

















Slovenska

KUHARICA

Navod

okusno kuhati navadna in imenitna jedila.

Spisala in na svitlo dala

Magdalena Pleiweis.
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TovariSicel

®)se se mika in lika na svetu — vse na-
preduje; tudi kuharija ne sme zaostati
za umetnijami, svojimi sestricami.

Dobro mi je znano, da je mnogo deklet, ktere
zelé nauditi se varcéno, slastno in okusno kuhati,
in to ne le takih, ki se pripravljajo za doti¢ne -
sluzbe, ampak tudi takih, ki hocejo biti samo-
stojne gospodinje. Tudi to vem, da bi marsiktera
sedanja kuharica ali gospodinja rada znala boljSe
kuhati, kakor do sedaj zna.

Kje pa hocete, Ve vse, izuriti se v tej prav
za prav Zenski umetniji, za ktero ste tako rekoé
ustvarjene? Dve poti ste, ki Vas peljete do za-
Zelenega cilja; djanska vaja na strani umetne
* kuharice in bukve, ktere je spisala dobro iz-
urjena kuharica. Strniti oba ta pomocka, se vé
da, je pa Se boljSe.

Prva pot vsem ukaZeljnim ni odprta; kajti
¢edalje redkejSe so druZine, ki svojim kuharicam
dovoljujejo na strani imeti udedih se deklet. Torej
je mnogim odkazana samo druga pot; to dokazuje,
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da so, kakor vsem umetnijam, tako tudi kuhariji
potrebne dobre bukve. Ta pot, izuéiti se umetne
kuharije, je odprta vsem, ki znajo brati, Takim,
ki tega ne umejo, zaprti ste vecidel obe poti in
jim torej ni pomagati do kuharije. Toda takih
je, hvala Bogu, ¢edalje menj. Da ne bi kmalu
nobene bilo!

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

Kar Vam imam &e povedati o teh bukvah,
je to-le: Prav po mojem popisu se ravnajte, t.j.,
vse po tej vrsti, kakor Vam popisujem, natanko-
delajte, in gotovo se Vam delo po vseé¢i izide in
vsaka jed bo dobro di8ala njim, kterim kuhate.
To pa se menda razume Ze samo po sebi, da
jemljete po primeri ved ali menj blaga, kakor
Vam ga jaz odkazujem pri posamnih jedilih, kajti
preveé bi morale narasti bukve, ktere bi vsako
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jed tudi v tem obziru popisovale natanko, t.]. za
eno, dve, tri, Stiri ali za ve¢ oseb. Da ste varéne,
kar mora biti vsaka kuharica in gospodinja, go-
tovo kmalu po lastni skusnji in previdnosti najdete
pravo mero. — Kjer je hilo mo¢, ondi sem po-
vedala, da za toliko in toliko oseb jemljite toliko
tega blaga, Kedar kuhate za ve¢ ali menj oseb,
uéi naj Vas lastna previdnos, koliko veé ali menj
vzemite vsakega blaga, da ostane ista primera.

S tem razjasnilom Vam izroéam svoje ku-
harske bukve. Blagovoljno jih sprejmite, marljivo
jih prebirajte, natanko se po njih ravnajte brez
vse skrbi; kmalu se same prepri¢ate, da jih ne
hvalim zato, ker so moje, ampak zato, ker so
pisane po potrjeni mnogoletni lastni skuSnji.
Skusnja pak je najboljSa uditeljica. Nikar ne
mislite, da se hodem hvaliti s svojo skuSnjo,
omenjam jo le zato, da se Ve brez vse skrbi rav-
nate po teh bukvah. Urno sezite torej po njih;
pri nobeni slovenski kuharici naj se ne pogresajo.

Moja Zelja in volja je bila, da so te bukve,
kar je moé, pisane razumljivo tudi neudenim ku-
haricam, t.j. prav po doma&e. Dobro sicer vem, da
slovenski pisatelji v CistejSem slovenskem jeziku
piSejo svoje knjige in da bi kieri izmed njih lahko
poslovenil kakove nemske ali drugih jezikov iz-
vrstne kuharske bukve; ali na drugi strani sem
pa tudi preverjena, da kuharskim bukvam Se ne
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zadostuje zmoZnost v jeziku, kajti kdor sam ne
zna kuhati, lahko se mu pripeti, da ima jed, v
najlepSi besedi popisana, vso drugaéno podobo v
bukvah, vso drugaéno pa na mizi. Tega se je
gotovo sama prepricala Ze marsiktera kuharica.
In prav to je menda glavni vzrok, da so se pri
vseh narodih kuharice lotile spisovanja kuharskih
bukev.

Naj koneéno Se omenim, da me pri izdaji
te knjige vodi edini namen, da koristim svojim
ljubim slovenskim tovaridicam. Ce doseZem to, do-
segla sem najlepSe placilo za svoj ne mali trud.

Z Bogom!

M. Pleiwets.
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Orodje,

kfero naj je v vsaki dobro vredjeni kuhinji.

. Miza.

Stol.
Omara.
Police.

. Kurnjak.
. Deska za rezance (Nudelbrett).

Valjar.

. Dedcica iz trdega lesa, na

kteri se reZe in seka.

. De&cica za makarone.
. Regeto, na kterem se odteka

solata.

- Sito za presejanje moke.

> » pretladevanje (pasi-
ranje).

3. Bito za precejanje juhe.

. Solnica (lesena).

- Krhalnik za repo.

. Skaf, v kterem se voda nosi.

> za pomivanje.

. Korec.
. Penarica.
. Zajemavka (Schopflsffel).

Strgalo (Reibeisen).

. Kriv noz.
. Sekalce.
. Ve razliénih modlov, v kterih

se pede.

Krofovski modeljéki in veé
majhnih razliénih za izrezo-
vanje (Stihanje) podobic.
Model za brizgljane (3pricne)
Stravbe, zraven pa cevka za
klobase, lij za cukrene stravbe,
modli za gobice in zvezane
krofe, .

Kotlicek za sneg in Zibice.
Nova vaga; liter, litrova de-
trtina, osmina in $estnajstina.
Moznar.

30.
31,
32.
33.

34,

35.

36.
a7.

60.

Malin, vkterem se melje kava.
Skatljica za disave.

» » semleto kavo in
merica,
Dve plehasti posodi (kanglji),

litrova in pollitrova.
Stirivoglat pleh za piskote in
cmoke (3trukeljce).

ZveZen pleh za zapognjence
(Bogen).

Plehi, na kterih se pede.
Vilice z dvema dolgima rog-
ljema.

. Vilice z lopatico na enem

koncu.

. En moden noZ in en majhen.
. Pohavna Zlica (Backldffel).

. Kolesce (radeléek).

. Sivanka (Spicknadel).

. Plehaste renice razliéne ve-

likosti.

. Votla ponev za pohan grah.
. Dve Zelezni ponvi (Omelett-

in Bratpfanne.)

. Opekavna mreZica in rost.
. Lopatica za pepel.

. Klesdce.

. ZaZelj (Schiireisen).

. Pehar za Struco ali hlebeec.
. Piskri razne velikosti.

. Koze > >

. Sklede » >

. OkroZniki.

. Bele sklede za kuhe.

Lesene zlice in Zli¢njak.
Kuhavnice.

. Sprudeljce.
. Svednik ali svetilnica (lam-

pica).
Svitek.



Razlaga,

v kterem letnem <&asu je najbolje vZivati sledele Zivali,
z ozirom na za streljanje Zivali prepovedani as v pregled
pri volitvi jedil.

