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| Vzorce proti vrnitvi, cenik pa zastonj! I



Glbancl (Strudel)

1. Testo za glbamce

- Napravi mehko festo, priblizno iz dveh bolj velikih kozarcev
bele moke, enega belaka, mlaCne, a ne prevroce vode in malo
soli. Zgneti ga dobro, da bo gladko, pofresi z moko in pokrij-z
gorko skledo, da se pocije. To je takozvano vleéeno testo.
Crez pol ure pregrni mizo s prtom, pofresi ga z moko, deni
testo nanj fer ga le malo razvaljaj; pofem ga polij z gorkim
maslom in ga zleci okrog in okrog z rokama, — najboljSe je,
ako vleleta festo 2 osebi, — da bo prav tanko. Ako je rob

debel, ga odreZi.
2. Sirova gibanica.

ZmeSaj malo manj kot Cefrf kg kravjega sira, 4 rumenjake,
skodeljico kisle smetfane, malo surovega masla, soli in sneg Stirih
beljakov fer namaZi s tem nadevom vleCeno festo (gl Stev. 1.);
zvij ga rahlo fer ga speci v namazani kozi ali na ploS€i, (po
vthu pa nama?i z razmofanim jajcem ali mlekom) ali ga pa
skuhaj v prti¢ zavitega v slani vodi. Kuhanega odcedi, zveZi ga
fer zabeli s surovim maslom in drobtinami.

Sladka sirova gibanica. Napravi gibanico kakor prej,
samo pofresi jo z rozinami in sladkorjem fer jo speci. Pefeno
gibanico zreZi in jo tudi posipaj s sladkorjem. |

3. Orehova gibanica.

Prime8aj precej veliki skodeljici kisle smetane 1—2 rume-
njaka ter sneg dveh beljakov, namaZi s tem vleteno festo (glej
$tev. 1.), pofresi ga z drobno zrezanimi orehi in kruhovimi
drobﬁnami, fer ga' ZVij in skuhaj v prtiéu \ slani vodi. Potem



Ako hoc‘.e% glbamco peCi, pa lahko pofreseS fesfo fudi s
sladkor]em ; |

4. Krompirjeva gibanica.

Nasfrgaj 17 dek kuhanega, mocnatega krompirja: nato
umeSaj 14 dek surovega masla, prideni mu krompir, 6 rumenjakov,
Z dek stol¢enih mandeljev, 11 dek sladkorja, drobno sesekljane
vlupke ene limotie in naposled sneg freh beljakov. Ta nadev na-
mazi precej debelo na vleCeno testo (gl. Stev. 1.); zvij ga rahlo
- v gibanico, kafero namaZzi s surovim maslom fer jo speci. Krom-
pirjevo gibanico daj tfakoj, ko je pefena, prav vrofo na mizo.

5. Gibanica s smetano.

UmeSaj za jajce surovega masla, 4 rumenjake, skodeljico
kisle smefane in sneg Sfirih beljakov. NamaZi s fem nadevom
vie€eno testo (gl. 8. 1.), posipaj ga Se z rozinami, kruhovimi
drobtinami in sladkorjem fer speci gibanico kakor vse druge.

V smetani. Napravi gibanico kakor prej; ko je napol
pecena, pa razmotaj 2 kozarca sladke sveZe smiefane, ali mleka
z dvema rumenjakoma in sladkorjem, — ako hoe$ — prideni
fudi koSCek vanilije, fer oblij s fem gibanico. Pusti jo $e nekaj
Casa v pecici, da se bo spodaj kuhala, gori pa pekla fer jo daj
s fo polivko na mizo. -

6. Makova gibanica.

Stolci v moZnarju kozarec suhega maka fer ga skuhaj v
dveh kozarcih mleka, da bo gosf. Ko se ohladi, mu prime3aj
2 rumenjaka, par Zlic kisle smetane in sneg dveh beliakov. S
fem nadevom namazi vleCeno festo (gl. 3f. 1.), potresi ga z drob-
finami in sladkorjem, zvij ga rahlo fer skuhaj gibanico v prti¢u
zavito ali jo pa speci v pelici. Kuhano zabeli s surovim maslom
in drobfinami, pe€eno pa lahko oblijeS z vrelim sladkim mlekom,
v katerem razmofaj 2 rumenjaka, preden ga dene$ kuhafi in
sladkorja. | -

Z. ]aboléﬁa gibanica.

Pokapaj vledeno festo z maslom, pofresi ga z olupljenimi,
na tanke listke zrezanimi, malo kislimi jabolkami in — ako
310(‘.‘e§ tudi 2z rozmaml — sladkorjem, cimefom in nekohko S
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kruhovimi drobfinami, zvij ga skupa| in ga speci v namazam
kozi. Po vrhu ga namazi z mlekoin ali jajcem. | |

8. Zemeljna gibanica.

- Napravi navadno testo za gibanico; ko se je spofilo, ga
zvaljaj in razvleci; pokapaj ga z gorkim surovim maslom fer
pofresi z Zemljami, zrezanimi na majhne kocke, rozinami, hleb¢kom
medenjaka (lectd) in s sladkorjem. Nato zvij festo v gibanico,
katero deni v kozo, namazano s surovim maslom fer jo postavi
v pelico. Ko se zalne gibanica rumeniti, jo polij z mlekom, v
katerem skuhaj prej kosec zrezane vanilije in pusti, da se giba-
nica do dobrega spee. Med fem &asom pa jo polij Se ve€krat
z mlekom, kateremu pridene$ lahko malo sladkorija.

