Vi¥njev ohrovt s kostanjem,
Peteni kopun.
Salata.
108.
Korenje na juhi.
Meso z gordico.
Nadevani ohrovt.
Pasteta z zajcem.

Za postne dni.

109.
Smetanasta juha.
PraZeni rezanei.
Spinada z ocvrtim kruhom.
Petena Huka s sardeljami.
110.
Rakova juha.
Smetanasti Strukelj.
Spargelj s surovim maslom.
Pedeni karp.”
Ptk
Juha iz stolene Bduke.
DroZni rezanei.
Pretladeni grah z ocvrtimi jajel.
Pedeni viz.
112,
Gobe na juhi.

Kuhani gresovi ¥truklji.
Spargelinov grah s klobasi-
cami iz #tuk,
Postryi.
113.
Ponarejena goveja juha z mod-
natimi emodki.
Zabeljeni rezanci,
Ikre na zelji.
PraZena ¥¥uka.
114,
Rakova juha,
Jabeléni #trukelj.
Jajea v kislidni polivki.
Pelena mrena.
115
Vinska juha.
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Rezanci iz otro¢jega kuhanja,
Zeleni grah s pavljanskimi klo.
bagicami.
Obarjeni &lj z zeleno polivko.
116.
Krompirjeva juha.
Sirov trukelj.
Jajéni blekei.
‘Karp v &mi polivki,
1197
Karpovo mleko.
PraZeni Zganci iz gresa.
Kislo zelje s polenovko.
Ocyrti kapi.
118.
Mlena juha z rajfevimi cmoki.
Krompirjevi rezanei.
Raki v smetani.
Ocyrta Etuka.
119
(okoladna juha.
Rajzev Strukelj.
Bezeg,
Zlatooka.
120.
Zelénova juha.
PraZeni #ganci iz Zemelj.
é‘ypinaéa s kislico in ocvr-
timi Zabami.
Karp v Zolici.
L2E
Soénata juha z motnato jedjo.
Oznjak.
Usedena jajca.

Zelve z zmelenim grahom.
122.
Spargelinova juha s Z¥abami.

Zlati rezanci,
Ocyrte Ze¥plje.
Slanice v papirji pelene.

123.
Ponarejena goveja juha.
Cesarski Sartelj.
Cedki grah.
Nadevane ostrige.

124.
Gobe na juhi.
Ajdovi Zganei,
Nadevana jajca.
S¥uka s sardeljami.

125.
Mleéna juha.
Spinaden #trukelj.
Ohrovt s surovim maglom.
Obarjeni viz.

126.
Letnata juba.
Tirolski #trukelj,
Pretladene &eBplje.
Nadevane slanice.

127.
(e¥ka juha.
Zabeljeni cvedki.
Ocvrti jabeléni krhlji.
Karp po ¢efko.

128,
Smetanasta juha.
Pedeni gresovi struklji.
Okuhane hruske.
Obarjena &tuka.

129,
Fi%olova juba.
Bavarski droZni rezanci.,
Spargeljni z masleno polivko.
Raki na vinu kuhani.

130,
Pre#ganka. ‘
Vzdignjeni sirasti rezanei.
Jajdénata potica.
Okisani karp.



131.
{rahova juha z ocvrtim gra-
hom
Prafeni Zganci iz gresa.
Nadevani polZi.
Angleiki cemok
juho.

z nevestno

132,
Ledviéna juha.
Spinadeve klobasice.
Grah s suho slatenko.
Petena jegulja.

183.
Cotasta juha.
Krompirjeva potica.
Zabe v soku.
Cukrene Btravbe.

134.
Juha iz stoldene Xduke.
Klobasice iz rezancev.
Bezeg.

Pedene ribe.

135.
Rakova juha.
Mandeljnov #trukel;.
PraZena jabelka.
Ocvrti kap.

136.
Olova juha.

Spanjska jabelka.
Spinada 7 jajdjim cvrtjem.
Brizgani krofi.

187
Krompirjeva juba.
Jabelka obledena.
Polenovka z zelenim grahom.
Raki v smefani.

138.
Karpovo mleko.
Ohrovtov 8trukelj.
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Jajca z gortico.
Pedena mrena ¢ polivko.
139, )
Ponarejena Sokoladna juha.
Sirov trukelj.
Ukuhane marelice.
Kapdi v surovem maslu,
140.
Zelénova juba.
Motnati emo®ki na mleku,
Leta & ocvrto Zemljo.
Nadevana Stuka.
141.
Soénata juba.
Narakdeni roglici.
Nadevane jajea.
Viknjev karp.
142.

. Gobe na juhi.

Droine potitice.
Kuohani raki.
Qkigana zlatoka.
148.
Mledéna juha.
Sartelj.
Ukuhane &eBnje.
Peteni som.
144,
Mletna juha.
Rakov strukelj.
Fi%ol & odvrtimi kapéi,
Mandeljnovi bandeljei.
145.
Gobe na juhi.
Smetanasti Strukelj.
Pol#i ¢ hrenom.
Ocyrta Stuka.
146.

' §pargeljneva juha.

PraZeni rajZ.
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Salata s pavljanskimi kloba-
sicami.
Kosei v rumeni polivki.

147,
Grahova juha.
Otro¢je knhanje s kolitki.
Spinaéa 8 kislico.
Petene postrvi.

148.
Ledvidna juha,
Gresovi cmodki na mlekn.
PraZene Eefplje.
Mandeljnove brluzge.

149.
Cotasta juha.
Koladi.
Polenovka s repico.
Krofi,

150.
Ponarejena goveja juha.
Cesarski Sartelj,
V' mehko kuhana jajca.
Zelve z grahom:
: 151,
Cefka juha.
Lagki rezanci s sirom.
Pretladeni grah z ocvrtimi
Zabami. ;
Okisana juha.
: 152,
PreZganka.
Vitnjeva potica.

Mletni gres.
Silj na rodi peden.
153.
Ponarejena goveja
oevrtim grahom.
Zabeijeni rezanci s smetano.
Nadevane ostrige.
ViBnjevi karp.
154.
Mleéna juha s rajevimi cmoki.
Zganei,
Vitnjevi cvetni ohrovt,
Peteni som.
155.
Ohrotova juha.
Zgani.
ZmeBana repa in korenje.
Obarjena uka.
156,
Gobe na juhi.
Moénata jed.

Zeleni grah z Zabami,
Spenjeno marelidno kuhanje..
157,

Cokoladna juba.
Sartelj s smetano.
Oecvrti ohrovt,
Stuka s sardeljami.
158.
Juha s ribjimi emoki.
Jabeltni trukelj.
VmeSana jajca.
Obarjeni viz,

juba =

Za medelje in. praznike.

159.
Raj% na rumeni juhi.

Meso ¢ kislim hrenom in

ku kmakovo polivko.

Salata z zelenim grahom in
moZganskimi klobasicami.

Peteni podvleSeni golobje.

Mandeljnov angledki cmok.