Kopljena kokos (pouIard) in kapuni
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Grancevali (Meerspmne) SRS
Bobni . . S

Zelva (Schlldkrote) S
abe et iy

Nasoljene, kajene in marmovane ribe
Morske ribe, ktere se razposiljajo
Posteviiis: S inadl it e T e

jesen in zima.

od avgusta do februvarja.

od septembra do februvarja.

junij in julij.

od oktobra do februvarja.

od julija do septembra.

najboljfa od Zivali, ktere
so 3 do 4 mesece stare.

od oktobra do marca.

celo leto.

od novembra do februvarja.

od junija do srede septemb.

od jeseni do januvarja.

od julija do februvarja.

od septembra do januvarja. .

Jesen.

jesen,

jesen,

od oktobra do januvarja.

Jesen.

od avgusta do oktobra,

spomlad in jesen,

april, maj.

jesen.

zima.

od maja do septembra.

zima,

zima.

zima do velike noéi.

zima in spomlad.

spomlad.

celo leto.

samo v mrzlih letnih &asih.

najboljse v mesecih: maj,
junij, julij.
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Prvi oddelek.
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Juhe (zupe).

I Mesene juhe.
1. Rujava juha.

Osnazi in operi zelenjavo, t.j. korenine, petrsilj,
zéleno, korenje, kolerabo, potem jo zreZi na zrezke ($nite),
ravno. tako tudi ohrovt, éebulo, jetra in nekoliko slanine
(5peha), ali pa goveje masti; ako nimas tega, dobra je
tudi kaka druga mast: deni jo v kozo, potem poloZi vanjo
prej omenjeno zelenjavo, prideni tudi §e dve zrnici cele
stupe, ravno toliko klinckov (Gewiirznelken), za nozevo
Spico oredka in muskapleta in malo ¢esna, sesekaj kakosne
kosti in deni jih tudi zraven (smejo pa biti teledje, go-
veje in kokosje noge), postavi kozo na zrjavico ali ognjiste
(Sparherd), da se to vse skup lepo zarumeni ; pazi dobro,
da se ti ne pripali, zato vedkrat premesaj ali obrni. Kadar
bo vse lepo rumeno, deni v juho ali pa juhe sem nalij,
da se dobro skuha. Juha naj vselej podasi vre, masti ne
pobiraj z nje, dokler ni %e das zakuhati juho, ampak
pusti vse skupaj yreti, potem bo okusna.

2. Francoska juha.

OsnaZi zelenjavo, ktero sem ti prej omenila, le s tem
razlockom, da mora biti lepa in le iz srede (srce), zreZi
Jo pa namesto na zrezke, na tenke rézance (nudeljce);

1
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prideni tudi kakor prej éebulje in vsega drugega, deni v
kozo juhine masti, ali masla in zrezano zelenjavo, da se
lepo porumeni, pazi pa Se bolj kot prej, da se ti ne
prismodi. Kadar je lepo rujavkasto-rumeno, ocedi mast,
kolikor je je bilo preved, da ni preve¢ mastno, za pol
male Zlice moke potresi po vrhu, da rézanci (nudeljéki)
svoje podobe ne izgubé, rahlo jih premesaj, zalij potem
z govejo juho, da lepo prevre; ako je &as za to, znas
pridjati tudi malo novega graha in na rézancke (nu-
deljéke) zrezanih gob nekoliko; sedaj zrezi kruh na
rézandke in opohaj ga, deni ga v za to namenjeno
skledo (tof) in 1zlij juho nanj; znad tudi djati po vrhu
v skledi pedene klobasice (Bratwiirstel) na zrezke zre-
zane, ali pohana jetra, pa tudi zakrknjena jajca (verlorene
Eier) ; lahko pa tudi brez teh opravis.

3. Zelenjavina juha (Kriutlich-Suppe).

Naberi ali kupi zelenega petrsilja, krobulice, lustrka,
ermana, kislice, bele, &rne in kravZaste mete (mete mora
biti veliko manj od druge zelenjave), vrai¢ek janeZa, Zal-
beljna in pehtrana; vse to lepo zberi, operi in drobno
zreZi: deni v kozo sirovega masla ali masti; kadar se raz-
pusti, prideni malo moke, toda ne pusdaj je zarumeniti,
ampak deni vanjo zelenjavo, prepari (pretenstaj) jo neko-
liko, potem jo zalij z govejo ali ribjo juho, ali pa s kro-
pom, e jo hode$ namred za postni dan; osoli jo, kadar
je kuhana, vbij posebej v pisker en rumenjak, ali tudi
ved, de ima§ veliko juhe, dobro ga zmes$aj, potem na to
podasi vlivaj juho in $prudlaj jo. Na juho smes djati na
kocke (vurfeljce| zrezan opohan kruh ali pa kaj druzega
opohanega, kar bo$ pozneje slisala.

‘4, Toléena kokoSja juha.

OsnaZi in operi zelenjavo, kakor za rujavo juho, le
ohrovta in kolerabe ni treba, drugo pa vse: deni v kozo
masti, kakorsne hoées, drobno sesekaj kokosji vrat in noge
in deni vse to v kozo zraven zelenjave, deni pa tudi pol
kokosi notri, ali pa celo, &e ve& juhe potrebujes; zarumeni
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lepo vse to in veékrat obrni, da se ti kaj ne oZge ali
opali, dalje opohaj 3tiri koScke kruha in eno jajce ; odlij
maslo in postupaj toliko moke, kolikor je mores v dveh
prstih drzati in tudi to prideni; potem stolci zelenjavo,
kosti, kruh in jajce, pa tudi kokos drobno v moznarji, ven-
dar ako hode§ varéna biti, deni kokos celo kuhat v Zupo,
uno pa. kar si stolkla, deni nazaj v kozo, osoli in zalij z
govejo juho, da se dobro skuha, naj vre celo uro potem
preden bos$ juho cez sito precedila, poberi mast &isto z
nje. na juhi daj kaj opohanega na mizo, kar bos pozneje
slisala. Kokosi, &e si celo v juhi kuhala, poberi meso od
kosti, zreZi ga na kocke in daj ga med juho na mizo.

5. Toléena jetrna juha.

Ta se ravno tako naredi, kakor kurja, samo namesto
lokosi opohaj jetra in jih vmes stolci; opohaj jajce in
kruh, zarumenjena zelenjava mora biti kakor prej pri
kokosji; kadar je kuhana, preden jo precedis v skledo,
poberi mast z nje.

6. Tolcena moZganova juha.

Ta je v vsem enaka jetrni in kokosji, samo da na-
mesto lkokosi ali pohanih jeter pohane moZgane stolei;
preden jih pohas, jih morad sprati in skuhati, kar ti je
znabiti Ze tako znano.

