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39. Zelo fina orehova torta.

Raztepi [21 [dek sladkorja s Sestimi rumenjaki, primeSaj
21 dek drobno zrezenih orehov, 7 dek naribane ¢okolade, noZevo
ostrino klinckov, sneg Sestih beljakov in 7 dek z rumom ali
likerom pomocene kruhove drobtine. Deni torto v obod terijo
spedi, ko je izhlajena, jo razrezi dvakrat in nadevaj z poljubno
marmelado [in nekaj zlicami pen od sladke smetane (obers).
Ta je zelo fina in priljubljena torta.

40. Limonov ali pomaranc¢ni sladkor.

Drgaj eno siran sladkorja ob limoni. Ko je ta pestal rumen,
ga osirgaj z noZem, nato nadaljuj drganje ob limoni tako dolgo,
da bo ves sladkor osirgan. Nato ga, ko se je posuSil, stoléi in
presej. Ta sladkor se mora v zaprti posodi shraniti Kakor
limonov sladkor, tako se napravi fudi pomarancéni. Lahko mu
tudi zelo fino razseklane limonove™ ali pomaranéne olupe
primesas, (na 16 dek eno nozevo_ osirino).

41. Kavni led {(glazura).

32 dek sladkorja fino presejanega in '/,qlifra zelo moéne
in vroCe kave, brez primesi, raztepaj 1 celo uro. Ta kava mora
biti tako gosia, da komaj xapla od zZlice. Ta glazura se polem
deva na torte, piSkote, Sartelj ild. z noZem, katerega velkrat
namociS v kropu, da ostane pravilno vro¢, in sicer tako dolgo,
da ostane glazura na predmetu, to je torti, itd. Ce je glazura
pregosta, ji prideni kave, Ce pretekoca, dodaj sladkorja. Natanéno
se ne da doloditi, ker ni vsak sladkor jednak. Na ta nadin se
lahko naredi vsaka poljubna glazura iz raznih sadnih sokov.

42. Scleskowicé-eva torta.

18 dek limonovega sladkorja in 9 rumenjakov meSaj s
sokom 1 limone, 1 uro naio lahko primeSa$ sneg od 9 beljakov
z 18 dekami krompirjeve moke. Torini obod namazi s surovim
maslom, in tudi ga z moko posipaj. S to maso napolni torini
obod in vpeci pri lahki vrocini priblizno */, ure. Ko je torta
peCena in popolnoma ohlajena, jo razrezi na tri l:sie in m
naslednjim kremom namazi: |
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Deni v kotlicek za sneg dva rumenjaka, 7 dek sladkorja
in dve zlici mocCne in goste ¢rne kave, mesSaj to na sopari tako
dolgo da bo zgoSceno, potem prideni 10 dek surovega masla,
in meSaj tako dolgo, da bode surovo maslo dobro zamesSano,
sedaj se dene proC¢ od sopare, in se mesSa tako dolgo, da je
mrzlo in pa trdo. Nato namazi dva lista s to kremo polozi
jedno na drugo, in jo prevleCi s kavno glazuro od 16 dek
sladkorja. Tudi lahko Ce hoceS, na glazuro potreses, pistace ali
pignoli ali pa mandelne, katere si drobno narezala.

43. Cesarjeva torta.

Mesaj 28 dek sladkorja z 4 celimi jajcami, in 5 rumenjaki
1/, ure, nato prideni 28 dek surovega masla, nekaj limone, 28 dek
moke in sneg 5 beljakov. Iz te mase speci dva jednako velika
kolacda (debela lista), katera namazi z pomaran¢no ali kako
drugo marmelado (mezgo) potem ko sta se lista Ze ohladila.
Z drobnimi pomarancnimi zrezki se oblozi kolac (list) in se
polozi eden na druzega in sledniC se z oranzno glazuro prevlece.

44. LeSnikova torta.

PrimeSaj snegu Sestih beijakov rahlo 15 zlic sladkorija,
26 dek stolCenih leSnikov in nastrganih limonovih olupkov. To
speCi v dveh modlih, namazi 1 del z mezgo in polozi druzega na
prvega.

Z mandelji. 7 dek neolupljenih lesnikov, in 7 dek ne-
olupljenih mandeljev stolci, nato primesaj 10 zlic presejanega
sladkorja, in trd sneg Sestih beljakov. Ko je torta peCena, jo
prerezi z nabruSenim nozem na dva lista (kolaca). Prvega
nadevaj s spenjeno sladko smetano, smetani primesaj vanilijevega
sladkorja, ter polozi druzega nanj.

S surovim maslom. MesSaj 16 dek surovega masla ter
prideni - polagoma Sest rumenjakov, eno celo jajce, 15 zlic
sladkorja, 26 dek stolCenih leSnikov, nekaj vanilije, sok od
ipolovice limone, nato prideni sneg sedmih beljakov in Sest dek
moke. Tudi to speci v dveh modlih; namazi potem prvi del z
marelicno mezgo, ter polozi drugi del nanj. Seveda lahko
prevleces celo torto z ledom.
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45. Pomarancna torta.