Petena gos s salato,
Krafelei z oénicami.
160.
Precejana juha z moZgansko
potico.
PraZeno govejo meso.
Spinata z ocvrtimi gosjimi
jetri in nadevanimi nareza-
nimi Zemljami.
Kuhana zlatoka z zeleno po-
livko.
Mandeljnovo kuhanje.
Peteno srnjakovo stegno.
Ukuhano sadje.
Otrobna torta.
Skofov kruh,
161.
Zeleni rezanci na juhi.
Meso s sardeljino polivko in
peso. ;
Namagene kolerabe.
Paiteta z zajcom.
Kurja drobnjava na juhi.
Pedeno teledje stegno s salato.
Drobljiva torta.
Sladkarija.
162
Rumena juha z mozgovimi
cmoki.
Meso z gordico in kukmakovo

polivko.

Zeleni fifol z ocvrtim teledjim
hrustancem in suhim je-
zikom.

Petene divje race.
Plame®i angleski cmok.
Pedeni kopun s salato.
Torta iz malega kruha.
Mandeljnovi obodi.

163.
Teletje na juhi.
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Meso g polivko iz rajskih ja-
belk in kislim hrenom.
Kislo zelje z mesenimi kloba-
sicami in cesarskim mesom.
Peeno konstrunovo stegno.

Naragdeno surovo maslo.
Limonina pa mandeljnova torta.
164

Rezanci na rumeni juhi.
Meso s kaparno in kumaridno
polivko.
Zeleni grah z jagnjitevimi re--
brei in cesarskim mesom.
Legtrke v Zolici.
Rakovo kuhanje.
Teledja obistna pefenka s sa-
lato.
Maslena torta.
Cevni krofi.
165.
MoZganska juha z ocvrtimi’
Femljami.
Angleka pelenka.
Namagena salata.
Glava divjega prefida,
Pomarandno naragfanje.
Pedeni kopun s salato.
Mandeljnova torta.
Cukreni venci.
166,
Kurja drobnjava na juhi,
Meso s mandeljnovim hrenom:
in kumaricami.

. BaZant s kislim zeljem.

Podnevni in pono¥ni anglefki-
cmok.
Pedeni jagnjiev hrbet s salato..
Prepediendna torta.
Masleni krafeljci
167,
Rakova juha.
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Meso s
polivko

Kolerabe s ocyrtimi teletjimi
nogami in suhim jezikom.

‘Obarjena B¥uka z zeleno po-
livko.

Kuhanje iz rdedih jagod.

Peleni srnjakov hrbet.

Krugna torta.

Kmedki krofi

168,

Cvetni ohrovt na juhi,

Meso z zelenim fizolom in
kokmakovo polivko.
pargeljni s surovim maslom.

Hitro skuhana pi¥¥eta z me-
Hanico.

Nara#8ena pretladena mesnina
z malinénim vinom,

Peteni zajec

Ukuhano sadje.

Metana lingka torta.

Zelezni Erofi.

169.

Raj% s kurjo drobnjave.

Meso z mrzlo sardeljino in
debulino polivko.
pinada s podvledenimi gosjimi

hrenom in &ebulovo

jetri in mo¥gani na nare-

zanih Zemljah.
Pljuéna pedenka po dunajsko.
Limonine nara¥&anje.
Kopun & ostrigami in salato.
Pomarandna torfa.
Skofov kruh,
170.
Rumena juha 2z modnatimi
emodki.
Meso z zelenim hrenom in
gorko sardeljino polivko.

Cvetni ohrovtssurovim maslom.

Pedene prepelice.
Rajfevo kubanje z meSanico,
Peteni puran s salato.
Spanjska torta.
Mehki obodi.
171.
Mozgova juha,
Pra¥eno goveje meso.
Viknjev ohrovt s kostanjem
in  mesenimi klobasicami
brez &ev.
Prazeni golobje.
Mandeljnov angle$ki emok.
Teledja pelenka s salato.
Lin¥ka torta.
Limonini venci.

1342
Rumena juha s 8pehovimi
cmoki.
Meso s kislitno polivke in
Pego.

Namagene kolerabe.
Pedene jerebice
Goredi anglefki cmok.
Pedena gos s salato.
Drobljiva torta.
Prepedentni bandelei.

157
Spargeljnova salata.
Meso z rumeno polivko in
kumaricami,
Zvrnjeni ohrovt,
Ko#trunovo bedro, kakor sr-
njakovo bedio
ViBnjina potica.
Pedeni prasec z salato.
Jabeldna torta.
Janefeve preste.
174,
Zemljina potica.



Meso s kaparno polivko in
drobnjakovim hrenom.

Viknjev cvetni ohrovt & su-
rovim maslom.

Kopun kakor divjagina.

Cokoladno kuhanje.

Pedeni jagnjidev hrbet & salato.

Otrobna torta.

Masleni krafelei.

175.

Rumena juha 2z modnatimi
mlinei.

Meso & kumari¢no polivko in

. krompirjevim hrenom.

Spargeljnov grah s ocyrtimi
moZgami in kupéiki iz ocvr-
tega teledjega mesa.

Vignjeva #8uka.

Meganica iz jelenovih nges in
jezika.

Kopun s salato.

Krusna forta.

JaneZev kruh.

176

Juha 2z rezanci in kurje drob-
njavo.

Meso s ckotlitno  polivko in
peso.

Kislo zelje s ptidki.

Jelenov kosec pri repu.

TUkuhano sadje.

Narasteno otrodje kuhanje.

Nadevana pedena pisdeta s
salato.

LinBka torta.

Mandeljnove brluzge.

i
Raj¥ na precejeni juhi.
Meso & kukmakovo polivko in
kumarami,
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Spinada s suhim jezikom in
praZenimi gosjimi jetri.

Ocvrta pisteta.

Maslena pasteta z meSanico.

Srnjakovo stegno.

Ukuhano sadje.

Pomaranéna torta.

Masleni kogei s mandelini.

178.
Kukmakova juha.
Anglegka pedenka,
ZmeBana repa in korenje %
brinovkami.
Peteni divji golobje.

“Mozgovo kuhanje.

Pedeni svinjski brbet s salato,
Torta iz sladkornega kruha.
Krafelei z o¢nicami,

179.
Rumena juba s ocvrtimi Zem-
ljinimi emoki
Meso s kumarami in s po-
livko rajskih jabelk.
Salata z zelenim grahom in.
suhim svinjskim jezikom,
Podvledeni teledji koseec.
Zemljini anglegki emok.
Peleni srnjakov hrbet.
Ukuhano sadje.
Krhka torta.
Mandeljnovi bandeljei.

180.

Juha s petelindki

Meso s &ebulino polivko in
zelenim hrenom.

Nadevani ohrovt.

Pedene ladtrke.

Tirolski 8trukelj z mandelj-
novo nadevo.

Nadevani puran s salato.
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-Jabeltna forta.
Mandeljnovi obodi.