7. Ragi-juha mesna.

Skuhaj, ne premehko, kaj od telecje glave, priilec,
dober je tudi kak kosdek piske; kadar je kuhano, poberi
meso od kosti, ¢e ima¥ kaj kurjih jeter, de ne, teledje so
tudi dobre, zreii jih na kosdeke, ravno tako tudi Ze prej
kuhane moZgane v moki, v vodi in v ribanem kruhu po-
valjaj in opohaj gobe juréeke, lepo olupi in na kocke zreZi,
deni v kozo sirovega masla in gobe, osoli, pokrij jih in
deni jih na Zrjavico ali na ognji&¢e in pusti jih tako dolgo,
da bodo vodo, katero so iz sebe dale, spet popile, t. j. da
se osusé, drobno zreZi zelenega petrsilja, deni ga zraven,

1*
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potem jih nekoliko z moko potresi. Ako pa hoces, lahko
tudi mavrahe vzame$ namesto teh, stori ravno tako z
njimi kot s temi gobami, samo na kocke jih ne zrezi,
ampak prereZi jih ¢ez pol in ko si jih z moko postupala,
jih tudi malo z vinom poskropi.

e pa vzame§ suhih gob, jih pa skuhaj, potem
¢isto ocedi, napravi iz masla praZenje (rostanje), vanje
deni drobno zrezan zelen petrsilj, potem gobe in zdaj
jih z rujavo govejo juho zalij; de je das za to, deni k
gobam tudi malo novega graha. skuhaj ga pa Ze prej
posebej in ocedi njegovo juho ; lepo se podé tudi vrSi¢ek
Spargeljna in karfijole, tudi kuhanih rakov meso je dobro
pridjati. Zdaj pusti, da zavre, '/, ure preden misli§ dati
na mizo, na kocke zreZi zgoraj omenjeno zrezano meso,
prizlec in jetra, pusti le toliko, da prevrée, pa je dobro.
Pa sme§ dati to tudi za obaro {ajmoht), takrat pa le
bolj gostljato naredi drugo vse tako kakor si brala; e
das to za obaro (ajmoht), zakrkni za vsako osebo eno
jajce in deni jih v skledo na vrh obare.

8. Navadna kruhova juha.

Opohaj na zrezdeke zrezan kruh, speci klobasice
kakor pri francoski juhi, zreZi jih na koséeke, zakrkni za
vsako osebo eno jajce, deni vse skupaj v za to namenjeno
skledo, precedi gori vrelo rujavo juho, pa nesi jo na mizo.

IT. Postne juhe.

9. Rujava ribja juha.

Zelenjavo zarumeni, kakor za rujavo govejo juho,
ribe osnaZi, vzemi iz njih deva, posebno varno pa Zold,
(¢e se tita zlije, grenka bo juha), operi jih, potem jih v
moki povaljaj in v maslu opohaj; ko so ribe lepo rumene,
maslo odlij, tisto moko pa, ki se je od rib otresla, z
ribami vred k zelenjavi deni, osoli in s kropom zalij,
pa naj se kuha; kadar je kuhano, precedi. Na tej juhi
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zakuhaj, kar hode§, n. pr. rajZ ali kaj druzega. Tega te Se
opomnim : ako hoges dobro juho, zalivaj jo z ribjo juho,
naj si je ze f[rancoska, zelenjavina, grahova, lednata,
krompirjeva ali gobova, — ali pa vsaj zelenjavo za-
rumeni, skuhaj jo in s tisto juho zalivaj; vendar je vse
boljse, kot voda.

10. Toléena ribja juha.

Zelenjavo in vse drugo zarumeni, kakor pri mesni
toléeni juhi, namesto jeter, mozganov ali kokosi opohaj
ribe, $lajni so najbolji, pohan kruh in jajee mora tudi
biti, kakor pri oni, v moZnarji vse stolci, deni nazaj v-
kozo, osoli, s kropom zalij in skuhaj, najbolj se na njej
tudi pristuje kaj pohanega.

11. Rakova juha tolcena.

Zelenjavo zarumeni kakor za ribjo rujavo juho, potem
Zive rake vsalsebi vzemi, noge in vrat deni posebej kuhat,
tam pa stran vzemi Zelodec; tiste nitke pa, ki se vidijo
pri rebrih, odrezi in jih pro¢ vrzi, kosti pa sirove z za-
rumenjeno zelenjavo, opohanim kruhom in jajcem vred
stolei, deni v kozo nazaj, osoli in zalij z rujavo ribjo juho
in skuhaj, kuhane noge in vrat olupi, vzemi iz vratu Zilo,
potem zreZi ali na rézance (nudeljce) ali na kocke, ravno
tako tudi Zemljo, opohaj jo v maslu, deni jo v skledo in
meso rakovo, potem pa juho gori precedi in nesi na mizo.

12. Francoska juha

se napravi postna ravno tako kakor mesena, le namesto
z govejo rujavo juho, zalij jo z ribjo rujavo juho.

13. Zelenjavina juha.
Razlodek sem ti spredaj o mesni povedala, glej &t. 3.

14. Zelvina (¥ildkrotina) juha.

Ko Zelvi glavo odreZes, prestrezi kri, ¢e hoces ¢rno
polivko, v kaplje kisa (jesiha), ¢e pa &e§ cmokce (knedeljce)
narediti v juho, pa v riban kruh; sirovo stolei in olupi,
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odvzemi ji ¢eva, posebno varno pa Zolé, ki je sredi jeter.
Ko je tedaj vse to osnaZeno, in v &tiri dele prerezano, po-
pari kot pisko in olupi Se tisto grampasto koZo in poreZi
ji kremplje, potem jo deni kuhat in zraven nje petrsilj,
zéleno, korenje, debulo, dve nafre]jnovizebici in dvezrnicele
Stupe; ko je prav mehko kuhana, naredi prazenje (rostanje)
iz sirovega masla, vanje precedi juho, v kteri si Zelvo
kuhala, osoli in vmes deni kri, &e si jo v kis prestregla ;

ako das to za obaro (ajmoht), moras djati tudi meso, ¢e
ne, pa poslednje lahko prihrani$; v moki, vodi in ribanem
kruhu povaljaj in spohaj, daj na prikuho (Zuspeise), ali
za podenko. Ce si pa kri prestregla na riban kruh, vmesaj
malo sirovega masla: deni notri en rumenjak in s krvjo
napojen riban kruh, iz beljaka sneg in malo moke, da
se vkup drzi, potem jih orehove velikosti v vrelo juho

zakuhaj. ¥
15. Zabja juha.

Naredi praZenje (rostanje) bledo rumeno, zreZi prav
drobno zelenega petrsilja, lemonine lupinice, zmencaj s
soljo peresce majerona in deni vse to v praZenje, potem
zallj z rujavo ribjo juho ali s kropom. Ko se to lepo
skuha. deni notri Zabe in pusti jih vreti le kake pol
ure, potem so kuhane pa vendar cele ostale: ako jih
das za obaro, manj zalij, t. j. bolj gostljate pusti.

16. Ragu-juha postna.

Ribam pergeljnom poberi éeva in Zolé, posebno pazi
na jetra, da jih ne strgad, potem povaljaj ribe v moki;
jetra in Zabe, pa de ima riba kaj iker, tudi v vodi in
ribanem kruhu, pa vse opohaj. Skuhaj nekoliko rakov;
zdaj z rib koZo potegni, meso preberi in iztrebi kosti,
ravno tako tudi Zabje meso lepo od kosti vzemi, in rakove
noge in vrate olupi, tudi Zivot rakom osnaZi, zdaj poberi
kosti ribje, Zabje in rakove, pa tudi ikre, ki si jih bila
opohala, deni jih k Ze poprej zarumenjeni zelenjavi in
zalij z vodo, osoli ter pusti kuhati, to je juha; — z
gobami ravnaj kakor pri mesnem ragu, ¢e so friSne ali
suhe; z grahom tudi tako, ne zabi karfijole in §pargeljnov,
in da juho precedis, preden z njo zalivas.
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17. Grahova juha.

Skuhaj mladi ali stari grah, ocedi ga in stresina
sito, pretla¢i ga skozi sito, deni v kozo masla in na-
pravi praZenje (rostanje), deni pretladeni grah notri,
osoli in zalij ga z ribjo ali zelenjavino juho; ¢e nima$
te, je tudi voda dobra.

18. Leénata juha.

Se ravno tako napravi kot grahova.

19. Krompirjeva juha.
Ravno tako, ali pa:

20.