9. Rozinova gibanica.

Zarumeni na surovem maslu kruhovih drobtin, pofresi jih
po vleenem fesfu, polij ga tudi z maslom (gl. §f. 1.), posipaj 2
rozinami,.sladkorjem in cimefom fer ga zvij in speci.

10. Slaninska ¢gibanica.

Zrezi drobno 15 dek sveZe slanine in jo ocvri. Z mastjo in
ocvirki polij vleCeno festo, katero namazi prej s fremi rumenjaki,
zme§animi s snegom freh beljakov; pofresi ga fudi z drobfinami
— in ako hocCe§ — E sladkorjem in cimefom, zvij ga fer speci
gibanico v pecu:l | |

11. Stajerska narodna gibanica.

Napravi navadno festo za gibanice iz poldrugega lifra moke
in pofrebno mla&ne vode, katero osoli. Posipaj desko z moko in
razvleci na njej nekoliko festa. Potem ga deni na lopar, katerega
tudi posipaj prej in sicer s koruzno moko, da se festo loparja
ne prime. Sedaj razvleci festo e bolj, da bo viselo od loparja
navzdol, fer razreZi ta okrog loparja  navzdol vise¢i kos na $est
jedniakih delov. Nato zvesni poldrug lifer sladke smetane in 5
malih hlebov sira, kateremu primesaj eno jajce. Pofresi festo s
sirom, povrh pa namaZi smefano in pokrij fo z enim izmed onih
Sesfih navzdol visedih kosov: prej ga pa Se malo razvleci. Na
to natrosi zopet sira fer namaZi smetane in pokrij nadev z
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drugim kosom. Tako delaj do zadnjega navzdol visefega kosa.
Tega ne pofresaj s sirom, temveC namaZzi ga samo s smefano.
Pofem deni. gibanico v pometfeno, ne prevroco pel in jo peci
pribliZno 20 minuf. Ko je pefena, jo obriSi na spodnji strani, na-
maZi jo malo z maslom fer razreZi na kosce.

- Mesto na lopar, dene$ festo fudi lahko na namazano plo3¢o,
postopaS nadalje Z njim kakor prej fer speceS gibanico v pedici.

12. Mesna gibanica.

Sesekljaj drobno felelje pefenke ali govejega mesa fer ga
dusi na surovem maslu z drobtinami, drobno zrezano ¢ebulo,
peterZiljem, limonovimi olupki in poprom; ko se ohladi, mu pri-
meSaj skodeljico kisle smetane in 1 jajce. S fem nadevom na-
mazi razvlefeno festo fer kukaj gibanico v juhi, ali jo speci.

‘S svinjino. Napravi festo kakor za vsako drugo gibani-
co, a zgnefi vanje tudi nekoliko surovega masla. ZreZi kos puste,
prekajene svinjine, razvleli festo, polij ga z razbeljenim surovim
maslom fer ga namaZi s Skodeljico Kkisle smetane, kateri pri-
meSaj 2 rumenjaka. Posipaj povrhu sesekljano svinjino, 2zvij
festo, pomaZi gibanico s surovim maslom in jo speci.

13. Ajdova gibanica.

S pehiranom. Popari 2 in pol kozarca ajdove moke s
slanim kropom fer naredi iz tega festo; ‘razvaljaj ga fakoj ter
ga namazi s pehfranovim nadevom (glej Stev. 2.). Potem ga zvij
in skuhaj gibanico v prtiCu zavito ali jo pa speci v kozi. S
sladkorjem pa ne pofresaj festa. ,

Z orehi. ZmeSaj skodeljico kisle smetane z dvema ru-
menjakoma fer s snegom dveh beljakov in namaZi s fem na-
devom . zvaljano ajdovo fesfo; pofresi ga Se z drobno zrezanimi
orehi in ga zvij. Gibanico skuhaj v slani vodi ali pa jo speci.

Z ocvirki. Polij vleCeno fesfo dobro z masfjo. pofresi ga
z ocvirki fer ga zvij rahlo; speci ga v dobro namazani kozi.




Mo¢é¢nate jedi iz shajanega testa.

(Germspeisen.)

14, Nasipan kolaé.

ZmeSaj 18 dek presejane moke s fremi Zlicami sladkorija,
s pestjo oluplienih in stoléenih mandljev, z nastrganimi limono-
vimi oljupki, soljo in cimetom fer prideni naposled Se foliko
stopljenega surovega masla, da se ti narede sami, kakor grah
veliki svalki, ako mes$as, to z vilicami. Potem razvleci festo, ka-
kor8no potrebujes fudi za drobnjakov kolal (glej Stev. 16.) po
namazani plo&, naredi nanj z leseno paléico mnogo luknijic,
pomaZi ga z razmotanim jajcem fer pofresi s pripravljenimi sval-
ki. Kola¢ speci kakor vsakega drugega, zrezi ga na kosce fer
posipaj s sladkorjem in cimefom.