181.
Juha z ocvrtimi Zemljami.
Meso & sardeljino polivko in
krompirjevim hrenom.
Zeleni fizol s pavljanskimi
klobagicami in mo¥%gani na
narezanih Zemljah,
Postrvi.
Naraiteni gres.
Pedeni zajec brez smetane.
Ukuhano sadje.
Limonina pa mandeljnova torta,
gpanjski vetrovi.
282.
Rumena juha z zelenimi re-
zanei.
Mego s kumaritno polivko in
gordico.
Kislo zelje s jerebicami.
Pedeni jagnjitev hrbet g galato,
Megana lingka torta.
Masgleni krafelei.

183.
Rumena juha s moénatimi
cmoki.
Meso z juréikovo polivko in
peso.

Prafeno zelje z mesenimi klo-
basicami in ocvrtim teledjim
hrustancem.

PrazZeno jelenovo meso.

‘Sirove kuhanje.

Peteni kopundiki s salato.

Otrobna torta.

Sladki kruh.

184,

Gresovi cmotki na precejeni

juhi.

Meso s kaparno polivke in
kumarami.
Nadevane artidoke.
Skrjanci na rodi pedeni.
Krompirjevo nara&fanje,
Peceni prasec s salato.
Mandeljnova torta.
Mandeljnovi kolaéi.
185,
Blekei na juhi z oevrto %emljo.
Prafeno goveje meso s krom-
pirjem.
Ohrovt s teledjimi rebrei.
Pedene divje race.
Maslene pastetice.
Teledja obistna petenka s sa-
lato.
Prepedenéna torta.
Lubje.
186.
Raj# & tele¢jimi kostmi.
Meso s mandeljnovim hrenom
in zeleno polivko,
Jerebice v ledi.
Malintno kuhanje.
Pedene teledje prsi s salafo.
Krugna torta.
Sladkorni venei.
187.
Rumena juha s surovim je-
zikom,
Gozje jetra v ¥olici z ostri-
gami,
Podnevni in ponotni angleiki
“cmok.
Ocvrta pisGeta s salato.
Linkka torta.
Sladki hlebéiki.
188.
MoZganska juha z oevrtimi
jetrnimi emoki,



Mego s kislitno polivko in
peso.

Visnjev ohrovt s svinjskimi
rebrei.

Kopun v Zolici.
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Mandeljnovo kuhanje.
Pedene divje race.
Ukuhano sadje.
Spanjska torta.
Mandeljnovi obodi.

Za velike pojedine.

189,

Juha z rajzem in kurjo drob-
njavo.

Rumena juha z mozgovimi
emoki.

Govedina z mrzlo sardeljino
polivko,

Suhi jezik z mandeljnovim
hrenom.

Kislo zelje s cesarskim mesom.

Namalena salata.

Hitro gkuhana pikdeta z me-
Sanico.

Prazeni golobje z maslenimi
pasteticami.

Pelene divje race.

Ukuhano sadje.

Goreti angledki cmok.

Pedeno teletje stegno s salato.

KruSna torta,

Stiri skleddice & sladkarijo.

190.

Rumena inha z rezanci.

Juha z ocvrtimi jetrnimi cmoki.

Angleika petenka z drobnim
ocvrtim krompirjem.

Spina%a z molganskimi klo-
basami.
pargeljni s surovim maslom,

* Petelinovi grebeni v soku,

Zelve z zelenim grahom.

Pedeno srnjakovo stegno.

Ukuhano sadje,

L 4

Spenjeno marelino kuhanje.

Pedene goske s salato.

Stiri skleddice s sladkarijo.

191.

Precejena juha z moZgansko
potico.

Kukmakova juha.

Goveje meso izpod Zrjavice s
kislim hrenom.

Volovski jezik z gorko sar-
deljino polivko.

Vi¥injev ohrovt s kostanjem
in mesenimi klobasicami
breZ &rev.

Nadevane kolerabe.

Pedeni raki v smetfani.

Meganica iz ]elenovxh uges in
jezika.

Glava divjega preSia s po-
livko iz &ipkovih jagod.,

Pelena %Cuka s sardeljami.

Nara¥teno surovo maslo z va-
nilijo.

Ocvrta pifceta,

Kopuni.

Sladka in kisla salata.

Lingka torta.

Krofi z meZeljnom.

Dve skleddice s sladkarijo.

192.

Rumena juha 2z modnatimi
mlivei.

MoZganska juha z ocvrto Zemljo.
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Govedina & peso.

PraZeno goveje meso.

Zeleni grah z nadevanimi na-
rezapimi Zemljami.

ZmeSana repa in korenje z
ocvrtimi gosjimi jetri.

Nadevane ostrige.

Grolobie v krvi.

‘Pedeni srnjakov hrbet.

Ukuhano sadje.

Mandeljnov angledki cmok =
nevestno juho.

Peteni prasec s salato.

Krhka torta.

Stiri skled®ice s sladkarijo.

193.

Teledje na jithi.

Rumena juha z zelenimi re-
Zanci,

Meso s hrenom.

Govedina po anglefko.

Zeleni fizol s kupéiki iz oevr-
tega teledjega mesa,

Nadevane artidoke,

Palteta z zajcem.

Bazant.

Jerebice.

Ukuhano sadje.

Mandeljnovo kuhanje.

Teledja petenka s salato.

Mandeljnova torta.

Stiri skledéice s sladkarijo.

194.

Spargeljnova juha,

Rumena juha s
cmoki,

Meso z gorko sardeljino po-
livko.

Nadevane praZole.

Ohrovt z ocvrtim jagnjidevim
mesom,

#pehovimi

Cvetni  ohrovt s surovim
maslom.

Bela mesenica z zelenim gra-
hom in raki.

Pralene teledje prsi.

Obarjena zlatoka z zeleno po-
livko.

Mozgovo kuhanje.

Peleni srnjakov hrbet.

Pomarandna salata,

Ukuhano sadje.

Prepedendna in drobljiva torta.

Dve skleddici s sladkarijo.

195.

Juha z oevrto Zemljo.

Govedina s pclivko iz rajskih
jabelk.

Nadevani ohrovt.

PraZeni golobje.

Teletji preiljic.

Peleni zajec s smetano.

Uknhano sadje.

Ookoladno kuhanje.

Pelene race s salato.

Limonina pa mandeljnova forta.

Prepedeni bandelei.

Dve gkleddici s sladkarijo,

196.

Rakova juha.

Rumena juha s Zemljinimi
cmoki.

Goveje meso izpod Jrjavice z
mandeljnovim hrenom.

Jezik na rodi peden.

Viknjevo zelje & cesarskim
mMesom.

Spargelinov grah z jagnjide-
yimi rebrei.

Nadevane ostrige.

PraZene leftrke.



 Ukuhano sadje.
Podnevni in ponodni. anglegki
cmok.

257

Peteno teledje stegno s salato.
Torta iz malega kruha.
Stiri skledéice & sladkarijo.

Za velike vederje.