Deni v kotlitek sok od dveh pomarané, 15 dek sladkorja
in nastrganih olupkov ene pomarance, vse to zavri. Potem daj
vse to v skledo, ter meSaj tako dolgo, da bode shlajeno, in
Sele sedaj prideni pet rumenjakov, trd sneg dveh beljakov,
15 dek olupljenih drobno sescklanih mandeljev in 2%/, deke
presejanih Zemljevih drobtin. Speci jo v namazanem modlu.
Prevleci jo s pomaran¢nim ledom.

Ali: 6 rumenjakov, 12 dek sladkorja in sok dveh pomarané
meSaj pol ure potem prideni trd sneg 6 beljakov in 8 dek
presejane moke. To deni v namazan obod in jo speci. Drugi
dan jo prerezi z ostrim noZzem na dva dela, (kolaca), 13 dek
sladkorja kuhaj z dvema zlicama vode, tako dolgo, da se vlece,
dodaj mu sok dveh pomaran¢ in 2 Zzlici ruma. S tem ledom
prevleCi oba kolaca in polozi enega na druzega.

46. Kavna torta.

26 dek mandeljev stolci, z jednim celim jajcem, nato pri-
meSaj osem rumenjakov, 15 zlic presejanega sladkorja, nato
prideni sneg 6 beljakov in 7 dek Zemeljnih drobtin. Drobtine
poskropi prej z gosto moc¢no ¢rno kavo in jo v namazanem obodu
speci. Nato primeSaj desetim Zlicam ¢rne kave toliko sladkorja
da bo gost. Vse to meSaj 30 minut na toplem Stedilniku. Prevleci
jo s tem ledom.

47. Kmecka torta.

Vmesaj '/, kile dobrega masla ali surovega masla; potem
prideni 1 celo jajce in 1 rumenjak, 14 dek sladkorja, 10 stolCenih
mandeljev, malo limonovih olupkov in pol kile fine, presejane
moke. Deni polovico testa v obod za torte, iz druge polovice
pa napravi na torto omrezje. Ko je torta pecena, jo pomazi po
vthu z jajénim beljakom, posipaj jo s sladkorjem in drobno
zrezanimi mandelji ter jo Se malo v pecici posusi. Med
posamezna okenca omrezja pa deni marelicne mezge ali
kompota.
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49. Torta iz ajdove moke.

| 16" dek sladkorja, tri rumenjake, in 14 dek surovega masla
mesaj nekaj Casa, prideni potem seseklanih limonovih olupkov
dve zlici ruma, 14 dek ajdove moke in sneg od treh beljakov.
Nato jo speci, ko je peCena jo prevleci z rumovim ali limonovim
ledom. Lahko jo pa fudi potreses samo s sladkorjem.

Ali: 14 dek surovega masla, tri cela jajca in 15 dek
sladkorja, meSaj priblizno pol ure, nato prideni 14 dek neolup-
lienih drobno seseklanih mandeljev, 12 dek ajdove moke in
malo stol¢ene vanilije. PeCeno torto prerezi na dva kolaca (lista)
namazi spodnega z mezgo, in polozi druzga nanj.

Ali: 12 dek sladkorja, sedem rumenjakov mesaj priblizno
pol ure. Nato prideni Sest dek sesekljanih orehov, zelo drobno
sesekljane olupke ene limone, irdi sneg 4 beljakov in Sest dek

ajdove moke.

49. Toria iz koruzne moke.

ZmeSaj pet rumenjakov, sedem zlic sladkorja, nato prideni
sneg petih beljakov, sok pol limone, pet zlic koruzne moke in
olupke od polovice limone. Speci torto v obodu. Ce jo ne
prevlee$ z ledom, jo lahko fudi samo poireses z sladkorjem.

50. Torta iz debele moke (Schrottmehlforte).

Pet rumenjakov, sedem Zzlic sladkorja. kateremu si pridala
vanilijo, meSaj pol ure. Potem prideni pomalem 5 zlic debele
moke in sneg petih beljakov. To zmes deni v model ter speci.
Sele drugi dan jo prereii na firi kose (kolade, noz naj bo oster).
Dva kosa namazi z marelicno mezgo, sestavi zopet torto skupaj
prevledi jo z ledom ali pa jo posipaj z vanilijevim sladkorjem.

51. Krompirjeva torta.

Sedem jajc in Se fri rumenjeke, 50 dek sladkorja, sok
ene limone in nasirganih limonovih olupkov ene limone, to deni
v kotli¢ek, kotlitek pa postavi v skledo vrele vode, in stepaj
vse tako !dolgo da bo gosto, prideni Se 25 dek krompirjeve
moke in malce vanilije. To testo deni v namazan obod za iorie

in jo speci.
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Ali: Pet rumenjakov, 16 dek sladkorja, malo nastrganih
olupkov limone in sok ene limone, 25 dek nasirganega krompirja
mesSaj priblizno pol ure. Nato prideni Se sneg petih beljakov
in peci torto eno uro v ne prevroci peci.

Opomba_k tortam.

Namesto moke lahko posipas obod za torte tudi pri neka-
katerih tortah z drobtinami, ki pa morajo biti lepo presejane..
Ce pele§ torto v kak$nem drugem modlu, tedaj poloZi na dno
papir katerega si namazala z surovim maslom.

Torte naj se pecejo pol do ftricetrt ure. Vrata med tem
c¢asom ne odpiraj. Peceni torti odvzemi obod zvrni torto in
previdno odstrani papir.