15. SploSne opombe.

Ako hoce$ imeti dobro pecivo, freba predvsem skrbefi, da
uporabljaS sveZe, Cvrsto droZje (PreBhefe), lepo suho in prese-
jano moko, dobro sladko surovo maslo in sveZa jajca.

Da se uveri$, ali je droZje dobro, posfavi pol ure prej,
predno hoce$ delati testo, kvas, f.j. zdrobi v lonek 3 deke
droZja, (toliko pribliZno ga zadostuje za pol 3 Cefrt kg moke),
razme3aj ga s par Zlicami mla¢nega mleka, prideni Se par Zlic
moke, da dobi$ srednje gosto ka3o fer postavi loncek na gorko.
Ako se zalne :droZje kmalu dvigati in delati mehurje, fedaj je
gotovo dobro. — Kvas [postavi_za vsako testo sKer po-
: Iem bolj hifro shaja.

| EPomni fudi, da>more biti vse, kar potrebule?é za ftesto, gor-
ko Postavi foraj dobro izbrisano skledo, v kateri ho¢e$ delafi testo,
na gorko, fako fudi presejano moko, mleko in maslo; jajca pa
razfepi posebej ter jih prime$aj mlaénemu’ mleku. Nobena stfvar
pa ne sme biti vroca, sicer utegne biti pecivo Kkislo.

I. Navadno shajano tesio.'

Stresi v gorko, globoko skledo pol kg moke, prideni 5 Zlic
stopljenega surovega masla, 3 razmofane rumenjake, mleka, Ce-
gar koli¢ino ni moZno natanino dolocifi, ker ni, vsaka moka

jednako suha, soli in 3 deke Ze shajanega droZja. Vse to zme-

s AR



Saj z veliko kuhalnico v tesfo, ki mora biti mehko. Ko se moka
sprime s fekocCino, zalni fesfo stepafti (klofati), kar delaj tako
dolgo, da zalne delafi festo mehurje ter se rado lo¢i od kuhal-
nice, ako jo pofegnes sfrani. Potem pokrij festo s segretim prti-
¢em in ga postavi na gorko, Shajati mora tako, da ga bo %e
enkrat vel, kot ga je bilo spocetka.

| Ali hoCeS imeti finejSe festo, vzemi do 6 rumenjakov ter
fudi ve¢ surovega masla in -malo sladkoria. '

II. Testo brez jajc.

Stepi v tesfo pol kg moke, Cefrt lifra sveZe sladke smetane
ali dobrega mieka, 13 Zlic stoplijenega surovega masla, 2 Zlici
sladkorja, malo soli in fri deke droZja fer ga pusti shajati. Tako
fesfo uporabljaj za presfe, nadevane kifelce, navadna Sarflje itd.

IIl. MeSano shajano testo (Geriihrfer Germteig).

Razmotaj dobro 2 decilifra sveZe sladke smetane ali mleka,
5 rumenjakov in 3 deke v par Zlicah mleka namodenega droZja.
To pridevaj polasi po Zlici osemindvajsefim dekam dobro ume-
Sanega surovega masla, kafero meSaj Se vedno, dokler mu ne
primeSasS ~ vse pripravljene tvarine. Ko je vse dobro zmeS$ano,
fedaj Sele prideni 3e pofrebne soli, malo sladkorja in 56 dek
presejane moke.- To fesfo tuporabllas lahko za torto, za kolace,
buhtelne 1td Preden ga dene§ v peé, ga pusti seveda shajati.

IV. Mrzlo shajano testo.

Napravi malo tr8e festo kakor navadno in- sicer iz skode-
ljice rumenjakov, skodeljice sfopljenega surovega masla, skode-
liice sveZe sladke smetane, 3 dek stopljenega in shajanega droZja,
malo soli in pofrebne presejane moke, katera mora biti nekoliko
gorka. Stepi festo prav dobro, da bo lepo gladko. Potem nama-
zi prtiC s surovim maslom, zaveZi lahko vanj testo, katero po-
loZi v mrzlo vodo fer ga pusti tako dolgo v njej, da bo pripla-_
valo fesfo k vrhu, nakar ga deni na desko, dobro posipano z
moko, zvaljaj ga prst debelo, izreZi iz njega polmesece, krofe
ifd. nadevaj jih z mezgo fer jih speci.

‘16 Ocvrh phckl. _

Napraw testo iz pol kg moke, Stirih. ]alc 6 lec stopl]enega
masla, malo mlacnega mleka soli in freh dek droZja, Stepi -ga
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dobro fer ga pusti shajati. Pofem devaj to testo z Zlico v obliki
kepic na pokrifo in z moko pofreseno desko, kjer naj iz nova
shaja. Naposled pofegni kepice po dolgem, da bodo imele obliko
majhnega pti¢a, ocvri jih na maslu fer jih pofresi z vanilijevim
sladkorjem. | ,

17. Jaboléni kolac.

Napravi mehko ftesto iz pol kg moke, dveh rumenjakov,
enega jajca, 6 Zlic stoplienega masla, dveh Zlic sladkorja, 2 dek
droZja, soli in nekaj mlafnega mileka:; stepi ga dobro, in ko je
dovolj shajano. ga deni na namazano plo$¢o (pleh), ki ima ob
kraju rob fer ga razvleci z dvema kuhalnicama po vsej ploS¢i.
Po vrhu ga vloZi iz fenkimi krhlji jabolk, katere duSi prej prav
malo c¢asa, pofresi ga — ako hoceS — fudi z rozinami, in ko
dovolj shaja, Se s sladkorjem in cimetom fer ga speci. |