197,
Precejena juha v gkled&icah.
Bela meBanica z nadevanimi
bandeljei.
Kopun v Zolici.
Srnjakovo stegno.
Ukuhano sadje ]
Obarjena ¥duka z zeleno po-
livko
Pecene goske
La¥ka salata.
Spenjeni, vinski cmoki.
Vilinjeva Zolica.
Maslena in krufna forta.

198.

Rezanei na rumeni juhi

Pidteta s smréiki.

Glava divjega predita z bri-
novo polivko

BaZant.

Jerebice.

Ukuhano sadje, dvoje.

Spenjeno malinéno kuhanje.

Goreti anglekki cmok.

Pedeno teledje stegno.

Salata dvojna.

Bela Zolica.

Jabol®na in mandeljnova torta

Stiri skleddice s sladkarijo.

199
Raj# na rumeni juhi.

Mesanica «iz teledjega mesa z
jurdiki. :

Lestrke v Zolici.

Pedeni srnjakov hrbet

Ukuhano sadje.

Mandeljnov anglegki cmok z
nevestno juho.

Pe&eni kopuni.

Ocvrta pifdeta

Salata.

Cokoladna Zolica.

Spenjeni mledni emodki.

Megana linkka in #panjska

_ torta s sladkornim snegom.

Stiri skleddice s sladkarijo

200,

Rumena juha v skled&icah.

Hitro skuhana pisteta z me-
#anico.

Pedeni viz s slaniéno polivko

Pedeni jelenov kosec pri repu.

Ukuhano sadje. :

Narabtena pretladena mesnina
z malindevim vinom.

Teledja pedenka.

Salata iz raznega
glavna salata
panjski vetrovi = spenjenim
mlekom

gadja in

" Limonina %olica.

Pomaranéna in lingka torta.
Stiri skleddice s sladkarijo.

17



OBSEG.

Stran

Mesne juhe,

Bela juha

Jetrna juba .

Jetrna juha, druga&na ;

Precejena juha .

Rumena juha

Raji na rumeni juhi

Ceska juha

Francoska juha .

Zelisénata juha . .

Zarumenjena moénata Juha

Jajénata jedmenka . ;

Cesarska jedmenka .

Kruh na juhi

Ocyrti kruh na juhi :

Razzvrkljani kruh na Juhl

Telecje na juhi .

Lovska juba .

Mozganska juha . .

Mozgan3ka juha, drugaéna

Razsekljanje na juhi

Vrani¢na juba

Gres na juhi

Zeleni rezanci na Juh1

Korenje na juhi

Kukmaki na juhi

Cvetni ohrovt na juhi .

Spargeljnova juha .

Repa z rezanci na juhi

Mo¢nati mlinei .

JGresovi mhinei

Mlinei iz Zemelj

Mlinei iz smetane .

Pljuéni Struklji .

Jetrni cmoki

Jetrni cmoki, drugaém

Jetrni mlinei

Cmoki s slanino

Cmoki s slanino, druga(‘m

Gresovi cmoki . :
emljini cmoki .
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HEE

Stran
Zemljini cmoki, drugacni . 11
Poparjeni gresovi cmoki 11
Poparjeni gresovi emoki,
drugaéni E 11
Petelinki 12
Mozgova juha 12
Mozgovi cmoki . 12
Mozganska potica 12
Zemljina potica. . 13
Mesna potica 13
Mognati emocki . 13
Gresovi cmocki . 13
Krompirjevi cmocki 13
Kurja drobnjava na juhi . 14
PraZeni rajz, z ‘]agn,)lée\rlm
stegnom : .14
Vampi na juhi . 14
Rakova juha : 14
Juhe za popotovanje 15
Mesna Zolica 15
Rumena moc¢nata 3uha 16
Kurja juha 5 16
Zehséna juha z J&JCI
Razsekljanje na juhi, dru-
gacno 3 i
Grahova juha po francosko 17
Zmesana juha s AT
Postne juhe.
PreZganka 18
Jajéna juha . 18
Mleéna juba . 18
Mleéna juha, drugaéna 18
Smetanasta juha 18
Mleéna juha z rayewml
cmoki . 19
Sodna juha ob postmh dneh 19
Cokoladna juha . . 19
Ponarejena ¢okoladna _}uha 19
Vinska juha . . 20



Stran
Pivova juha . . 2
Grahova juha z ocvrtJem .9
Bobova (fizolova) juha 20
Led¢nata juha : 20
Gobe na juhi ; 21
Gobe z jeémenko . 21
Zabe v Zpargeljnovi Juhl 21
Zélenina juha ; 921
Krompirjeva juha ; 21
Krompirjeva juha drugaéna 22
Ceska juha § R e
Ledviéna juta : 22
Ponarefena goveja Juha 22
Ponarejena.  goveja Jllh&
drugadna . “ikag
Karpovo mleko . . 23
Rakova juha . ob postmh
dneh; "7 b 23
Cmoki iz $tuk 23
Juha iz stolfene Suke 23
Zabe na juhi 24
Mandeljnovi cmoki na mledni
JUb AR AT i s S
Spenjena Juha 24
Soki L 24
Beli sok . y 26
Zarumemena gresova Juha 25
Goveje meso.
Goveje meso izpod ZrJa-
vice 25
PraZeno goveJe meso . 26
PraZeno goveje meso, dru-
gaéno . . M6
PraZena pIJuéna pe(‘,enka W2
Pljuéna pedenka po du-
najsko . 27
PlJuéna pef‘enka. po ane
glesko . EEphat R0
Mostova peéenka 28
Angleska pedenka x8
Mrzla govedina . 28
Mrzlo telecje meso . 29
PraZole ‘ 29
Prazena govedma 30
Prazole s polivko 30
Nadevane praZole 30
Ocvrte praZole : 30
Govedina po anglesko . 31

Govedina po anglesko, dru-
gatna . . 5

Govedina po 0ge1sko

Goveje meso v svalkih

Volovski rep .

Volovski jezik v poljskl po-

Tyl

Volovski - jezik v sardeljenx
polivki . 3 b

Suhi jezik ;

Jezik na rogi peéen

Nadevani volovski jezik

Suho meso

Kaj se govedini doda_]a

Polivke.
Sardeljina polivka . .
Mrzla sardeljina polivka
Kaperna polivka :
(ebulina polivka
Polivka s zeleno éebulo .
Polivka iz rajskih jabelk .
Kukmakova ali juréikova

polivka
Kukmakova pohvka, dru—
gacna it
Polivka iz pora .
Koprova polivka
Mandeljnov hren
Cesnov hren
Kisli hren !
Gorki hren s ZemlJo
Mrzli hren s Zemljo
Krompirjev hren . .
Drobujakov hren
Zeleni hren . .
Kisli¢na polivka ;
Kisliéna polivka, drugaéna
Skoljéina polivka
Gomoljéina polivka .
Maslena polivka
Rumena polivka
Kumari¢na polivka .
Zelena polivka .
ista polivka
Polivka iz é:pkmnh Jagod
Pedenkina polivka .
Slani¢na polivka
Sardeljino maslo .
Mrzli hren z mandel;m
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Stran