Da bo torta lep3a in boljsa jo prevleci z glazuro (ledom).
Glazuro seveda lahko Se razlicno okrasis.

Glazuro (led) vlij na vrh torte, ter jo jednakomerno raz-
mazi, najbolje z malim CopiCem.

ManjSe pecivo pa lahko pomocis v led (glazuro). Ko je
ko3éek prevleCen z ledom, 'ga daj na mrezico, ali plosCo da
se odtece.

Plo3¢o ali mrezico pa postavi nekaj Casa v pecico, da se
napravi na ledu kozica, pa¢ pa jo poiem osusi na zraku. Tako
delaj tudi s torto. Pecica ki je prehladna povzroca, da se torta

potem iepo ne sveli.

52. Pustni krofi.

Pri krofih pazi da se ravnaS natanko tako, kakor je
povedano pod st 15.

Testo za krofe.

50 dek presejane .moke, Sest dek surovega masla, Sest
Zlic kisle smetane, pet rumenjakov, eno zlico sladkorja '/, litra
dobrega mleka in seveda tudi soli, 2 deki drozja (germ) postavi
seveda prej kot kvas.

Ko si napravila iz tega testo, ki mora biti mehko, drugace
bi bili krofi tezki, ga stepi prav dobro, nato ga pokrij z toplim
prticem in ga pusti shajati. Ko je dovolj narastel, pogrni tople
- deske z robci in jih posipaj s moko. Testo deni na pregrjeno
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z moko posipanc mizo. Razvaljaj ga na prst debelo in izrezi z
okroglimi, prav za to namenjenemi plo¢natimi (plehnatimi) mo-
del¢ki ali obodci okrogle hlebéke. Na polovico teh hlebckov
deni na sredo kavino zlico marelicne ali kake druge mezge,
z drugo polovico, in sicer tako, da pritisneS ono stran, ki je
bila prej zgoraj, k mezgi.

Torej pride mocnata stran na vrh. Ob kraju stisni s prsti
obe polovici krofov, ter jih Se enkrat izrezi z manjsim obodcem.
Tako narejene krofe pokladaj na pripravljene deske, med vsakim
mora biti za dva prsta prostora, da se ne sprimejo, ko bodo
shajali. Zopet jih pokrij in jih deni na gorko. (Tudi ne sme biti
prepiha.) Odrezke testa seveda lahko porabi$ tudi, ker so pa
mogocCe pretrdi primeSaj malo sladke smetane ali malo mleka.
V lonéeni posodi raztopi pol masla pol svinske masti, toliko
da bo fri centimetre visoko segala.

Ko so prvi krofi Zze dovolj shajali jih deni v kozo tako da
obrneS gorno stran proti dnu. Pokrij z lonéeno pokrivaco, ter
stresi spoCetka kozo, da se krofi premikajo. Ko so na spodnji
strani lepo rumeni, jih obrni z lopatko, potem pa pusti kozo
odkrito. Ocvrte krofe poberi z dolgo igla iz masti, ter jih deni
na papir, da se odtecejo.

Potem jih povaljaj v vanilijevem sladkoru, ter daj prav
gorke na mizo. Da bodo imeli krofi lep bel robcek, mora$
paziti, da bodo ravno dovolj shajani ter da jih boS o pravem
c¢asu obracala. Ako niso dovolj shajani, silijo na dno, ker so
pretezki, ako so pa preveC shajeni se pa kar sami obracajo.

Prav fini kroii.

Deset dek surovega masla, osem rumenjakov, mesaj nekaj
c¢asa, potem prideni 1'/; zlice ruma, 50 dek najboljse moke,
seveda soli, 30 dek mlacne sveze smetane, dobro zlico sladkorja
in $tiri deke ze shajanega drozja (germa). Vse stepi-prav dobro
in pusti shajati in napravi krofe, kakor zgoraj.

53. Krompirjevi krofi.

14 dek kuhanega in pretladenega (pasiranega) krompirja
deni z 28 dekami moke v primerno skledo, nato primesaj deset
dek v mleku raztopljenega surovega masla eno celo jajce,
fri rumenjake, nozevo ostrino soli, eno Zzlico sladkorja in pa
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2 deki v nekolikih zlicah mleka raztopljenega drozja. Vse to
zmesSaj prav dobro in ga stepi. Nato ga pusti na toplem mestu
shajati. Od tega naredi poludno velike krofe, katere nadevaj z
mezgo (marmelado) in delaj kakor zgoraj.

Te krofe lahko tudi uborabljas pri obedu kot prvo jed.
Tedaj pa ne devaj sladkorja v testo, in namesto marmelade
vzameS drobno seseklano meso. Ko so ocvrii se lepo nadevajo
na veliki kroznik in potrosijo z parmezanom.

54. Navadno moénato praZenje (Mehlschmarren).

Razmotaj 4 rumenjake °/, lilra mleka !/,litra moke in pa
osirino noza soli prav dobro, nato primesaj trdi sneg Sstirih
beljakov polagoma. To testo vlij v razbeljeno svinsko mast (dve
zlici) in ga peli hitro pri mocni vrocini na Stedilniku. Ko je
prazenje na eni strani lepo rumeno, ga obrni, in ga z lopatico
nasekaj. S sladkorjem nasipanega ga daj s kompotom na mizo.