Olupi, operi in zreZi krompir na kocke, osoli in
zalij ga, potem napravi praZenje (rostanje), deni notri
drobno zrezanega zelenega petréilja in ¢ebule, kuhani
krompir notri stresi, prideni malo kisle smetane, in pusti
%e malo pokuhati; potem pa daj na mizo.

2l. Gobna juha.

Gobe lepo osnaZi in operi, zrezi jih na kocke; le,
ako se ti mudi, s krivim noZem, pa ne predrobno; deni v
kozo sirovega masla, drobno zrezanega zelenega petr§ilja
in gob, pusti jih lepo vreti, da bodo spet popile mokroto,
ki so jo iz sebe dale; potem jih %ele nekoliko z moko
postupaj, z ribjo ali z zarumenjene zelenjave juho zalij in
osoli, da se skuha. Malo ¢asa, preden jo das na mizo,
deni notri e malo kisle smetane, in pusti, da 8e nekoliko

prevre. 3
22. Cokoladna juha.

Zavri pidlo poldrugo litrovo Cetrtino (maslec) do-
brega mleka — smetane — zribaj detrti del navadnega
dokoladnega kos¢eka in deni ga v mleko, ravno tako tudi
cukra, da bo sladko in vanilije za didavo, potem posebej
vpiskru vmesaj dva rumenjaka, notri vlivaj vrelo ¢okolado,
pa dobro Zprudljaj, da se ti ne zakrkne, potem jo vlij
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na opeden na kocke zrezan kruh, in daj na mizo. Ako
pa kuhas za ved ljudi, napravi praZenje (rostanje), potem
opravis s slabej§im mlekom, ¢okolade zribas za deset oseb
celi navadni kosdéek, rumenjakov mora biti pa vsaj pet
za ftoliko ljudi

23. Mandeljnova juha.

Vzemi piélo poldrugo litrovo éetrtino (maslec) do-
brega mleka, malo cukra, vanilije za duh, nekoliko
drobno stoléenih mandeljnov in to deni kuhat; potem
posebej vmesaj en rumenjak, vlivaj notri juho, potem jo
Se dobro iz8prudljaj in daj jo na ope¢enem kruhu ali
¢em drugem pohanem na mizo. Ako pa kuhas za deset
oseb, napravi rostanje kakor pri éokeladni juhi, rume-
njakov pet, mandeljnov pa okoli Sest lotov (10 dekgr.);
¢e kuhas za manj ali ved oseb, napravi vsacega manj
ali ved po previdnosti.

24. Sat6 ali vinska juha.

Vzemi poldrugo litrovo osmino (*/, masleca) dobrega
vina, pomaranénega in limoninega soka, ali ob njem
obribanega cukra, ¢e pa nimas tega, pa celega cimeta
za duh, cukra, da bo sladko, in deni kuhat. Ko zavre,
odstavi, da' se nekoliko pohladi; sedaj vmesSaj tri ru-
menjake, zadni vlivati vino notri in mesaj, da se ti ne
zakrknejo jajca, potem pristavi k ognju in Sprudljaj
toliko cdasa, da se ti bo jako narastlo in tudi zgostilo,
potem_pa na opeden kruh zlij in na mizo daj.

e hode§ varéna biti, vzemi pol vina, pol vode; za .
dve dobri litrovi &etrtini (1‘/2 masleca) mokrote potre-
bujes Sest rumenjakov, da bo pa gostljato, naredi iz
enega beljaka sneg, in ga na zadnje vmes prisprudljaj,
potem pa na mizo daj.

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

Ta je ravno taka, samo namesto vina zavri piva
ali ola.
=



Drugi oddelek.

Reci, ki se devajo na juho.

26. PraZen (tenstan) rajz.

Deni v kozo muzga in sirovega masla, ali kake druge
dobre masti; ko se lepo razpusti, vrzi vanjo drobno zre-
zanega zelenega petrsilja, na kocke zrezanih gob in de
ima$ kaj jeter od kuretine, in pusti, da se to malo pre-
praZi, potem ga premesaj, osoli in z juho zalij, da bo lepo
¢ez stala, in pusti ga pocasu vreti. Ako se ti zdi pretrd,
ga % malo z juho zalij, meSati ga pa ve® ne smes; de
ga hole$ zapeli, z maslom namaZi model, deni Ze tako
kuhan rajZ vanj, in zapeci ga, da bo imel lepo skorjico,
iztresi ga potem v skledo, k njemu daj parmezana (sira)
in Ciste juhe. Ako ga napravis postno, izpusti muzeg in
jetra, pa mu dodaj rujave ribje juhe.

27. PraZena jeémenova kasa (jeSpranj).

ZreZi na kocke Speha, suhega mesa (Kaiserfleisch),
ali pa klobase, zélene, korenja in petrsilja in deni v kozo;
potem vzemi okroglega pa vendar debelega je$pranja,
zberi ga, v vodi operi in prideni ga, malo soli in z juho
zalij ter premesaj; potem kuhaj pocdasu in zalivaj po
malem, da bo nazadnje gost, pa vendar mehak. Mesati
ga nié ved ne smes§, da se ti ne prismodi; na mizo daj
gostega in zraven njega ¢isto juho.
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28. Pljuéna juha.

ZreZi na tenke rézance (nudeljéke) kuhanih teledjih
pljud, napravi iz sirovega masla polivko, t. j. z6s; deni
vmes drobno zrezanega zelenega petrsilja, limoninih
lupinic, ¢ebule, drobno stoléenega gvirca (diSave) in
pljuéne rézance; osoli, zalij Se z juho in pusti $e malo
pokuhati, pa daj na mizo.

Kadar hodes to dati za obaro (ajmoht), pusti gostejse,
t. j. manj z juho zalij, in kadar bo Ze v skledi, zakrkni
na vsako osebo eno jajce in deni je na vrh.

29. Vampova juha.

Namesto pljué skuhaj teledjih ali govejih vampov,
zreii jih na rézance (nudeljcke), drugo vse napravi kakor
za plju¢no juho.

30. Pesamelj.

Oribaj dobre pol Zemlje, namodi jo v vodi, v kozo
pa deni za jajce sirovega masla, ali kake druge dobre
masti razgret, potem deni notri drobno zrezanega zelenega
petrsilja, ¢ebule in malo preecvri, zdaj oZmi Zemljo in deni
jo zraven pa tudi blizo 4 #lice sladke smetane, pristavi
k ognju in mesaj toliko ¢asa, da se ti smetana ne bo
ved poznala; potem deni v skledo, da se ti shladi.

31. Zemeljni cmoki (knedeljci).

Kadar se ti pe$amelj shladi, zadni ga mesati,
vmes primesaj za noZevo spico stoldene disave (gvirca)
in limoninih lupinic, tri rumenjake, iz beljakov napravi
sneg, tri Zlice ribanega kruha, eno Zlico moke, vse fo
rahlo zraven primes$aj, enega pokusi, ako se ti v juhi
razkuha, primesaj Se malo kruha ali moke, zdaj diljo
potresi z moko, deni na njo testo, razvaljaj ga kot klo-
baso, zrezi ga enakomerno kot orehe, okroZi jih in za-
kuhaj v vrelo juho, ali v maslu opohaj; to je za 6 oseb.

e hoded narediti iz tega fancelj, deni vmes
$e eno Zlico kisle smetane, pleh z maslom namazi,
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testo za prst debelo razravnaj in v roru zapeci, da bo
bledorujavo, potem z model¢ki izreZi (izitihaj) in deni
na vrelo juho. Ako hoc¢es na sopari kuhati, namazi pri-
meren model z maslom, potresi ga z malo ribanim
kruhom, deni testo vanj in skuhaj. Kuhano ven stresi,
da se hladi, zreZi ga na za prst debele zrezke, potem
izdtihaj ali na kocke zreZi in vrelo juho gori zlij.