31
31
31
32

32

32
33
83
33
33
34

35
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Stran
Jabeléni hren 41
Vrani¢na polivka 41
Gorka krompirjeva pollvka 41
Zelnata jedila.
Kuhana rezva 42
Salata z zelenim grahom . 42
Slanina salata 42
Namasena salata 42
pinada : 43
Spinaéa s kislino . 43
PraZeno kislo zelje . 43
Prazeno opresno zelje . 43
Visnjevo zelje . 44
PreZgano opresno zelje 44
Zelnata salata 44
Zelje z ikrami 44
Nadevano zelje . 44
Prevrnjeni ohrovt 4b
PraZeni ohrovt . 45
Nadevani ohrovt 45
Visnjev ohrovt s kostamem 4p
Spargasto zelje (brokole) 46
PraZene kolerabe 46
Namasene kolerabe 46
Cvetno zelje s surovim
maslom 2 47
Cvetno zelje z masleno po- :
livke 47
Visnjevo evetno zelJe (laske
brokole) e b L
Ocvrto cvetno zelje 47
Cvetno zelje. s parmezan-
_ skim sirom 47
Spargeljni s surovim ‘ma-
slom . 48
Spargeljni z masleno po-
livko : PR
pargeljnov grah 48
PraZena repa 48
PreZgana repa 48
PraZeno korenje 49
ZmeSana repa in korenJe 49
Artidoke z zelenim grahom 49
Nadevane artifoke . . . 49
Zeleni grah . Sady
Sladki grah . 50
Ceski grah 50
Grah z rezanci . 50
Pretladeni grah . 50

Stran
PraZeni zeleni fizol . 51
Prezgani zeleni fiZol 51
Ocvrti krompir . 5
PraZeni krompir 51
Krompir z majeronom . 51
Namaseni krompir . 52
Pretladeni krompir . g0
Cvetno zelje s parmezan-
skim sirom, drugaéno #D2
Jajénata jedila.
V mehko kuhana jajca 52
Jajea v maslu § 53
QOcvrta jajca . 53
Nadevana jajca . 53
Usedena jajca b4
Jajéno cvrtje b4
Naraséena jajca b4
Jajéna potica b4
Jajeni blekei b4
Vmesana jajca : 1)
Jajca v surovem maslu Hb
Jajea v kisligni polivki bb
Jajca z gon!mo ; 55
Megana jajca z épargehm bb
Brodet (mesnina v
soku),
Navadni teledji brodet . 56
Zeleni grah v teledjem bro-
defu = . ; 56
Teledja gIava v soku . 56
Teledji drob v beli polnrkl 56
Teletje meso v limonini
polivki . SR
Tele¢je meso z ra,]iem 67
Narezano teledje meso v
soku SR,
Prazene teletja prsa 58
Podvleéni teledji kosci . 58
Nadevano teledje meso 59
Jagnjitevi prezljic s smréeki 59
Jagnjidevo bedro s kuma-
rami 59
Prazeno koitranovo meso 60
Kostrunovo bedro v polivki 60
Kogtrunovo bedro, kakor
srnjakovo stegno’. 60
Volovski moZ%gani z ostri-
gami R e



Nadevane narezana Zemlje

Stran
Bela mesna medanica . 61
Mesanica iz jelenovih uges
in jezika 62
Jurji v mesanici iz teleéJega
mesa 62
Mesanica iz dlv_]aééme 62
Mesanica iz kopunov ali
peéemh plééet 4.
Mesanica iz pedenih go-
lobov 63
Mesanica iz gOSJe ali ra(‘,,;e
drobnjave . 63
Piseta s smrdeki 63
Zrezana pisdeta v soku 64
Pidfeta z rajzem . . 64
Hitro skuhana pisceta . 64
Hitro skuhana plééeta Z
mesanico . 64
Jerebice v Zolici 65
Petelinovi grebeni v soku 65
Kopuni z ostrigami 65
Kopun v Zolici . 66
Kopun s skoljkami L abh
Kopun, kakor divjaidina
pripravljen S asinb
Kopun v ledi . 67
Kopun v sardeljini pohvkl 67
Skrjanci na rosi peceni 68
PraZeni golobje . 68
Golobje v krvi . . 68
V soparici zmedeni gO]ObJE 69
Golobje v ledi 69
Prazeno jelenovo meso 69
.Kako se meso divjega pre-
gida kuha . A 69
Divjega predida meso v bri-
novi polivki 70
Kako se glava divjega pre—
gida pripravi . . 70
Jagnjievo meso s §pma§o
in gpargeljni . %0
Svinjina v svalkih 71
Namagena pidceta . .
Vmésna jedila.
Narezane Zemlje . 2
MoZgani na narezanih 7emn-
Tahs i sk Gl
Ocvrti telegji moiga.n: } ;g

261

Tele¢ja rebrca na rodi pe-
dena

Ravno tiste v limoninem
soku

Teledja rebreca s smetano
in sardeljami .

Teledja. rebrca v papirji

Kupteki iz ocvrtega teled-
jega mesa ¥

Narezano teledje meso

Sosekano teledje

PraZeno teledje .

PraZepi teledji moZgani

QOcvrie teledje noge

Qcvrti teledji hrustanec

Narezano kostrunovo meso

Ko#trunova rebrca na rodi
pedena

Podledena koétrunova re-
brea

Pedene Jagnjlc‘,eve glave

Ocvrte jagnjiceve glave

Ocvrto jagnjidevo meso

Ledvi¢na pedenka

PraZole s smetano in sar-
deljami s

Hitro meso 3 ¥

QOcvrte svinjske oblst1 3

Svinjske obisti v polivki .

Svinjska rebrca :

Kuhana presideva glava

Kuhani prasec

PraZena gosja jetra

Podvledena gosja jetra

Ocvrte gosja jetra

Gosja jetra v Zolici

Kako se ptigki peké

Pedene brinovke

Pedeni kljunadi .

Kljunagjek

Plijuéna mesta :

Pljuéna mesta, dmgaéna i

Pavljanske klobase .

Mesene klobasice brez drev

Pretladena mesnina

Gobe.

Prazeni kukmaki
Namageni kukmaki

*

Stran

3
73

3
73

74
T4
74
76
75
75
75
76

76
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Stran

Kukmaki v Ilmomm po-
livki : e

Jurji s smetano

Jurji z zelenim petru]_}em

Surovojedke .

Surovojedke z zelenim pe-
triiljem

Surovojedke s smetano

Gobice z zelenim petrsiljem

Kako se gomoIJlke prlpm—
vijo .

Smrdeki .. . ;

Nadevani smréeki .

Mocnata jedila.

Zabeljeni rezanci

PraZeni rezanci .

Prepedeni rezanci

Krompirjevi rezanci

Krompirjevi rezanci, dru-
gadni T

Sirovi rezanci . ..

Vzdignjeni sirovi rezanci .

Rezanci iz ofrodjega ku-
hamja &6 X

Rezan(‘,na klobasice

Rezanc¢ne klobasice,
gacne ?