55. Cesarsko prazenije.

Sest rumenjakov, dve zlici sladkorja, nozevo ostrino soli,
pol lifra mleka, pol lifra moke umeSaj prav dobro, nazadnje
primesaj Se sneg Sestih beljakov polagoma. Nato razbeli deset
dek masla in svinske masti meSano ali pa tudi 14 dek surovega
masla, vlij to testo vanj in ga pusti v pecici da bo rumeno, ne
da bi ga obrnila. Potem ga razrezi z nozem na male kose, s
sladkorjem nasipan se takoj postavi na mizo. Navadno se tudi
doda v sopari kuhano sadje.

56. RiZevo prazZenije.

Operi in pa skuhaj v dveh litrih mleka 36 dek riza, ko se
ohladi mu primeSaj Stiri cele jace. Medtem raztopi 11 dek v
kozi pol masla pol svinske masti. Ko je razbeljeno deni riz
vanj in ga pecCi pri precejsSni vrocini v pecici lepo rumeno.
Nato ga pusti 40 minut izhlapeti, in ga posipaj s 3-4 Zlicami

sladkorja. -
57. CreSnjevo prazenije.

MeSaj Stiri rumenjake, dve zlici sladkorja, osem zlic mleka,
stiri Zlice kisle smetane in '/, litra moke prav dobro in poslednic
prideni trdi sneg Stirih beljakov in pa kroznik CreSenj. To testo

vlij na razbeljeno surovo maslo. V pecici naj bo precej vroce.
Nato ga razirgaj z vilicami in s sladkorjem potresi.
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58. Zemeljino praZenje.

-

NareZi “sedem Zemelj drobno in jih daj v skledo. Potem

razmotaj dobre .dve Zlici moke s 3 celimi jajci kavno zlico
soli in pa ®/,litra mleka prav dobro, dodaj pest grozdaih jagod
in polij s tem narezane zemlje, zmeSaj vse prav dobro, in pusti
eno uro da se zZemlje dobro napoje. Mediem razbeli 12 dek
svinske masti, deni to testo vanj in ga hitro specCi pri veliki
vrocCini, priblizno deset minut, da ostane socno. Potresi ga z
sladkorjem in pa poljubnim duSenim sadjem.

59. Zelo fino Zemljevo prazenje.

Zrezi dve zemlje v tanke liste, in jih deni v skledo in
jih polij z '/, litra mleka, v katerega si Stiri rumenjake, eno
zlico sladkorja nozevo ostrino soli in pa trd sneg treh beljakov
raziepla. Nato zmeSaj vse {o in pusti pol ure da se Zemlje
namocijo. Ko si deset dek masla razbelila, vlij to testo vanj
obrni ga veckrat in ga speci rumeno. S sladkorjem posipanega
n duSenim sadjem gaidaj’ na mizo.

Drobno_pecivo.

60. Maslieno pecivo.

Vse pecivo, pri katerem je presno maslo, pripravljaj vedno
na mrzlem prostoru. Kadar hoceS pecivo glazirati, in mu dati
s tem lepo zunanje lice, tedaj imej led Ze pripravljen. Kadar
vzamesS pecivo iz pelice, pomazi posamezne koSCke z majhnim
copicem, ki ga pomakaj v pripravljeni led. Pomazano pecivo
polagaj na mrezo, katero postavi na ploCevino v odprto pecico.
Da se pecivo posusi in lepo sveti, zapri pecCico za par trenutkov,

61. AngleSke osmice.

Deni na desko 28 dek moke in 14 dek presnega masla.
Moko in maslo zdrobi najprej z nozem, potem Se z rokami.
Potem prideni 12 dek sladkorja, 3 rumenjake, sok [in lupine
od pol limone, prav malo soli in 5 gramov pecivnega praska.
Naredi urno testo in ga zgnefi z tokami, pa le malo da ga
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me ogrejeS. Potem razrezi testo na koS¢ke orehove velikosti. Vsak
koscek zvaljaj v okroglo palCico, iz katere naredi osmico. Tako
delaj, da zgotovis vse osmice. Zlozi jih potem na ploéevino,
za prst narazen, pomazi jih z raztepenim beljakom, zmeSanim z
zlico sladkorja in jih peci v ne zelo vroci pedici.

62. Cygan (polsko).

Stepi 12 rumenjakov z dvema kavnima skodelicama sladkorija,
prideni eno malo skodelico stolcenih mandeljev, skodelico na-
ribane Cokolade, nekaj klinckov in trdi sneg 6 beljakov, poslednjié
skodelico z rumom poskropljenih drobtin. To maso namazi na
plos¢o (pleh). Plos¢o (pleh) mora$| seveda prej z voskom
mamazati.

63. JaneZevi upognenci.

Stepaj :4 jajca in toliko sladkorja kot so 4 jajca teSka,
{20 dek), prrimesaj moke, za tri jajca (15 dek). Deni to z dvema
zlicama na ploSCo (pleh) katero si z voskom namazala. Te mald
okrogle kupCke potrosi z janezem in sladkorjem. Vzemi vroce
iz plosce ter jih upogibaj z okroglim lesom. Peci jih v ne
prevroci pecici.