18 Sirovi rezanci.

Razmotaj fri rumenjake, Cefrt litra mlaénega mileka, leco
sladkorja in malo soli; prideni femu pribliZno éefrt kg moke,
2 deki droZja in skodeljico sladkega sira. Iz vsega tega napravi
mehko festo, stepi 'ga dobro, potem ga zvaljaj ter zrezi na prst
debele in pol prsta dolge rezance, katere deni na gorko desko,
potreseno z moko in jih pusti shajati. Potem jih ocvri ma maslu
. ter pofresi s sladkorjem, ali pa jih skuhaj v sopari (glej St. 19)

fer jih oblij z isto omako. |

19. V sopari kuhani rezanei (Dampinudeln).

Napravi prav mehko testo iz pol kg moke, soli, enega jajca,
2 rumenjakov, 5 Zlic stopljenega masla, mleka in 3 dek droZja;
stepi ga dobro fer ga pusti na gorkem shajati. Potem napravi
iz tega festa za prst debele, ‘'ne predolge rezance, ali pa izreZi
z obodcem ali z majhnimi modelCki razliCne oblike, katere deni
iznova na gorki, z moko poStupani ‘deski. Med fem zavri v kozi
kozarec sveZe sladke smetane, malo surovega masla, vanilje in
sladkorja, deni v to kozo shajane rezance, pokrij jo, ob robu
pa ovij mokro C&isto cunjo, da ne bo sopara izhajala iz koze.
Rezance pusti vreti fako dolgo, da za¢no v kozi pokati, f.j. da
se 'zarumene. Pofem jih deni z' lopatko v skledo ler jih polu
sledeCo omako: | -



Razmotaj 2 rumenjaka, ZliCico moke, malo sladke smetfane
in sladkorja ter raztepaj to tako dolgo, da zavre, nakar je oma-

ka gotova. |
Bavarski rezanci.

Napravi mehko festo iz pol kg moke, enega jajca, mleka,
4 Zlic stoplenega masla, soli in freh dek droZja. Ko shaja, izreZi
na deski. pofreseni z moko, rezanec katerega kuhaj, ko so do-
volj shajani v mleku in surovem maslu, da se zarumene, kar
fraja priblizno Cefrt ure. Potem jih daj na mizo s sladkim mle-
kom, s katerim raztepi v Zerjavici 2 rumenjaka.

20. Ceski koladi.

S sirom. Napravi festo kakor jabol¢ni kola¢ (gl. $t. 17)
fer ga pusti shajati, Medtem zdrobi skledico sira, prime$aj mu
2 rumenjaka, malo kisle smetane in sneg dveh beljakov ter fo-
liko sladkorja, da bo sladko. Shajano festo razvleci z dvema
kuhalnicama za prst debelo na plo¢i (plehu), namazanim z mas-
lom, vrhu tega pa deni vsaj za prst debelo pripravljenega si-
rovega nadeva (lile), katerega lahko pofrese$ Se z rozinami ali
na rezance zrezanimi mandlji, kola¢ pusti Se malo shajati, po-
fem ga speci v pedici in zreZi na kosce.

Z makom. Mesfo sirovega nadeva namaze$ tudi lahko
na ftesto slededi nadev: Stolci v moZnarju malo veé kot
Cefrt lifra maka, popari ga s sveZo sladko smetano fer prideni -
Se medu, da bo dovolj sladko, nastrganih limonovih olupkov in
cimeta. — Ako nima$, ali ne mara$ medu, pa skuhaj 7 Zlic
sladkorja s kozarcem vode ter primeS$aj fo poparjenemu maku.
Tudi fa kolal pusti shajati, nato ga speci, zreZi na podolgaste
kosce, katere Se posipaj s sladkorjem.

S povidiom. Skuhaj suhe &eSplje, poberi kosti iz njih,
pofem jih drobno sesekaj fer jih ‘duSi na surovem maslu s slad-
korjem, nasfrganimi limonovimi oljupki, cimetom in diSecimi
klinCki. Ako je pregosto prilij malo vode, v kateri so se kuhale
Cedplije. S tem nadevom pomaZi po plod¢i raztezeno testo, in
ko je kolaC dovolj shajan, ga speci in pofem razreZi.

21. Ruham cmokl.

Napraw festo kakor prej; ko je dovoh shajano, naredi iz
njega majhne cmoke, katere pusti zopet shajati.. Potem jih kuhaj
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<efrf ure v slani vodi, na kar jih odcedi, razirgaj vsacega z dve-
ma vilicama, pofresi jih z drobtinami ter zabeli s surovim mas-
lom. Zraven daj povidla, katerega prevri z zajemalko vode.

22. Ocvrti ¢eSpljevi emoki.

Vzemi za jajce surovega masla, 2 rumenjake, pol kg mo-
ke, malo soli, poldrugo deko droZja in nekoliko mleka fer stepi
1o v testo. Potem primeSaj Se sneg freh beljakov in pusti festo
shajati. Ko se dvigne, jemlji iz sklede po Zlico testa, zavij vanje
<eSpljo, — namesto kosti pa deni malo stoléenega sladkorja, —
marelico ali tri CreSnje, ocvri te cmoke na maslu in jih pofresi
s sladkorjem.