-Makaroni z gnatjo :

Makaroni s parmezanskim
sirom . . ¢

Bavarski drozni rezanci

Zlati rezanci .

Zabeljeni cvecki

Cvetki s smetano

Smetanasti strukelj

Kuhani gresovi struklji

Pedeni gresov Strukelj .

Krompirjevi Struklji

Rajzev Strukelj .
pinaden Strukelj

Spinadne klobasice .

Ohrovtov. strukelj

Rakov Strukelj .

Mandeljnov trukelj

Sirov &trukelj

Jabeldni strukelj

Tirolski Strukelj

Tirolski dtrukel) z mandel;m
_namafen . . g

dru-

82
83
83
83

83
83
84

84
84
84

86
85
86
86

86
86
87

87
87
88
88

Makov strukelj

Stran
94

Tirolski strukelj iz masle-

nega testa « . .
Mocnati emocki na mleku
Gresovi emocki na mleku
PraZeni Zganci
PraZeni Zganci iz }eme]_l
PraZeni Zganci iz gresa .
PraZzem Zganci iz gresa,

drugadni . (s
Ajdovi Zganci
Krompirjevi Zganci
Gnjatni blekei . . A
Gnjatni blekei, drugaém ;
Krompir z gn;a.t;o
RajZ na mleku
Prazeni raj%

Gnjatni raj

Ersaniiyarg: g et
RajZevo kuhanje .
Rajzevo kuhanje z mesa-

DGO T RES ; ;
Rakovo kuhanJe
Mleé&ni gres
Otrocje kuhanje
Otrodje kuhanje s gkrni-

celjni . . ;
Vinsko LuhanJe
Spenjeno mareliéno ku-

hanje . .. ;
Ma]movo kuhanJe :
Kuhanija.
Kuhanje iz rudegih Jagod
Jabeléno kuhanje .

Sirovo kuhanje
Mandeljnovo kuhanje

Mozgovc kuhanje . k
Mozgovo kuhanje, dru-
gacno

Naraséena pretlaéena mes-
nina z malinoveem
Narag¢eno otrogje kuhanje
Limonino naraséanje .
Pomaranéno naraScanje .
Narasli gres . y
Kuhanje iz roghékov :
Naraslo sirovo maslo
Naraslo krompirjevo ku-
hanje . e

. 100

94
95
9hH
95
96
96

96
96
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97
98
98
98
98
93

99
99
99
99

100
100

100

101
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101
102
102

102
102
103
103
104

104
105

105



Naraslo ¢okoladno kuhanje
okoladno kuha,n_]e, dru-
gacéno

Angleski cmok iz iemelJ

Pecdeni angleski emok

Goreti angleski cmok

Podnevni in ponoéni an-
gleski cmok . .

Mandeljnov angleéln cmok

Plamedi angleski grah

Masleno testo . A

Maslene ali genovanske
pastetice . .

Mehko ali pastetno festo

Maslena pasteta

Pagteta z ostrigami

Pasteta z zajcem .

Pasteta z volovskim repom

Spanjska jabelka .

Oblecena jabelka .

Krafelei z odnicami

Prevezani krofi

Prevezani krofi, dlugautu

Krof z meieljnom

Kljuéni krafelci

Pustni krofi

Pustni krofi, drugaém

Brizgalni krofi .

Brizgalni krofl z miekom

Zelezni krofi .

Zelezni krofl, drugacnl

SneZne kepe

Sartelj ¢

Sartelj s smetano

Cesarski Sartelj

Nadevani bandelci

Drozni bandelci :

Peteni mandeljni v ma-
slenem testu :

Mandeljnove brljuzge .

Mandeljnove brl_]uzge, dru-
gacne

Masleni kosci . .

Masleni kosci z mandei;m

Kola¢i . :

Kolagi, dmgaém

Drozne poticice

Visnjeva potlca. S

Megana visnjeva potica .

Cesnjeva potica

Stran
106

105
105
106
106

106
106
107
107

107
108
108
108
109
109
109
110
110
110
111
111
111
112
112
113
113
113
114
114
114
115
115
116
116

116
116

116
117
117
117
118
118
118
119
119

Cegnjeva potica, drugaéna
Krompirjeva potica
Sladkorne étravbe
Osnjak .
Francoski kruh
Rakove Zemlje
Cesarski roglici
eSpljevi cmoki
DroZeni roglici
Oblanice .
Ceski koladi ;
Strukelj iz vinskih jagod
Pasteta iz gosjih jeter
Ribja pasteta . . .
Pedenje.
Teledje stegno . .
Teledja obistna peéenka :
Pedeni jagnjidev hrbet
(zajec) -
Pegene jagnjiceve pr51
Pedeno kostrunovo stegno
Pedeni svinjski hrbet .
Pedeni prasec .
Peceni golobje .
Namagéni golobje .
Petena pisceta
Ocvrta pisdeta .
Namasena pigdeta
Pedeni kopun .
Kopun z ostrigami
Pedena raca
Pedeni beli¢ (plsana dlv_]a
i (o ) E
Pedena gos .
Pecdeni puran .
Namageni puran
Pedene jerebice
Pedeni kljunaci
Pedene lesterke
Petene fedterke s smetano
Petene liske
Peceni rusovei
Peteni divji petelin
Pedena sneznica (beli Jereb)
Pecene prepelice
Pegene divje race .
Peceni zajec .
Pedeni zajec s smetano :
Pedeni bazin

263

Stran
119
120
120
120
121
121
121
122
122
122
123
123
123
123

124
124

124
125
125.
125
125
126
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126
126
127
127
128
128

128
128
128
129
129
129
129
130
150
130

130
131
131
131
131
131
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Stran
Peteno srnjakovo stegno 132
Pedeni srnjakov hrbet . 132
Pedeno stegno divje koze 132
Pedeni J(‘.‘IGHOV kosec pri

Tepy  ir 132
Jagnjideve pr51 Z rakowmx

vratovi namafene . . 132
Kostrunovo bedro po an-

glesko . . 133
Peceni svinjski hrhet dru-
igaten & n T, Jii 2 88g
Sladka in kisla salata.
Glavna salata . . . . 133
Rezva v 134
Kodrasta salata pIav1 re-

grat, ickeSan rosa e e B
L5 Fab e et S lstiNe e |
Zelenishgaly i iat s YR8y
Koreniniéna salata . . 134
Gvetni-ohYovt'. - 'L 1185
Spargeljnova salata . . 135
Slani¢na salata . . . 13b
Sardeljina salata . . . 136
Salata iz polzev . . . 1385
Lagka-gdlata, 00 k186
Laska salata z Zolico . 136
Namasena jabelka . . 136
Ocvrti jabeléni krhlji . . 136
Mosancigarji v Zolici . . 137
Jabelka v Zolici, drugadna 137
Hruseva salata . . . 137
Salate 17 kabm o dEdl
SHrove gHve vtk e e
Ser sl v A SR A
PraZene slive . . . . 138
Ocvrte slives .00 o 188
Prazen bezek . vf e, 138
Pomaranéna salata . . 139
Motovileg st /"5 n-rgra - 7184
Zeliséna salata . .. . 139
Krompirjeva salata . . 139
Zelénina salata . . . 139

Ribe.