64. Cajni kruh.

Stepi 14 dek vanilijevega sladkorja, 2 celi jajci tako dolgo
da se peni, potem primeSaj polagoma Se 14 dek moke. Z voskom
mamazano ploSCo namazi prst na debelo, natrosi nanjo olupljene
in debelo nasekane mandelje. Speci jih zlalorumeno, in Se
fople v poljubno velike kose razrezi.

65. Cajne paldice (3ibce).

1 rumenjak, 5 dek surovega masla, 14 dek moke, 2 Zlici
mleka, malce soli, 1 zlico sladkorja in ravno toliko pecivhega
praska zraven nekaj vanilije ali pa limonovih olupkov premesaj
v testo, in naredi iz tega testa prst dolge pallice, katere namaze$
z jajcem in jih z kumno posipleS. Speci jih v vroli pecici
zlatorumeno.

66. Cajne rezine.
18 dek surovega masla mesSaj tako doigo da bode penasto,
primeSaj pet rumenjakv, 1 celo jajce, 18 dek stolcenga sladkorja



nekaj vanilije ali limone in 1 zlico ruma. Ko je vse dobro
zmeSano in stepeno, primeSaj Se 18 dek lepe moke, To testo
namazZi ne predebelo na plosSCo, katero si preje s surovim
maslom pomazala, in prevleéi z naslednjim: sneg enega beljaka
kateremu si primeSala nekaj sladkorja, posipaj nekaj rozin ali
grozdnih jagod in drobno seseklanih mandeljev. Speci te rezine
pocasi v peéici in jih Se vroCe v poljubno velike kose razrezi.

67. Ruske rezine.

Surovega masla za 4 jajce, sladkorja {udi za 4 jajce teSkega
stepi da bo penasto, nato prideni 4 cela jajca, moko za 4 jajca
14 dek grozdovih jagod, 7 dek rozin in 7 dek po dolgem na-
rezane citronade. Testo namazi za prst debelo na plosco, katero
si preje s surovim maslom prevlekla, in speci pocasi. Razrezi
jih v poljubno velike palcdice.

68. Bratislavske rezine (Pressburger Schnitfen).

Deni 21 dek drobno narezanih surovih mandeljev, 18 dek
sladkorja in 14 dek moke na desko. Prideni Se 8 dek surovega
masla, sok ene limone, 2 rumenjaka in pa prav drobno zrezane
limonove olupke ene limone. lz tega naredi tesio razvaljaj ga
polovico, priblizo polovico svin¢nika debelo, polozi ga na s suro-
vim maslom namazano plosco, prevleCi ga z ribezelno mezgo
(marmelado). Od druge polovice testa naredi nekaj debelejso
mrezo. 18 mreza naj bo redka, posamezni deli naj bodo prst
debelo vsak od sebe oddaljeni. Polozi to mrezo na spodnjo
plast razvaljanega testa. Peti jo pocasi rumeno, in razrezi dokler
je Se vrocCa. na prst dolge in prst debele rezine.

69. Graski suhar (Grazer Zwieback).

Deni na desko 16 dek moke, 16 dek dobro presejanega
sladkorja, 1 celo jajce, eden rumenjsk, vse to predelaj dobro
v testo, iz katerega potem naredi podolgaste hlebcke (Siriezel)
(dolgo in ozko Struco). To peci na s surovim maslom namazani
plos¢i. Namazi po vrhu Siruco z jajci. Lahko tudi posipas z
debelo kakor zreblji narezanimi mandelni. Peci jo '/,—?/, ure
v srednje vrocCi pecici. Ko je peCeno vzemi struco iz peci, ter
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jih nareZi noZevo debelino, debele v ploS¢ice, ter jih Se enkrat
v bolj hladni pelici posusi. |

70. Rezine za dame (Damenschnitfen).

Stepi 14 dek surovega masla, in 14 dek sladkorja, potem:
prideni 21 moke, sok in pa prav dobro seseklane olupke ene
limone. To predeluj na deski prav dobro, in zvaljaj ga polovino-
prsta debelo, polozi na plos¢o (pleh) in ga pecCi samo na pol.
Mediem stepi trdi sneg od 3 beljakov in primesaj 7 dek sladkorja
in pa 7 dek belih fino seseklanih mandeljev. Na pol pecen
kola¢ namazi s poljubno mezgo (marmelada) nato prevleci Se
s pripravljenim snegom, in deni kola¢ zopet v pecico, in speci
pri hitri vro&ini popolno. Se vro&e narezi v jednakomerne ploséice..

71. Masleni loki (Bdgen).

Zdrobi 15 dek surovega masla s ceirt kile moke, prideni
4 rumenjake, 4 Zlice sladkorja, prav malo soli in limoninega
soka; zgneti iz tega testo, zvaljaj ga ter ga zrezi na bolj ozke,
in podolgasie kosce. Potem primeSaj snegu 3 beljake, 2 zlici
sladkorja, pomazi z njim zrezane kosce, posipaj jih s sladkorjem -
in sesekljanimi mandelji, speci jih na plocCi ter jih zapogni,.
dokler so Se vro¢i na modlu za loke (Bogenmodel). Ako nimas.
takega modla, pa vzemi valjar.