32. MoZganovi cmocdeci (knedeljei).

Napravi pesamelj (poglej &t. 30), skuhaj pol mo-
Zganov, ocedi in pretladi jih skozi sito in deni jih zraven,
vmesaj skupaj, drugo deni zraven kakor pri Zemeljnih
knedeljcih, le ribanega kruha malo veé. To zopet lahko
na juhi skuha, ali v modlu na sopari, ali pa napravis
fancelj; ¢e jih pa hodes opohati, povaljaj jih v jajeu in
v ribanem kruhu.

33. Jeterni cmodeci (knedeljci).

Namesto mozganov kupi 14 dekagramov (*/, funta)
tele¢jih ali govejih jeter, ostrZi jih z noZem, potem jih
skozi sito pretladi, deni v shlajen peSamelj, in mesaj,
napravi jih kot Zemeljne knedeljce (st. 31), ali opohaj
kot fancelj, ali jih v modlu skuhaj.

34. Mesni cmoceéi (knedeljci).

Ako ti ostane pedenka teledja ali kokosja, zreZi
jo prav drobno s krivim noZem, pesSamelj napravi (kot
gt. 30), namesto moZzganov ali jeter deni zrezano pedenko
notri; vse drugo napravi, kakor sem ti prej pri prvih
knedeljcih povedala, to je zopet lahko fancelj.

35. Jajéni bleki (Eierfleck).

Vmesaj v poldrugo litrovo osmino (*/, masleca) po-
snetega mleka, 1 jajce, 4 Zlice moke in malo soli, da
bo testo gladko brez strukeljcev in kot redki vliti rezanci;
V ponvi pa razbeli malo masla, potem ga stran odlij, da bo
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samo ponev mastna pa razbeljena, drZi jo nekoliko po
strani in vlij naglo, da se testo po ponvi prav natanko
razgrne; &e tanko vlivas, naredis iz tega lahko kakih
Sest blekov; ko je na eni strani bledo-rujav, obrni ga
urno na drugo, da se e po uni opoha, potem ga pa
iz ponve na diljo stresi itd., da bodo vsi.

36. Fas.

Drobno s krivim noZem zreZi pedenko, ki ti ostane,
razgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezanega zele-
nega petrsilja in Gebule, pa malo precvri, potem deni
notri 2 zlici moke, Se to malo prepraZi in dobro zmesaj.
Zdaj prideni zrezano pedenko, limoninih lupinic in stol-
¢ene diSave (gvirca), osoli in malo z juho zalij, da se ti
lepo pokuha; potem odstavi, da se ti shladi.

37. PolZeva modnata jed (Schneckerl-
Mehlspeise).

S shlajenim fafem natanko namazi jajéne bleke,
v podobi klobase jih rahlo vkupaj zvij, zreZi jih na
kosdeke 3 prste dolge, postavi jih po koncu drugega
zraven drugega v model, ki mora biti prej dobro na-
mazan in malo z ribanim kruhom potresen. Se raji se
pa iztrese, ako namazan papir denes na dno; po-
sebej v piskru pa vmesaj poldrugo litrovo osmino
(*/, masleca) sladke, 1 Zlico pa kisle smetane, 3 jajca
in malo soli, pa vlij na pokoncu postavljene koséeke v
model, da bo lepo ez, pa na sopari skuhaj, kuhano
iztresi iz modla v skledo, pa daj za moénato jed na mizo.

38. Francoski cmodeci (knedeljei).

. Napravi polzevo modnato jed, kakor sem
ti jo ravnokar popisala; namesto gorke na mizo, pusti
jo, da se shladi, in zreZi jo na zrezke (Snite) za prst
debele, potem pa te zrezke na dva prsta dolge in ravno
toliko Siroke kosdeke, povaljaj jih v jajeu in ribanem
kruhu, opohaj v maslu, in daj jih v vreli juhi na mizo. .
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39. Francoski zrezki (Sniceljni).

Naredi polZevo modnato jed (8t. 37), na sopari
kuhano in shlajeno zreZi na zrezke (Snite) 3 prste dolge
in ravno toliko Siroke, povaljaj jih v jajeu in ribanem
kruhu, opohaj, in daj na prikuhi (Zuspeise) na mizo.

40. Zvitki iz peéenke.

Namazi jajéne bleke s fasem (8t. 36), kakor sem ti
Ze povedala (8t. 37), zvij jih skupaj, ne rahlo kot prej,
ampak évrsto; zreZl jih na kratke blizo 2 prsta ali daljSe
kosdeke, povaljaj jih v jajeu in ribanem kruhu, pa opohaj,
deni v skledo, pa vrelo juho na-nje; &e si naredila dolge,
lahko jih da$ tudi na prikuhi na mizo.

41. MoZganovi zvitki.

MoZgane skuhaj, pretlaéi jih skozi sito, potem raz-
grej sirovega masla. diSave kot prej, 2 Zlici moke, Zlico
ribanega kruha, namesto pedenke na mozgane; prav malo
z juho zalij, osoli in pusti, da se ti skuha, potem odstavi,
da se ti ohladi, (¢e hodes, da bo krepkejsa, vhij 1 jajce
zraven), dobro zmesaj, namazi jajéne bleke, zrezi jih, po-
valjaj v jajeu in ribanem kruhu, pa opohaj. Daj jih na
jubi, ali ée so bolj dolgi, na prikuhi na mizo.

42. MoZganovi pofezi.

Oribaj Zkrajearsko Struco, zreZi jo na tanke zrezke
(Snite), pomo¢i dva in dva v smetano, pa urno jih ven
potegni, poloZi jih na okroZnik (talar), da vso mokroto
popijo, fa8 napravi, kakor za zvitke (&t 36). namazi
zrezke z njim, pritisni po dva vkup, povaljaj jih v jajeu
in ribanem kruhu, opohaj, daj jih na mizo, na juhi,
ali prikuhi. Povaljag jih lahko tudi v snegu, iz beljaka
Napravljenem, takrat jih pa urno na mizo daj, da ti
lepo narastli ne upadejo.
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43. Vranéini pofezi.

Vranico na koncu odreZi ali naéni, v sredo med
kozice vtakni noZ%, pa pazi, da ti noZ skozi ne pogleda,
t. j. da si je ne strga§; izpodreZi nitke, obrni narobe
no# in iztladi sok iz nje, iz soka napravi fas, kakor
iz mozganov (§t. 41), le jajea in kruha ni treba, namazi
ga, kot zgoraj, na v smetani namocene zrezke (nite),
povaljaj v jajeu in ribanem kruhu in opohaj, potem daj
na mizo na juhi, ali prikuhi, kot prejsnje.

44. Vrandina klobasa.

Vranico izprazni kot prej, napravi kruhov peSamelj
(8t. 30), deni ga hladit v skledo, hladnega vmesaj in pri-
megaj (¢e hodes bolj krepko, 1 jajce), limonine lupine,
disave, sok vrani¢in in na kocke zrezanega na pol ku-
hanega krompirja, malo pa Speha, osoli, potem deni v
vraniéino koZo, zavezi na koncu in v juhi skuhaj, kuhano
na zrezke (3nite) zreZi, pa okoli mesa deni.

45. Vleceno testo.

Vzemi piélo poldrugo litrovo d&etrtino (1 maslec)
lepe moke, 1 beljak, za leénik masla, malo soli, pa mlaéne
vode, in napravi bolj mehko testo, dobro ga vdelaj, da
bo gladko, potresi ga malo z moko, in pokrij ga z gorko
kozico ali skledo, da si poéije.