23. Nadevani kolaci.

S sirom. Zdrobi na deski 18 dek surovega masla s &e-
irt kg moke, ki pa ne sme biti gorka, prideni nekaj soli, 2—3
rumenjaka, 2 deki droZja, katero stopi prej v mleku ter ga pusti
shajati, 2 Zlici sladkorja in Zlico kisle smetane. Testo gneti, bolj
z nozem in valerjem, kot z rokami, da se ti preve¢ ne razleZe
in segreje. To je namrel fakozvano krhko shajeno testo.
Pokrij ga s hladno skledo ter ga pusti pol ure pocivati. Potem
ga zvaljaj, da bo za prst debelo, prereZi ga na dva kosa; enega
deni na namazano plci¢o (pleh), pomaZi ga za prst debelo z
zdrobljenim sirom, kaferemu prime$aj 2 rumenjaka, sneg dveh
beljakov, malo kisle smetane, sladkoria in pest vljupljenih, na
rezance zrezanih mandeljev. To pokrij z drugo krpo (blekom)
~ testa, prifisni jo ob robu k prvi, pomaZi povrhu‘z razmotanim
jajcem, pusti kolaC shajati, potem ga speci. Nafo ga zrezi, na
kosce ter posipaj z vanilijevim sladkorjem.

Z orechi. PrimeSaj defrt kg prav drobno sesekanih orehov,
© Zlic sladkorja; popari to z mlekom ali s sveZo sladko smeta-
110, prideni $e nastrganih limonovih olupkov in malo cimta fer
uporabljaj — ako hode$ — ta nadev mesto sirovega.

Z mandelji. Zme%aj 12 dek drobno sesekanih ali stol-
Cenih mandeljev s petimi Zlicami sladkorja, S$tirimi rumemakl,
nasfrganimi limonovimi olupki in snegom 4 beljakov. S fem na-
devom namaZi razvaljani kos ftesta, katerega poloZi prej na plo-
{o fter ga pokrij z drugim delom festa, postavn kola(‘. na gorko

da bo shajal, potem ga speci.
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Sartelj (Kugelhupf).

Razmofaj v par Zlicah mlaénega mleka 3 deke droZja,
prideni fudi malo moke fer postavi o na gorko. Pofem naredi
testo iz pol kg moke, freh rumenjakov in enega jajca, dveh Zlic
sladkorja, desetih dek surovega masla, pofrebnega mlanega
‘mleka, soli in postavljenega kvasa: stepi ga prav dobro fer mu
prime8aj tudi- 4 pesti izbranih rozin, deni festo v model, nama-
zan s surovim maslom fer pofresen s kruhovimi drobtinami fer
ga posfavi na gorko, da bi fo shajalo. Nafo ga pomaZi z jajcem
fer ga peci skoro 1 uro. Pefenega zvrni na kroZnik in posipaj
- %e vrolega z vanilijevim sladkorjem.

FinejSi Sartelj. Vzemi na pol kg moke 6 rumenjakov
in 1 jajce, 4 Zlice sladkorja 12 dek surovega masla, malo sfol-
Cene vanilije, mesto mleka vporabliaj sveZo sladko smetano
(Obers) ; nadalje primeSaj testu, 4 pesti rozin in pest oljupljenih,
na rezance zrezanih mandeljev. Sicer delaj Sartelj kakor prej..

Iz umeSanega testa. MeSaj 14 dek surovega masla,
dokler se ne zalne peniti, potem prideni polagoma 7 rumenja-
kov, 5 Zlic sladkorja, nasfrganih limonovih olupkov, sveZe slad-
ke smetane ali dobrega mleka, kolikor ga je freba, 4 deke drozja,
soli in pol kg presejane fople moke. Testo dobro stepi, pofem
mu primeSaj par pestij rozin, deni ga v namazan, z zrezanimi
mandlji posipan model, in ko 3artelj vzide, ga 3/, ure peliv peci
ali pecici. | |
Mandeljev sarﬂ] ZmeSaj 14 dek surovega masla z
~osmimi rumenjaki fer prideni pozneje 7 Zl'’c sladkorja, 10 dek
olupljenih. stol¢enih-mandljev, 15 dek presejane moke in 2 deki
namocenega droZja. Stepi testo dobro, pusti Sartelj shajati, po-
tem ga speci..

, Rrompir]er sartelj. Napravi festo iz 3/4 kg moke, mlac-
nega mleka, dveh rumenjakov in enega jajca, dveh kuhanih,
stlaenih krompirjev, petih dek masla, 2 Zlic sladkorja in 1Y/,
- deko droZja; ko je dobro sfepeno in je Ze enkrat shajalo, mu
primeSaj - 3 pesti izbranih rozin, stolenega janeza..in cimeta,
deni ga v namazan, z drobtmaml posipan model pusti Sarfeli .
dobro shaijati potem ga pa speci,

Ameriski sartell ‘MeSaj 14 dek surovega 'masla 6
rumemakl in 7 Zlicami sladkorja, da se zacne lepo peniti, potem



prideni 22 dek presejane moke, sneg 6 beljakov in 15 dek prag-
ka za pelenje (Packpulver). katerega dobi$, v lekarni in $pece-
rijskih frgovinah in ki nadomestuje droZje in sol. Testo deni v
namaszan, S sesekllamml mandlji in rozinami posipan model
katerega postavi fakoj v vroco pecCico fer speci Sartel;.