72. Mandeljeve prestice.

ZmeSaj 14 dek surovega masla z enim rumenjakom; poteny
prideni 2 frdo kuhana rumenjaka, limonovih olupkov, 5 zlic
sladkorja, 4 deke stoléenih mandeljev in 18 dek moke, zgneti
iz tega testo, ter napravi iz njega majhne prestice, katere pomazi
z razmotanim jajcem, posipaj jih, s sladkorjem in sesekljanimi
mandelji ter jih speci.

73. Moénata jed z rumom.

Zme3aj dobro 14 dek surovega masla potem prideni 14 dek
neolupljenih seseklanih mandeljev, 10 dek sladkorja, 8 rumenjakov
nastrganih limonovih olupkov, 8 zlic ruma, naposled pa Se sneg
osmih beljakov. To namazi za prst debelo po ploci, in ko je
pecivo peleno, ga zrezi na rezine, ter ga posipaj s sladkorjem.
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74. Cokoladne prestice.

ZmesSaj 4 rumenjake z 12 dekami siadkorja; potem prideni
14 dek stopljenega surovega masla, 12 dek stopljene ¢okolade
in 25 dek moke ter napravi iz tegateslo. Iz testa naredi majhne
prestice, katere speci na ploCi (pleh).

75. Kapucinska gibanica.

Stepi da se bo zelo penilo, 14 dek masla, 1 jajce,
3 rumenjake, in 14 dek sladkorja potem prideni nekaj olupkov
dimone in kon¢no 14 dek moke. Z tem namazi ploco, katero si
-seveda preje s surovim maslom prevlekla. Peci jc v pecici,
‘namazi jo z poljubno mezgo. Se le hladno jo razreZi na koscke.

Z26. LeSnikove Sibice.

Sesekljaj drobno 14 dek leSnikov in naredi iz enega
beljaka in 14 dek stolCenega sladkorja testo, ki ga razvaljaj.
‘Sedaj napravi led iz enega beljaka in iz stol¢enega sladkorja,
namazi s fem testo, in narezi Sibice iz njega. Na vsako Sibico
polozi pol lesnika in speci na ploci katero si namazala z voskom.
‘Kakor lesnikove sSibice naredi fudi mandeljeve ali orehove,

Z772. Cimetove Sibice.

Stolci v moznarju 15 dek neolupljenih mandeljev in 30 dek
presejanega sladkorja s tremi beljaki, potem prideni temu cimeta
dn 10 dek moke, zvaljaj testo na deski, posipaj s sladkorjem,
-zrezi ga na prst debele in prst dolge Sibice, katere pomazi z
‘belim ledom ter jih speci. '

Z8. LeSnikovi polozki (Haselnussbusserin).
Stepi 2 beljaka v sneg, primeSaj 14 dek sladkorja, to zmes
-stepaj na Stedilniku, tako dolgo da bo topla, potem prideni Se
14 dek zelo drobno seseklanih leSnikov, in naredi z zlico male
‘kupCke na plo¢i ali na debelem papirju katerega si z voskom
;poprej namazala. Peci jih v bolj hladni pecici.

79. Skofov kruh.

Stepi 14 dek sladkorja z 4 celimi jajci, da se bo penilo, prideni
44 dek rozin, 14 dek olupljenih debelo narezanih mandeljev 7 podol-

e Y D



govato narezanih arancini, 7 dek narezane citronade, in pa:
14 dek moke, S tem napolni model katerega si s surovim maslom:
preje namazala in speci ne v prevroéi peéi.

Ali- MeSaj pol ure 30 dek sladkorja s Sestimi rumenjaki:
potem primeSaj Sestih beljakov trd sneg, 12 dek izbranih in
opranih rozin, ravno toliko podolgasto zrezanih, neolupljenih.
mandeljev nastrganih pomarancinih olupkov, in 30 dek presejane:
moke. Deni testo v podolgast moédel, namazan s surovim maslom;.
ter peci kruh pocasi v mali vreCi peCi. Potem ga zvrni ter ga.
nacni Sele naslednjega dne.

80. AngleSki piSkoti (Cakes, Keks).

MesSaj 7 dek surovega masla, 3 jajca, 10 dek sladkorja,
12 gramov ciste soli (Hirschhornsalz) ®/, ure, dodaj polovico od
75 dek moke, in primeSaj Se 3 decilitre mleka med to testo,
in pusti vse na hladnem mestu. Se le naslednjega dne deni ostalo-
polovico moke na desko, zmeSaj jo & testom, predelaj testo'
zeio dobro, in ga stepaj z valjarjem da bo zelo nezno. Razvaljaj
ga priblizno, kakor za debele rezance, razrezi z majhnim obodcem,
namazi te razrezane koske z mesSanico mleka in vode, polozi
na plosco katero si z moko potrosila, in speci jih svetlo. Nato
jih namazi Se enkrat in jih posuSi v pedici.

Z natronom. MeSaj 12 dek surovega masla, 5 celih jajec
50 dek sladkorja vanilije po tvojem okusu, '/, litra kisle smetane
in 1 deko natrona zelo dobro. Naredi iz te mesSanice in pa s
115 dekami moke testo, razvleci ga da bo debel priblizno kakor
noz, izrezi ga kakor za krofe s tem modelom na koske in speci.
te listke na ploCi (pleh). To pecivo se zelo dolgo drzi, zato se
lahko naredi v tej veliki kolic¢ini. Samo sebi je umevno da ga
lahko naredis samo polovico, in vzames le polovico zgoraj
navedenih mer.