Tl e S g el R e AR P 1Y)
Oparjeni karp . . . . 140
Karp po ¢eski . . . . 140
Karp v Zolie1 .. . . . 141

Karp v ¢rni polivki . . 141

Visnjev karp

Okisani karp

Ocvrti kapdi

Ocvrta stuka

Pedena 3cuka .

PraZzena 3¢uka .

Obarjena 3¢uka

Seuka na rosi petena

Okisana 3Ztuka .

Visnjeva 3duka

Stuka s surovim maslom
in petrsiljem
fuka s sardeljami in li-
TIONAMT L st

Nadevana S&uka

Peceni viz .

Obarjeni viz

Pedeni som . !

Pedene mrene v polwln .

Obarjeni ostreZ

Ocvrtr ostrez

Obarjeni $ilj

Pecena jegulja .

Visnjeva jegulja

Piskurji v ¢rnem vinu

Zlatoka . il

Okisana zlatoka

Visnjeve postrvi

Peceni postrvi .

Slanice v papirji peéene

Vsoljena polenovka

Kako se polenovka namodi
in pripravi /

Pecena ostriga .

Nadevane ostrige .

Kuhani raki

Raki na vinu kuhani’

Raki v smetani

Pedeni raki v smetani

Zelve z zelenim grahom .

Kuhani polzi

Nadevani polzi

Ocvrte Zabe

Zabe v soku

Pedene ribe

Postrvi v Zolici

Kapéi v masleni juhi

Nadevane slanice .

Ocvrti raki . et

Pecene suhe slanice .

Stran

142
142
143
143
143
143
144
144
144

144

145
145
146
146
146
146
147
147
147
147
147
143
148
145
148
149
149
149

149
150
150
150
151
151
161
151
152
152
152
1562
103
153
153
163
154
164



Stran

Suhe slanice z rumom pe-
TSN IR AT SRS |

Torte.

Mandeljnova torta . . 154

Limonina pa mandeljnova
TOTA o, Nanaous 160
Cokoladna torta IR bt [
Lingka torta . . . . 156
Me$ana linska torta . . 186
Prepedentna torta . . 166
Krugna torta . . Al by

Krugna torta, druga(‘,na . 167
Krugna torta e druga¢na 158

Droznata torta. . . . 158
Karmelitarska torta . . 158
Vignjeva torta . . .. . 159
Drobljiva torta . . . 159
Krhka torta . . . . 159
Otrobna torta : . 160
Torta iz malega kruba . 160
Z8lora torte 2 T i e 16D
Maslena torta . . . . 161
Spanjska torta. . ... 161
Pomaranéna torta. . . 161
Cesarska torta. . . . 162
Krompirjeva torta. . . 162
Stulasta 'torta . . . . 162
Francoska torta . . - 163
Zolice.
Bela #olica . . AR B (]
Bela 7olica, drugaéna . 164
Bela 7olica z miekom . 164

Bela #olica s &okolado . 164
BelaZolica s kavinim duhom 164

Mleko v ¢asah . . . 1(:‘:5
Vidnjeva Zolica . . . 165
Malincva #Zolica . . . 168
Limonina Zolica . . . 166
Moganc garjeva Zolica . 166
Vinska zolica . . . . 166
Tokajska 7olica . . . 166
Pundeva Zolica . . . 167
Cokoladna Zolica . . . 167
Kavina Zolica . . L1187

Vinska Zolica z rumom S

Bela 7olica z jabelki . . 168.

Svinjska Zolica . . . 168

265

Stran
Pekarije.

Sladkorno testo . . . 169
Prepedenci . . 169
Prepetendevi bandelei . 169
Prepedendevi zaboenci . 170
Cokoladni prepedenci . . 170
Ocvrti mandeljni . . . 170
Ocvrti mandeljni, drugaéni 170
Mandeljnovi koladi . . 170
Mandeljnovi bandelei . . 171
Mandeljnovi oblati . . 171
Madeljnovi kupceki . . 171
Mareli¢ni prepedenci . . 171
Mandeljnovi zabodenci . 171

Sne’ni mandeljnovi zabo-
denci . . e i Ly
Mehki zabodencl e i Sl T
Ocvrti zabodenci . . . 173
JaneZeve prestice . . . 173
Janezev kruh G ait N A TS
Skofovikruhi 0T Welag
Limonino cvrtje . - 174
Sladki (cimetov) krah . 174
Cmokov kruh . . . 174
Moskovski kruh . . . 174
Emecki krofi P B
Kmecki krafelei . . . 175
Br T R A BRI
Limonini krafelei . . . 175
Masleni krafelei . . . 176
Disavni oblati . . . . -176
Malir Eruhak oo s Ve g
Sldkormnas 700 o T
Subar v SR e L
Sladkorni venci . . e [
Spanjski vetrovi . . . 177
Sladki hlebfeki . . . 177
Grenki hlebteki . . . 177
Tahye.c. 0, LAMYS
Sladkorni Janez S
Disavni blekei . . . . 178
Prepedendevi suhar . . 179
Domadi suhar . . .° . 179
Tirolski krafelei . . . 179
JaneZevi klobudki . . . 179
Milanski krofi . . . . 180
Nunski krafelei . . . 180
Sladkorno grozdjice . . 180

Oslajeni kostanj . . . 180
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Stran
Sladkorne kvarte . 181
Subo testo . . ; 181
Mandeljnovi pol.}ubcl f 181
Medina . S 181
Cesarski krafelci 181
Mugkacondiki 182
Spenjena jedila.
Nevestna juha (fodo) . 1382
Spenjeno mleko 182
Spenjeno mleko s kavinim
duhom A, hip:
Sladka smetana 183
Vanilijina smetana 183
Cokoladna smetana 183
Jagodna smetana . 184
Cajeva smetana 184
Kavina smetana 184
Korjandrova smetana . 184
Limonina smetana 184
gana smetana 185
Spenjeni vinski emocki 185
Spenjeni mleéni emodki . 185
Mandeljnov sir A kots)
Zmrzline.
Sladkorna zmrzlina 186
Mleéna zmrzlina 186
Maslena zmrzlina . 187
Kavina zmrzlina 187
(okoladna zmrzlina 187
Limonina zmrzlina 188
(le8minova zmrzlina 188
ednjeva zmrzlina 188
Marelina zmrzlina 188
Malini¢na zmrzlina 189

Jagodna zmrzlina . . . 189
Pomarantna zmrzlina 189

Visnjina zmrzlina . . . 189
Zmrzlina iz kraljevskih Ja-
belk Ll < 1RY

Nauk, sadje okuhovati,

kisati in hraniti in mno-

gotere sokove priprav-
ljati.