Poltice.

25. Rozinova potica.

Razmotaj malo manj kot pol lifra foplega mleka s fremi
rumenjaki, Zlico sladkorja in 6 dekami stoplienega masla fer
naredi iz te tekoCine fer pol kg suhe mioke, treh in pol dek Ze
vzhajanega droZja in soli precej mehko festo, katero prav dobro
stepi. Deni ga potem, na gorko, da fi bo shajalo. Medtem pa
pripravi sledeli nadev: ZmeSaj skodeljico fopljene smetane s
sedmimi Zlicami sladkorja prideni fudi malo vanilije ali cimeta,
nastrganih limonovih ulupkov, 3 rumenjake in sneg 3 beljakov,
namazi s fem nadevorh shajeno in tenko zvaljano festo, pofresi
ga s pol do friCeirt kg izbranih, opranih fer z rumom poskrop-
lienih rozin in s pestjo kruhovih drobfin. Zvij pofico kakor gi-
banico in sicer precej fesno jo deni v namazan, malo z drob-
tinami ali- z moko pofresen. model. Ko vzide, jo peci fricefrt ure
v precej vroci peci. |

Ali: zme8aj 14 dek surovega masla, 2—4 rumenfiake, ,3:
Zlice kisle in 3 Zlice foplene smetane, prideni $e sneg freh be-
liakov fer namaZi s tem shajano in razvaljano festo, posiplji .ga
s sedmimi Zlicami sladkorja, s cimefom, nasfrganimi 11m0n0V1mt
vlupkl rozinami in. pestjo drobfin fer ga zavij.

Za bolj navadno potico zadostuje -2 rumen]aka za testo
ter malo manj rozin za nadev

26. Makova potica.

Napravi festo kakor za rozinovo potico, pusti ga shajati
ter ga namaZi izvaljanega s sledeCim nadevom. Sfolci v moZ-
narju malo manj kof pol lifra maka, popari ga s sve¥o sladko
smetano, da dobi$ gosto- kaSo, primeSaj Se dva rumenjaka, Ci-
mefa in toliko medu, da bo nadev. dovolj sladek. o



Ali: Skuhaj 7 Zlic sladkorja z deselimi Zlicami vode fer
mu prideni pofem sfolCenega maka, nasfrganii limonovih olup-
kov, malo vrele smefane, cimefa in prav malo stolcemh diSecih
:klmékov

27. Lesnikova potica.

Naredi jo tako kakor orehovo.
| Ali: ZmeSaj skodelico tOphene smefane 2z dvema rumenija-
‘koma, snegom 2 beljakov in nasfrganimi limonovimi olupki, po-
mazi s fem nadevom shajano, in zvaljano festo (gl, $t. 25), po-
fresi ga s stoléenimi leSniki in sladkorjem, pofem ga zvij v po-
fico, katero deni v namazan, z drobfinami posipan mogel, in ko
vzide, {0 speci.

Ali: ZmeSaj 18 dek surovega masla z dvema rumenjakoma
ter prideni 6 Zlic stolCenega sladkorja, limonovih olupkov, cimeta,
stol&enih, diSeéih klinékov in toliko vina, da se da mazati.

28. Orehova potica.

PrimeSaj drobno sesekljane orehe (pribliZno poldrug

lifra za eno pofico) 9 Zlic sladkorja, popari to s sveZo sladko
smefano, prideni Se nasfrganih limonovih olupkov, cimefa in
malo ruma ter namazi s fem nadevom shajeno in 2zvaljano
festo, kakorSno narediS fudi za rozinovo pofico. Ako je nadev
preveC [redek, pofresi povrhu Se malo sesekljanii orehov ali pa
pest kruhovih drobfin.
‘ Ali: Polij zvaljano testo z razbeljenim surovim maslom, s
katerim ne sme$ Sfediti; posipaj ga z drobno sesekljanimi
orehi, sladkorjem in nastrganimi limenevimi olupki, ako ho¢es,
ga -poSkropi Se z rumom fer ga zvij v potico, katero pusti sha-
jafi ; pofem jo pomaZi z jajcem in jo speci.

Ali : Stolci en in pol lifra orehov; friCefrt jih popari z vrelo,
sveZo, sladko smetano ter jih pokrij, da se napoje. Hladnim pri-
meSaj limonovih olupkov, 3 rumenjake, 3 Zlice topljene smefane
in sneg 4 beljakov. S tfem nadevom namaZzi festo, posipaj ga
Se z ostalimi orehi in sladkorjem, zvij ga frdo v potico, deni jo
vV _namazan model in ko vzide, jo namaél z razmotanim jajcem
fer jo speci. _ _

- 29, RoZic¢eva polica.' :

Skuhaj malo medu fer mu prime$aj nastrganih roZicev, ci-
. mefa. limonovih olupkov in. stolCenih diSecdih klinCkov. S tem



nadevom namazi navadno shajeno fesfo fer ga pofresi $e po-
vrhu z nastrganimi roZi¢i, pestjo drobtin in, ako ho&e$, tudi ma-
lo s sladkorjem. Potico zvij in speci kakor vsako drugo.