46. Fas-strudelj.

Vmegaj za jajce sirovega masla, 3 rumenjake, iz
beljakov naredi trdi sneg, iz pedenke pa fas (kot t. 36},
in hladnega k temu primesaj, to je fila. Zdaj testo lepo
razvaljaj in raztegni, namazi ga s to filo, potresi dobro
z ribanim kruhom, ob kraji obreZi, prereZi ga Se &ez pol
in ga trdo vkup zavij, da bodete 2 klobasi, recelj kuhay-
nice v moko potakni, pretiskaj z njim te klobasi, da bodo
strukeljei Stirivoglati, zreZi jih z noZem ravno ondi, kjer
si jih pretisnila, in jih zakuhaj v vrelo juho.

_ Ce ga hoced speti, deni v filo malo smetane z
ribanim kruhom; le malo ga potresi, rahlo ga vkup zavij,
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deni ga v pe¢ v pomazan in s kruhom potresen model,
in daj ga namestu mod¢nate jedi na mizo.

47. Ledvidin Strudelj.

Ledvico pedeno in mast, ki se okoli nje drZi, drobno
zrezi, naredi iz nje fas (glej 36. 36), hladnega vmesaj,
kot zgoraj mapravi filo, in namaZi vledeno testo z njo;
vkup zavij, speci ali skuhaj kot prejSnjega.

48. Moiganov Strudelj.

Namesto pedenke ali ledvice naredi fa$ iz moZganov,
naredi filo kot prej, namazi vledeno testo z njo, s kruhom
pa malo bolj potresi kot prejénje; lahko ga skuha$ ali
spedes.

49. Spehova gubanica (potica, Strudelj).

Vmesaj namesto masla dobre 8pehove masti, 3 ru-
menjake, iz beljakov naredi sneg, v masti prerostaj tudi
malo ribanega kruha bledo-rujavo, kadar imas dobre, ne
preve¢ rujave acvirke, drobno jih sesekaj in kruhu pri-
mesaj, potem testo razvleci, namaZi ga s prej omenjeno
filo, potresi s tem kruhom, z diSavami in limoninimi
lupinicami. Ce ga bo§ kuhala na juhi, ga tenko namazi,
bolj s kruhom potresi in trdo vkup zvij; ako ga bo#
pa pekla, ga bolj na debelo namazi in rahlo vkup zavij.

50. Spinaé&in sir.

Stiri pesti dobro zbrane in lepo oprane Spinade
drobno v moznarji stolci, deni stoléeno v ruto, in jo
v ponev dobro oZmi, tisto zeleno vodo zavri, pa se ti
bo naredil sir; zdaj pogrni zmodeno ruto na obrnjeno
sito, po¢asu to gori vlivaj; to, kar na ruti ostane, je
za rabo, to je sir, kar skozi iztede, to ni za nid.

51. Rakovo maslo (Krebsbutter).

Stolei kuhanih rakov lupine prav drobno v moZnarji,
deni v kozo, masla in stoldene lupine zraven, obradaj jih



nekaj Casa v maslu, potem jih zalij s kropom, da se
dobro skuhajo, kuhane precedi skozi sito, polij jih Se s
kropom, da se dobro poplaknejo in deni to juho hladit,
lupine proé vrzi, kadar bo hladno, poberi tisto rudece
rakovo maslo doli. Ce nimas asa ¢akati, da bi se shla-
dilo, pa kar tako doli poberi z Zlico.

52. Francoski peSamelj-fancelj.

Iz 14 dekagramov ('/, funta) sirovega masla, 1/,
obribane in v vodi namodene Zemlje, nekoliko petrsilja
in debule naredi pesamelj; shlajenega mesaj in primesaj
6 rumenjakov, iz beljakov naredi sneg, potem razdeli v
tri enake dele, predno bo§ pridjala sneg; posebej pa
vmesaj rakovo maslo, in deni k njemu eno tretjinko
poprej razdeljenega pesameljna, tretji del snega in dve
zlici ribanega kruha ; v drugo tretjinko primesaj spinacin
sir, da bo zelena, zopet toliko snega in toliko kruha;
fretja tretjinka naj pa ostane rumena, zato jej primesaj
le snega en del in ribanega kruha dve Zlici.

Zdaj devaj v namazan, s kruhom potresen model
eno vrsto rumenega, drugo zelenega in tretjo rudecega
testa, tako da bo vse; potem na sopari skuhaj, ali pa
v roru speci. Kuhano stresi na diljo, zrezi hladno na
zrezke za prst debele, potem na poSev podolgaste ko-
s¢eke, deni jih v skledo, pa na nje vlij juho, kakorsno imas.

53. Piskoten fancelj.

Vmesaj 14 dekagramov ('/, funta) sirovega masla
in 6 rumenjakov; iz beljakov naredi sneg, malo soli,
eno zlico sladke ali dobre kisle smetane (pa tudi brez
nje opravi§), nazadnje 10'/, dekagramov (6 lotov) moke
rahlo primesaj, pleh z maslom namazi, razravnaj to na
njem, da bo povsod enako za prst debelo, pa speci, potem
izstihaj ali pa na kocke zrezi, pa daj na vreli juhi na
mizo, ali v namazanem modlu speci kot torto, zreZi
na zrezke, potem izstihaj ali na kocke zrezi.
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54. Moénati opohani peSamelj-knedeljni.

Vzemi v ponev za jajce sirovega masla, kadar se
razleze, deni notri 3 zlice moke, obracaj, da se ti bo
lepo penilo, potem prilij poldrugo litrovo Sestnajstino
(*/, frakla) dobrega mleka (smetane), pri ognji toliko &asa
mesaj, da vso smetano popije, potem deni v skledo, da
se ti shladi. Nato mesaj in primegaj 3 rumenjake, 2 be-
ljakov sneg in nekoliko moke (enega poskusi; &e se ti ne
razkuha, tudi razpohal se ti ne bo), deni testo na diljo,
z moko potreseno, naredi knedelj¢ke, debelim lesnikom
enake, opohaj jih v maslu, in daj na juhi na mizo.

55. Brandteig=-grah.

Deni v ponev poldrugo litrovo osmino (*/, masleca)
dobrega mleka, malo sirovega ali kuhanega masla, malo
osoli; kadar zavre, tudi poldrugo litrovo Sestnajstino
(Y, masleca) lepe moke, skuhaj kot Zgance, potem od-
stavi, dobro zmegaj, da ne bo $trukeljcev, malo shlajeno
deni v moZnar in eno jajce, dobro stolci, potem deni
Se en rumenjak, in dez malo dasa Se eno jajce, dobro
stoléeno deni iz moZnarja na diljo z moko potreseno,
naredi kroglice iz testa kot debel grah, ali pa vede, pa
jih v maslu opohaj, pri pohanji tresi ponev, da se ti
bodo lepo narastli, pa jih daj na juho.

56. Krompirjevi cmokeci ali klobasice
za juho.

Skuhaj tri olupljene in osoljene krompirje, kuhane
ocedi in pretladi skozi sito, potem razgrej za pol jajca
sirovega ali kuhanega masla, vrzi notri drobno zreza-
nega zelenega petrsilja in krompir, pa ga malo pre-
prazi, potem notri vhij eno jajce, dobro premesaj in
deni na dobro z moko potreseno diljo, naredi knedeljce,
kot drobne orehe, ali pa napravi klobasice, ali kifeljce;
potem jih v jajeu in ribanem kruhu povaljaj, spohaj,
pa daj na juho.

Klobasice in kifeljce lahko das tudi na prikuho,

ali pa okoli kake tenstane redi.
2
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57. Cindflajs-rajz.