Ali: Stepaj 12 dek surovega masla z 5 rumenjaki, 1/, lifra-
kisle smetane, 1 deko, natrona in precej vanilijeve diSave prav
dobro. Vse to deni na desko, pridevaj polagoma Se 50 dek
sladkorja in 115 dek moke. Ko je testo dobro predelano, ga:
razvaljaj na prst debelo, izrezi z modelCkom poljubno. Z strgal-
- nikom mu lahko vtisnes! figure, ali pa z iglo za pletenje naredis.
jednakomerne arabeske nanj in te kekse peceS na namazani:
plo¢i v bolj hladni peéici.



Ali: MeSaj 7 celih jajec z 50 dekami sladkorja in 15 gra-
mmov prasne soli (Hirschhornsalz) eno uro. Nato primesaj eno
celo paléico fino stolCene vanilije, 1 skodelico mla¢nega mleka
(/s litra) in 5 dek moke, in pusti testo 24 ur pocivati. Nasled-
njega dne primeSaj 50 dek moke in predelaj testo dobro,
razvaljaj ga za noZevo debelost, izrezi z modelCki razliCne
oblike in polozi te na plosco, katero si z voskom namazala, in
jo speci. Ce se ho&ejo dalj ¢asa hraniti jih deni v zaprto posodo.

81. Navadni piSkoti.

Zgneti v testo 50 dek fine presejane moke, 25 dek sladkorja
7 dek surovega masla, 6-7 zlic kisle smetane, 3 majhna jajca,
in kavino zZlico vode. To testo zvaljaj za prst debelo, vrezi ga
2 kolescem na podolgaste kosce, katere bledo rumeno speci.

Ali: ZmesSaj 7 dek surovega masla, 2 jajci in 14 dek
-gladkorja, prideni Se 35 dek moke, zlico vode in zlico vinskega
kamena (Weinstein), ter zgneti to testo. Zvaljaj ga zopet,
izrezi piskote, ter jih speci. |

82. Piskoti iz debele moke.

ZmeSaj dobro 25 dek surovega masla in 4 rumenjake;
prideni 25 dek sladkorja, sneg 4 beljakov in naposled 25 dek
debele moke (Schrottmehl), nastrganih limonovih olupkov in
stolCene disave (Neugewiirz). Namazi ploCo s surovim maslom
ter deni nanjo za prst debelo pripravljeno testo. Ko je peceno,
zrezi pecivo na kocke ali podolgaste piSkote, namazi jih z
smareliCno mezgo in stisni po 2 in 2 skupaj. Eati

83. Spanski sneg (Spanische Windmasse).

Kadar delas Spanski sneg, pazi da uporabljas sveza jajca
in suh presejan sladkor, Sladkorja vzemi toliko, kolikor tehtajo
jajca, katerih beljake uporabljas, ali pa rajSe Se malo vec,
sicer se ti sneg razleze. Tudi ga moras tako dolgo stepali da
bo jako trd. Pecivo iz Spanskega snega peci na plosci, namazani
z voskom, ter malo posipani z moko. Pazi tudi, da ne bo pecica
ali pe¢ prevroca. Pecivo vzemi iz nje, ko se znjo vred ohladi
in kuri§ peC ze drugi¢, da se ploCa, na kateri je pecivo,
diznova segreje. |

e



Navadni Spanski sneg.

Stepaj 6 beljakov tako dolgo v kotliCku s Sibico (Schneerute),
da se ti spremeni v jako trd sneg, tako da bo stala zlica v
njem, ter da ti pade iz kotlicka, ako ga obrnes. Potem pridevaj
urno presejanega sladkorja, s katerim stolci malo vanilije.
Sladkorja vzemi toliko kolikor tehtajo jajca. Srednje veliko

jajce tehta priblizno 5 dek; torej za 5 beljakov vzemi 25 dek
to je '/, kg sladkorja.

84. Cokoladni hlebéki.

Naredi iz 4 beljakov trd sneg, zamesaj vanj 20 dek sladkorja
2z vanilijo, 12 dek zribane cokolade in 10 dek moke. Iz tega
naredi na z voskom pomazano ploCevino majhne hlebcCke, ter
jih speci v malo vrocdi pecici.

Ali pa naredi iz dveh beljakov trd sneg, zamesSaj vanj
42 dek sladkorja, '/, zlice moke, 5 dek fino stol¢enih mandeljev
in 4 deke zribane cokolade, ter naredi na ploCevino majhne
hlebcke, katere speci v ohlajeni pecici.

85. Mandeljevi hlebéki s ¢okolado.

Mesaj 3 rumenjake z 18 dek sladkorja, dodaj malo cimeta
klinckov, limonove lupine, 7 dek ogrete cokolade, in 2 deke z
sumom pomocenih piSkotnih ali Zemelnih drobtin. Naredi iz
3 beljakov trd sneg, ter ga s 15 dekami fino zrezanih mandeljev
rahlo primesaj. Naredi na z voskom namazano ploCevino majhne
‘hlebcCke, ki jih speci v malo vroCi pecici.