Ali: Vzemi, pol kisle pol topljene smetane, prime3aj ji 2
rumenjaka in sneg dveh beljakov, namaZ?i s tem festo fer ga
pofresi z nastrganimi roZili, sladkorjem, cimetom, pestjo kruho-
vih drobfin in z nastrganimi limonovimi olupki.

30. Mleéni kruh.

Zdrobi v londek 4—5 dek droZja, razmeSaj ga s par Zli-
cami mlanega mleka, prideni $e par Zlic moke ter postavi kvas
na gorko, da ti vzide. Pofem naredi fesfo iz enega kg moke,
osemnajstih dek surovega masla, soli, dveh rumenjakov, pefih
zlic sladkorja in pribli€no pol litra mlaénega mileka. Prideni po-
tem Se kvas in malo stoléenega janeZa. Testo mora biti malo
frSe kot za Sarfelj, za to ga fudi ne stepaj, marve¢ ga prav
dobro pognefi, da bo zalelo delati mehurje. Nato ga pusti sha-
jati, na kar ga iznova pognefi, napravi iz njega struco ali hle-
bec, pregrni 3frucnico s prtiem, katero posipaj dobro z moko
ter deni struco v struénico. Ko je dovolj shajena, jo zvrni na
lopar, pomaci jo z razmotanim jajcem ali z mlekom fer. jo spe-
ci v peCi. Ali pa jo deni na namazano plofo (pleh) in jo speci
v pecicCi.

31. Mcdcna potica.

Skuhaj friCefrf do 1 kg medu; ko zavre, ga odsfavi fer mu
prime8aj pribliZno pol lifra sesekljanih ali stoléenih orehov, 3
zlice ruma, limonovih olupkov in malo cimeta. S fem nadevom
namazi shajeno in zvaljeno festo, potresi ga $e z orehi in malo
tudi z drobfinami, zvij ga frdno, pusti potico shajati, pofem 10
povrhu pomaZi z jajcem in 10 speci.

Ali: Prime8aj kilogram medu za jajce ,Surovega masla irtz
2 Zlici sladkorja. Ko par minut vre, ga odstavi, ter prideni poz-
neje 3 Zlice ruma, cimefa, limonovih olupkov, malo sfolenih
di%etih klin¢kov, malo ved kot Cefrt lifra sesekljanih orehov in
nekoliko nastrganega medenjaka (Lebkuchen): ko se med Se
malo ohladi, primeSaj fudi 1 jajce. Namazano potlco posipaj Se
s suhimi orehi ali z medenjakom. s
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32 Slanmska pohca.

Napraw fesfo iz pol do fri¢etrt kg moke, enega rumenjaka,
enega jajca, mlatnega mleka, malo masla, soli in freh dek dro-
ja, stepi ga dobro in pusfi ga shajati. Med tem pa ocvri 15 dek
sveZe slanine, — ako hoceS, poberi ocvirke iz masti ter ocCvri
v njej kruhovih drobfin, ali pa polij zvaljano testo z mastjo in
-ocvirki vred, posipaj ga s sladkorjem in cimefom, kar pa fudi
lahko opustiS; zvij ga v poftico, katero pusfi shajati; pofem
jO speci.

Ako ho&e¥ imei finej$o pofico, pa naredi testo kakor za
rozinovo pofico. ,Spehovko daj gorko na mizo s sladkorjem

“pofreseno.

33. Navadni kruh.

Razmoci 2 deki droZja v zajemalki mlaénega mleka, pri-
me§a1 mu par Zli€ moke fer ga postavi na gorko, da bode sha-
jalo. V skledo pa deni 1 kg moke, pol ne prevelike pesti soli
in malo janeZa. Pofem prilij precej gorke vode, zme3aj jo z
moko, prideni kvas in zgnefi testo, ki ne sme bifi zelo mehko,
a fudi ne zelo frdo. Zgneti ga prav dobro, da bo lepo gladko,
potem ga pokrij z gorkim prfom in ga pusti, shajati. Ko dovolj
vzide, ga zgnefi iznova, napravi Sfruco fer jo deni v sfru¢nico,
ki naj bo pregrnjena s prti€em, posufim z moko. Postavi jo zo-
pet pokrifo na gorko, in ko je dovolj visoko, jo nesi k peku.
ali pa j0 zvrni na lopar, pomazi jo z mrzlim mlekom fer jo
porini v peC. Ali pa 10 deni na namazano ploCo in jo speci

v pecici. _
Se lepdi je kruh, ako pregneti¥ testo v presledkih dvakrat,

preden naredi$ iz njega sfruco ali hlebec.

TOrtc. :

- 34. Splo§nc 0pombe

Glede forf pomni sledele:
Ako dene$ v testo za forfe ali za drugo pecivo stopljeno
-surovo maslo, ga razstopi na malem gorkem Stedilniku, potem

-ga precedn in me§aj vedno na eno sframn.