Sesekaj 42 dekagramov (%, funta) teledjega mesa
(iz stegna je najbolj%e}, vmes deni malo muzga, potem
pretlaéi skozi sito, naredi pesamelj iz ene Zemlje, pri- -
deni za jajce sirovega masla, hladnega zmesaj in primesaj -
tri rumenjake. iz dveh beljakov naredi sneg, in 2 Zlici
moke, toda rahlo, primesaj, en knedelje, poskusi, ¢e se
ti razkuha, prideni Se malo moke; &e se ti pa ne raz- .
kuha, je dober. ]

Zdaj juho precedi v kozo, da je bo le 2 prsta manj-
kalo; kadar zavre, deni tega testa za 2 Zlici v narobe
“obrnjen krusni ribeZen, drzi ga na vrelo juho, tladi testo |
z #lico skozi, pa veckrat tudi z Zlico po ribeZnu potolei, -
da rajz kratek skozi pada. Kadar ti rajiz juho pokrije,
vzemi ribeZen pro¢ in pusti, da lepo prevre, potem ga
pa s pohavno zlico ven poberi, potem zopet zaéni tlaciti
skozi, tako da bo vse, pa daj na juhi na mizo.

b

58. Jetrni rajZ.

Ravno tako ga naredi kot prej$njega, samo na- =
esto teledjega mesa sekaj in skozi sito pretladi 14 deka- =
gramov (Y, funta) teledjih jeter; kuhajga kot prejénjega, =
in daj ga na juhi na mizo. :

59. Solnograske klobasice (Salzburger- |
wiirstel). i

Sesekaj za dva dobra Sniceljna teletjega mesa z
malo muzgom ali 8pehom vred, pretladi ga skozi sito,
potem drobno zrezi, ravno toliko pedene pedenke, naredi -
pesamelj iz ene Zemlje, shlajenega dobro zmesaj in zraven
3 rumenjake, prej omenjeno meso in pedenko, iz beljakov
sneg in Zlico moke rahlo zraven primesaj, tudi disav in
soli ne zabi pridejati, in knedeljc v juhi poskusi. Ce =
se razkuha, prideni e malo moke; de ne, pa diljo z moko
potresi, deni to gori, naredi klobasice in jih v juhi skuhaj; -
kuhane zreZi na zrezke, pa daj v juhi na mizo. ‘
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60. Mavrahi.

Skuhaj pol tele¢jih pljud, zrezi jih drobno s krivim
noZem, naredi peSamel] kot prej, hladnega zmeSaj in
primedaj 4 rumenjake, pljuda in malo soli, iz dveh be-
ljakov sneg in malo moke, en knedeljc poskusi, Ce se
ti vkup ne drZi, e malo moke prideni; &e se ti pa vkup
dr7i, je dober; potem jih lepo mavrahom enako vpo-
dobi in s kuhavniénim receljem prej v moki pomoc¢enim
ljuknice spodaj naredi, v juhi skuhaj, pa na mizo daj.

61. Spehovi cmoki.

Zrezi na kocke 14 dekagramov ('/, funta) mastnega
suhega prasiGevega kuhanega mesa, 2 Zemlji pa na malo
vede kocke, razgrej za jajce Speha, vrzi vanj za duh
drobno zrezanega zelenega petrsilja in Zemlji, da se lepo
prerogtate, potem ju deni v skledo, poskropi ju s sme-
tano, pokrij z drugo skledo, da se nekoliko navzamete,
potem vmesaj za jajce sirovega masla in 2 rumenjaka,
primesaj napojeni Zemlji in zrezano meso, iz beljakov
naredi sneg, pa tudi malo moke rahlo zraven primesaj.
Potem enega poskusi; ¢e se ti razkuha, prideni e malo
moke; potem jih pa naredi kot drobna jajca, ali pa
kolikorsne hoces, skuhaj jih, pa daj v juhi na mizo.
Ali pa na toliko mnozino in 2 Zemlji (jako S$prudljaj)
poldrugo litrovo osmino ('/, masleca) dobrega mleka s
tremi jajei vlij, da se napoji, potem moke primegaj, kar
je prav, pa jih zakuhaj kot prejsnje. — Ravno tako
naredid lahko tudi pemske cmoke.

62. Jeterni cmoki.

Ti se ravno tako naredijo, kot Spehovi, samo na-
mesto suhega mesa vzemi 14 dekagramov [/, funta)
tele¢jih ali govejih strganih in z malo muzgom vred
skozi sito pretlacenih jeter; da Zemlji preroitas, ne
jemlji 8peha, ampak kake druge dobre masti ali masla.
Za duh deni vmes majaronovo peresce, za majhno nozevo
Spico Gesna dobro stladenega z malo soljo, limoninih
lupinic in digav.

e
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63. Pemski cmoki.

Opusti suho meso in jetra; namesto $peha ali
masti rabi le sirovo maslo, naredi jih ravno tako, kakor
gpehove, samo bolj velike; zakuhaj n. pr. kot poma-
rande, kuhane z dvojimi vilicami ¢ez sredo pretrgaj, s
kruhom potresi in z razbeljenim sirovim maslom po-
§vrkaj, in daj jih okoli kake tenstane reéi ali namesto
moc¢nate jedi na mizo za mocnato jed.

64. Modénati nokrli.

VmesSaj za jajce sirovega masla, 2 rumenjaka, od
2 beljakov sneg, 3 Zlice moke in malo soli rahlo zraven
primesaj; enega poskusi; ¢e se ti razkuha, prideni ge
malo moke; ée se vkup drii, je dober.

Zdaj pa razmoci kroZnik (talar), ki je gladek, na-
robe z mrzlo vodo, deni pol testa nanj in razravnaj ga
za prst na debelo po njem, potem ga zreZi z mokrim
nozem na palec Siroke plos¢ice po dolgem in ravno tako
giroke pokriZ, pa jih v vrelo juho zakuhaj; ravno tako
stori z drugo polovico testa; potem so enakomerni nokrli.

65. Gresovi nokrli.

Vmesaj za jajce sirovega masla, 2 rumenjaka, &tirl
#lice z juho ali dobro smetano malo napojenega gresa,
malo soli, od 2 beljakov sneg rahlo primesaj in pusti,
da se gres Se malo napoji. Enega poskusi; ¢e se ti ne
bo hotel vkup drZati, pa Se malo moke prideni, gresa pa
ne veé ; potem jih zakuhaj kot prejsnje, ali pa dilo z moko
potresi, deni testo nanjo in naredi cmoke, kolikorsne hodes.

66. RajZevi cmoki.

PraZi (tenstaj) 2 pesti rajZa (glej &t. 36), shladi ga,
potem vmes3aj za debelo jajce sirovega masla, 3 rume-

njake, iz 2 beljakov sneg in rajiz rahlo primesaj, (lepo

se tudi poda vmes malo drobno zrezanega suhega mesa),
pa Zlico moke. Enega poskusi, ée bo treba, pa Se moke

prideni; potem jih naredi kot debela jajca, skuhaj jib,

in daj jih na juhi na mizo.

i A o



L T—

67. Makaroni.

Vzemi na desko lepe bele moke, naredi testo iz
enega rumenjaka, iz enega jajea in iz malo masla, da
bo trdo kot za rézance (nudeljne); potem testo kot grah
drobno enakomerno zreZi, in na tisti deski pritiskaj ali
potol&i, da bodo tenki in lepo zakroZeni.

68. Zago.

Zago je tak, kot jeSpranj; zbranega in opranega
kuhaj toliko Gasa kot rajz; na rujavi juhi se dobro
poda; deni-ga pa manj kot rajia zato, ker se Se bolj
nakuha; po navadi se rajz kuha le pi¢le pol ure.