Ukuhani bezeg . 190
Ukuhane marelice . 190
Ukuhano ‘grozdjice 190

Stran
Ukuhane maline 191
Ukuhane d&edplje 191
Ukuhane kutine 191
Ukuhane visnje 191
Ukuhano bodede grozd_]lée 192
Limonini lupki v sladkorji
Hranjenive oL haam i
Muskateljice v sladkorji
hranjene . N p !
Kumare hranjene . 193
Korenje hranjeno . 193
Zeloni fizol hranjen 193
Kukmaki okisani . 194
Pesa okisana 194
Sadje spravljeno 194
e¥nje okisane 195
Kumare okisane 195
Kutin sir AN
Salata iz raznega sadJa 2198
Gorédica . Yo 196
Korenjevec . 196
Malinovec 196
Visnjevec AR L))
@rozdjidevec: o aseeil i toT
Pundevec : 197
Vijoli¢evec . 197
Murbovec 198
Mo$ancigarjevec 198.
Breskovec 198
Jagodovec R
Rastlinski sok . . 1949
Malinov, yisnjev in peh
tranoveRin® Ve . 1‘3"
ViZnje v kisu { 129
Kumarice po ogersko oki-
sane o4
T
Klobase.
Mesene klobasice . 200
Krvave klobase 200
Jetrne klobase . ;g;

Ribje klobase .

Nekoliko besedi o slad-
korji.

Kako se sladkor Cisti. 202
Kako se sladkor kuha 202
Na kaj je pri ukuhanji gle-

dati treba 3 . 208



Stran
Omake (sblzni).
Omaka iz érnine . 204
Omaka iz kutin . 204
Omaka iz zlatorumenih ko-
smadev . 204
Omaka iz 51pkov1h Jagod 205
Omaka iz Sipkovih Jagod
drugacna . 205
Cespljeva omaka . 205
edpljeva omaka, drugaéna 206
Kutnina omaka 206
Omaka iz pomaranénega
soka s sasa SR,
Limonina omaka . 206
Breskvina omaka . 206
Omaka iz kraljic 206

Omaka iz pomaranénega
eratknE. oo TN . 207
Jagodina omaka 207
Mareliéna omaka . 207
Mareli¢na omaka, druga."na 207

esnjeva omaka 208
Omaka iz frane skih cibar 208
Omaka iz neSpelj . 208
Omaka iz pomaranénega

lupka . . 208
Omaka iz hmomnegalupka 208
Visnjiva omaka . 209
Malinéna omaka 209
Hruseva omaka . 209

efpljeva omaka, drugaéna 209
fle¥minova omaka #1909

‘aheléna omaka 210
jabeléna omaka, drugac‘na 210

Jezgova omaka . . 210
v sladkorp kuhano sadje.
Cesnje in vignje.
Ukuhane visnje . . 211

Ukuhane d¢ednje in vns‘,nje 211

Ukuhane cele épan_]ske
visnje . . 211

Ukuhane éeane B 212

Ukuhane visnje, druga.éne 212

Ukuhane visnje, Se dru-
gadne . 212

Sllve.
Ukuhane zelene &efplje . 213

Olupljene Zesplie . . . 213
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Stran

Ukuhane desplje 213

Ukuhane cesplje, drugatne 213
Kraljice (slive) . Hrep A
Ukuhane slive, drugadne 214
Ukuhane slive, §e drugaéne 214
Slive po anglesko ukuhane 215
Marelice.
Mareli¢ni krhlji 215
Ukuhane marelice 215
Ukuhane marelice, dru=
gadne . bt 216
Zelene marelice : 216
Ukubhane marelice, dru-
gacdne . T 216
Mareliéni sir ; 216
Ukuhane marelice, dru-
gacne . IR I

Grozdjice in drenulje.

Ukahano grozdjide 217
Ukuhane drenulje A L T

Ukuhano bodede grozdjide 217
Ukuhano bodede grozdjice 217
Cezana iz bodecega grozd-
jida . 218
Ukuhano grozdpée dro-
galno . . s STy LY
Ukuhano grozdjlée, dru-
gadno . : e L
Pomarande in limone.
Ukuhane drobne, zelene
pomarance P215218
Ukuhane limonine in po-
maran¢ne lupine 220
Ukuhani limonini olaupki . 220
Ukuhane limone 220
Ukuhane pomarande . 220
Drobne zelene pomarande 221
Ukuhane .pomarande dru-
gacne . . S 221
Ukuhane limone 221
Breskve
Uknhane breskve . 282
Ukuhanebreskve, drugagne 222
Ukuhane breskve, drugadne 222
Ukuhane breskve, %e dru-
gadne . Ll e g

\
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Stran
Kutne.
Ukuhani kutnini krhlji . 223
Ukuhane kutnarice . . 223
Ukuhane kutnance dru-
gadne . . 224

Kutini krhlp, drugaé‘m . 224
Ukuhane kutne, drugatne 224
Ukuhane kutne, e dru

gatte 224
Kako se sa.dje hra.m
Kutne . AR )
Spanjske v1§.nje i g i 11|
Okisane visnje . . . 225
Jagode v vinu hranjene . 226
Visnje hranjene . . . 226
Jagode hranjene . . 226

Jagode hranJene, drugaéne 226
CeSnje in visnje hranjene 227
Vidnje v medu hranjene . 227

11T e Sl A S )
GBI Ok oot ot gt O,
Murbe . . S0F D il A A
Bodede grozdjlée A O
Cedplje . . . LT ey
Sokovi.
Marhovee. . o sl e a s 208
Hrufovee . . el 2
Murbovec s kisom . . 229
Grozdjitevee . . . . 230
Jabolenik: &bl ok Aahesl
WABNTEVEE: a3 o ) A D0
Pomaranéni sok . . . 230
Visnjevec s kisom . . 231
Jagodovee . . T

Vinskih jagod sok . . 231

Stran
Cesnjevec 3 BRI |
Cesnjevec, drugaém i AR
Malinovec s kisom . . 232
Malinovec brez kisa . . 232
Sok iz malin in grozdjida 233
Borovnitevee . . . . 233
Limonovee - . *'. . . ,283
Bezgovee . 283
Grozdjitevec po francosko 233
Kutnovec . 234

Limonovec brez sladkorja 234
Sadje v Zganji po fran-

cosko
Slive v ¥ganji . . . . 234
Marelice v ganji . . . 236
Cesnje in visnje v Zganji 235
Breskve v Zganji . . . 23H
Grozdje [/ e 236

Oslajeno sadje
Oslajeni limonini in po-

maranéni olupki . . 237
Oslajeni mandeljni . . 238
Oslajeni orehi . . . . 238
Oslajeno grozdje . . . 238
Oslajene trpentinke . . 238

Jedilnik.
Za: spomlad RS TR NERY
Zapolefjel HECTE T, o 2l
Za jesen . .. .. 248
AT T s M S | g
Za postne dni . S
Za nedelje in praznike . 250
Za velike pojedine . . 265
Za velike vederje .. . . 237
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