Y



Ako pa ne potrebuje$ stopljenega, niti ume$anega surovega
masla in ho¢e$ mnarediti takozvano krhko testo (Briselteig),
tedaj umij surovo maslo v nekaterih mrzlih vodah, obrigi ga s
prtiCem, fer napravi festo urno na kakem mrzlem kraju, ne da
bi ga dosti knedla z rokami. Tla&i ga rajSe z valjarjem. Od
rok se namre€ stopi maslo ter tefe pri pefenju iz peciva, in
vsled fega ni lepo. |

Moka za pecivo in forto mora biti najfinej$a, suha in pre-
sejana. Isto velja fudi o sladkorju. |

Rumen]ake in sladkor freba meSati posebej na]man] pol
ure, vedno na eno stran. Potem pridevaj polagoma drugo.

Plo¢nat (plehnat) obod (Torfenreif), v katerem hoce$ peéi -
torto. naj bo vsaj 4 prste visok; konca ne smeta biti zlita, tem-
veC mora bifi obod fako napravljen, da' se lahko bolj stisne ali
razSiri, kakor je ravno freba, fer da se ga odpre, ko je forta
pecCena. Obod ima za dno plo¢nato plo¢o; na to plo¢o deni na
okroglo vrezan papir, nama?i ga dobro s surovim maslom, tako
fudi obod posipaj ga malo z moko.

35. Linska toria.

Brez jajec. Prime8aj 28 dekam presejane moke 5 dek
sladkorja, 5 dek neoljupljenih sesekljanih mandeljev, cimeta in
diSeCih klinCkov fer zdrobi, s fem 28 dek surovega masla;
napravi urno. tesfo. Zvaljaj ga za prst debelo in izreZi iz njega
okrogel kola v velikosti torfnega oboda. Deni ga v model fer
ga pomazi povrhu z mezgo (zolznom). Pofem pa zvaljaj z rokami
iz koscev' festa kakor mezinec debele Zibice in jih poloZi v
obliki mreZe na namazano forto; rob omeji fudi z enakomerno
okrogro izvaljanim, prst debelim festom. Pofem namaZi mreZo z
jajcem fer speci forfo. Pofresi jo s sladkorjem in deni med
mrezo Se mezge, kakorSno si uporabljala Ze prej.

Ali: ZmeSaj 28 dek surovega masla fer mu prideni Zlico
vode, sok in olupke ene limone; primeSaj nato 28 dek sladkorja
z vanilijo, 28 dek olupljenih stol€enih mandljev in 28 dek moke,
Zgneti vse to v festo, katero deni v obod za forte, namaZi
povrhu mezge napravi omrezje in speci forfo.

£ jajei. Umesaj '/,kg surovega masla fer mu prideni
polagoma 4 rumenjake in eno celo jajce, nekoliko cimeta, na-
strganih limonovih olupkov, diSeih klinCkov, 14 dek presejanega
sladkorja in 1/, kg presejane moke. Testo deni v 3 enake velike
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namazane modle, pomaZi jih po vrhu z rastopljenim osladkorjenimne
beljakom in speci forfo. Ko se ohladi, pomaZi posamezne kolate
z mezgo fer jih zloZi druzega na druzega.

36. Rumova torita.

MeSaj 1/, ure 28 dek surovega masla z 28 dekami sladkorja.
pofem prideni pocasi 9 rumenjakov, sneg desefih beljakov, 7 dek
stol€enih mandeljev, 28 dek presejane moke in 4 Zlice ruma.
Torto peci v freh modlih, namaZi vsak kola¢ z mezgo (zolznom).
sesfavi jih fer prevledi vso torto z rumovim ledom.

32. Jagodova torta.

ZmeSaj 5 dek surovega masla, 4 rumenjake in 7 dek
sladkorja fer prideni femu frd sneg $tirih beljakov, kozarec jagod
in 7 dek moke. To zmes deni v obod za torte in jo speci. Pofem
napravi iz 6 beljakov frd sneg, primeSaj mu polagoma 21 dek

~ sladkorja, nekoliko vanilije in nekaj jagod fer deni na prst debelo

fega snega na peleno forfo, katero pusti v obodu, povrh nakapai
Se skozi zavitek (Skarnicelj) majhne kuplke ostfalega snega,
kateremu pa primeSaj prej Se sladkorja, da bo bolj frd; na fo
posfavi forto za par minut v zelo vroo pecico, da se zarumeni,
znofraj pa mora ostati sneg 3¢ mehak kakor spenjena smefana.
Mesto jagod vzameS tudi lahko ribizlja.

38. Jaboléna torta.

Napravi festo iz 1/, kg presejane moke, /s kg surovega masla,
enega jajca, Stirih Zlic sladkorja in 2 Zlic kisle smetane; zvaljaj
ga za !/,prsta debelo, odreZi 2 okrogli krpi (bleka) kakor za

~ forto fer poloZi enega v namazan model, nanjo deni vrsto oluplenik

in na listke razrezanih jabolk, pofresi jih s cimetom in sladkorjem,
pomazi rob z beljakom in pokrij jabolka 2z drugo krpo. Iz festa
ki ti je 3Se ostal, izreZi z majhnimi modelCki razli¢ne zvezdice,
ali kaj drugega, nama?i jih z 1a1cem ter jih poloZi vrhu torte.
katero speli v pecici. -
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