86. Cokoladne prestice.

Deni na desko 10 dek surovega masle, 8 dek sladkorja
42 dek moke, 2 deki kakava, 4 rumenjak in malo vanilije. Urno
mnaredi na hladnem prostoru testo in iz tega majhne prestice;
pomazi jih z beljakom in speci v precej vroci pecici.

87. Cokoladni zvitek.

MeSaj 5 rumenjakov in 10 dek sladkorja z vanilijo, da
-dobro naraste, potem primeS8aj 7 dek ogrete cokolade in 7 dek
fino zrezanih mandeljnov. Naredi iz 4 beljakov trd sneg, ter ga s
4 dekami moke rahlo primeSaj. Namazi plocCevino s presnim
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maslom in poiresi z moko. Teslo fanko nemazi na plocevino i
ga speci. Pecenega Se na plocevini obrni, ter po spodnji
sirani pomazi z marmelado, Se malo v pecico posiavi, polem
kolikor mogocCe tesno zavij in shrani. Kadar ga rabis, ga razrezi
na tanke rezine. |

Ali: Mesaj da dobro naraste 5 dek surovega masla, 10 dek
:sladkor]a, 7 rumenjakov in 10 dek ogrete cCokolade; nadalje
prideni 5 dek fino zrezenih ler z enim beljakom stolCenih
mandeljev, naredi iz 6 beljakov ird sneg, ter ga s 5 dekami
moke rahlo primesSai; zdaj namazi testo na papir, polovico na
plocevino in ga speci v precej vroCi pecici. PeCeni zvitek
vzdigni s papirjem in ga povezni na z moko opraSeni pepir,
odirgaj od zavitka papir, fer ga takoj nazaj pokrij, vrh fega
pokrij Se en prti¢c. Ta pokriti zvitek naj se popolnoma shladi.
Medtem naredi nadev: Deni v lon¢ek 2 tablice na drcbhno
sestrizene zelatine, vlij nanjo */;lifra sveie smetane, meSaj na
toplem S3tedilniku, da se siopi Zelatina. (Ne segrej je prevec,
bili sme samo mladna.) Zdaj postavi Zelatino v mrzlo vodo ir
mesSaj da je hladna, prilij fakoj Se '/, liira sveze smetane in z
meilico tolci, da se zgosti v sneg, primesaj 15— 20 dek sla dkorja
in malo vanilije. Zdai namazZi peceni zavilek s {ako marmelado
in vrth te namazi pripravljeno peno; trdo zavij, ter pomazi tudi
povrh ‘zavitka z marmelado, in oblij z cokoladnim ledom.
PosSusi ga v mali topli pecici, in postavi na hladen prostor,
dokler ga né potrebujes.
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pecllru prasek
vanilin sladkor
puding vvseh okusih
zmes za kolace.

Dobi\;a' se v vsaki bolisi trgovini
kakor tudi v tovarni JOS. REICH, MARIECR.

Recepine knjiZice se podiljajo na Zeljo poEtnine prosto.
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KOLINSICA axorin |
{ NASA PRAVA DOMACA

| daje kavi izdatnost,
daje kavi prijeten okus,
daje kavi iepo barvo,
je izdelek domacegadelavca. |
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 najboljsi pridatek k hranl. |

 Dobi se v vseh Ipecerijskih prodajainah. |




Je iz najéistejSega aluminija, forej
zdravju popolnoma neskodljiva.
Je snezno-bele barve, najlepsi kinC
vsake kuhinje.
Se ne stere in je vsled majhne
teze zelo prikladna.
s e 50 Se ne odkrhnejo kosci, kakor pri
§ poscdi iz emajla, ki se vsled tega hifro
§ pokvari.
Zabranjuje obolenje na slepicu,
{ ker jedil ne pokvarjajo odkrhki emajla.
a4 Pristedi na dragem k. rivu, ker se
| jedi skuhajo mnogo hitreje, nego v vsaki
§ drugi posodi.
Se lahko snaZi s toplo voao in
* W § milom, je torej vedno Cedna.

; izgleda kljub vedni uporabi snezno-
§ bela in kct nova.

s | Ima kot kovina vedno visoko vred-
! nost, Ceprav pokvarjena vsled velike
§ neprevidnosti.
ol Kisle jedi ne tvorijo v njej nobenih
wwathn § sirupenih snovi, kakor pri posodi iz
. & bakra. — ali niklja.

S | Nﬁﬁgr@m@, ako je posoda iz alu-

= i minija ﬂﬁsta;a znofraj vsled Zeieznega
oksida temna, $e celo kor.sti vsled
; malenkmnﬂ mnozine Zzeleza zlasti slabo-
| krvnim osebam.

: Je ponos vsake redoljubne gospo-
t dinje.
g Je vsled svojih visokih prednosti naj-
§ cenejSa in najirpeznejSa kuhinj. posoda.
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Dobiva se pri izdelovatelju

in?.J. & H, BUHL, MARIBOR

¥ TovarniSka zaloga (na crobno):
MARIBOR, Aleksandrova cesta 6
== 4 Tovarna (na debelo):
ﬂllﬂllml MARIBOR, Motherjeva ulica 15.