Tretji oddelek.

— i

Kaj se d4 mesne dni po juhi?

Za juho se navadno sme dati: Prasidevo plede
(Sunken), kuhano, lepo narezano, z nastrganim hrenom,
ali pa suh jezik, tudi s hrenom, pa tudi klobasice, o
katerih ti hodem koj povedati, kako se naredijo.

69. Teleéje klobasice.

Prav drobno sesckaj 1 kilogram in 12 dekagramov
{2 funta) teledjega mesa z malo muzgom ali pa s §pehom
vred, koZice, kar najbolj mores, stran poberi, sesekano
deni v skledo, osoli in vlij nanje poldrugo litrovo osmino
(*/y masleca) dobrega mleka (smetane), malo limoninih
lupinic in didav za duh, dobro premesaj in v devica skozi
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brizgljo (Sprico) natladi; naredi enakomerne klobasice,
zasukni pri kraji in v sredi, da bo par in par skupaj,
speci jih, daj jih po juhi z Zenofom ali s hrenom, ali
8 tenstanim rajZzem ali s polento ali same. Lahko jih
das tudi na prikuhi na mizo.

70. Prasiceve klobasice.

Namesto teledjega sesekaj prasidevega mesa; &e
ni dosti mastno, deni tudi malo $peha vmes, osoli ga,
deni notri disave kot zgoraj, namesto smetane ga pa
poskropi z vodo, da bo vlaZno, dobro premesaj, pa z
brizgljo (Sprico) natla¢i deva.

71. RajZeve klobasice

se imenujejo, ako primesa§ k prasidevemu mesu eno
pest tenstanega rajia; drugo naredi, kakor sem ti po-
vedala pod 3t. 69.

72. Gesnove klobasice.

Poskropi pragidevo meso s &esnovo vodo, rajZa pa
med te ne sme§ djati; drugo naredi, kakor sem ti Ze
povedala.

73. Razsoljen (peklan) jezik.

Operi volovski jezik, primi ga v roke in potolci

ga ob kako desko; potem ga dobro s soljo in malo s
solitarjem podrgni. Zdaj stolci pol stroka &esna, malo
ilico koriandra, malo diSav in limonine lupinice, potem
ga Se s tem dobro odrgni in pusti ga v tem kake &tiri
dni; potem ga skuhaj in pusti pri njem, kar se ga dr#i.
Tista slana voda, v kateri je bil, ni za nié. Kuhanega
olupi, lepo nareZi, na kroznik nalozi in daj krog njega
nastrganega hrena, pa daj gorkega na mizo.

74. Spikan jezik.

Operi frien volovski jezik, dobro ga osoli in skuhaj,
kuhanega olupi in nagpikaj s sardelami in s $pehom, speci
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ga kot kako drugo pedenko; nazadnje prideni 2 ali 3 Zlice
kisle smetane in majékeno juhe, da bo kratek zdés, potem
ga lepo zreZi, zos dez precedi, pa ga daj po juhi na mizo;
sme§ ga dati tudi za obaro.

75. Sirovo masleno testo (Butterteig).

Vzemi 28 dekagramov ('/, funta) sirovega masla
iz kisle smetane, operi ga v mrzli vodi in na lepi deski
pognéti kot &truco; zdaj deni na desko (nudelbrett) 28
dekagramov ('/, funta) lepe presejane moke, in v tej
moki razvalja) pogneteno sirovo maslo, za prst na debelo
podolgoma, poloZi ga na stran in pokrij z ruto. Iz ostale
moke naredi testo, z 2 rumenjakoma, majhnim celim
jajcem, eno zlico kisle smetane, malo soli in vina, ko-
likor potrebujes, da bo testo mehko (kot vledeno testo),
dobro ga vgneti, da bo prav gladko. spodaj ga z moko
potresi, zgoraj namazi s smetano ali z vinom in pokrij
ga s skledo, da si podije.

Vlezano testo gladko razvaljaj, kot za debele nu-
deljne; e je Se kraje kot tisto sirovo maslo, ki si ga
bila prej razvaljala, smes ga tudi Se malo potegniti,
polozi sirovo maslo na sredo bleka, zapri ga od dveh
stranij, da se testo ravno v srediskupaj stakne, maslo
se ne sme videti, potolci ga rahlo z valjarjem semtertje,
da se testo z maslom lepo sprime, potem ga lepo gladko
polahkoma razvaljaj po dolgem in Sirokem, vendar mora
biti zmirom bolj podolgast blek; potem ga zgani ne
tako kot prej in tudi ne od tistih dveh krajev,
ampak od druzih dveh stranij, z eno gubo malo dlé kot do
srede, z drugo pa nazaj ¢ez pokrij, da se bo pri kraji
staknilo kot bukve. in v tri gube prislo. Potem ga pokrij
s prtom in pusti, da si podije; ez pol ure ga razvaljaj,
spet tako vkup deni, samo ne od tistih dveh krajev kot
prej, ampak ravno pokriZ; tako stori trikrat, razvaljaj pa
vkup deni, da si podije, in tako je dodelano. Nazadnje ga
razvaljaj, kakor$nega potrebujes, bolj debelo ali tenko.

Sirovo masleno testo hitreje. Vzemi ravno
toliko in ravno tako kakor v &t. 74, samo da se v polovico
moke le 2rumenjaka, manj smetane in vina, kakor tam dene
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in testo naredi. Potem se vzame na ono polovico moke
28 dekagramov ('/, funta) sirovega masla in se pognete,
da je gladko, razvalja in dela tako, kakor st. 74. Sme
se tudi bolj hitro zaporedoma valjati kakor onega.

76. Pomagzilo.

Dobro stepi 1 beljak in 1 Zlico sladkega mleka.

77. Hasé-krafeljei.

Razvaljaj masleno testo (butterteig) za pol prsta
debelo ;- potem ga &tihaj kakor krofe, polovico teh z-
majhnimi &teharcki v sredi izkroZi, potem velike in
majhne s pomazilom pomaZi, deni votlega na celega,
tako da bodo vsi. PoloZi jih na pleh, pa tudi tiste male,
ki si jih izkrozila, in speci jih v hudi pedi kakor bel
kruh, potem jih napolni s faSem (v katerega moras, da
bo gosteji, 1 rumenjak primesati, dokler je $e vroé fas
in z malimi pokrov¢ki, ki si jih bila prej izkrozila,
pokrij in daj na mizo za prej omenjenimi reémi.

78. Ragu-krafeljei.

ZreZi na drobne kocke (burfeljce), de ima$ kaj od
pecene piske, kuhan prizljec ali tele¢jo nogo, kaka jetra,
ali kar si bodi temu podobnega; potem naredi bledo-
rujavo bolj redko praZenje (roitanje), vrzi vanje drobno
zrezanega, zelenega petrsilja, disave, limonine lupinice
in prej omenjeno meso osoli in zalij z juho, da lepo
prevre, potem odstavi in primesaj en rumenjak, da bo
gosteje.

Krafeljce naredi kakor prejinje, samo namesto s
fafem jih napolni z ragu.

Za ragi namaze§ lahko tudi jajéne bleke; potem
jih trdo vkup zavij, v moki, v jajeu in ribanem kruhu
povaljaj pa spohaj, in daj dolge ali kratke na juhi na
mizo. Ti se potem imenujejo ragd-zvitki.
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79. Lutri§ vandeljci.

Vmesaj 7 dekagramov (4 lote) sirovega masla, tri
rumenjake, 2 beljakov sneg in eno Zlico kisle smetane
(¢e je ima§, brez nje tudi opravi§) — to je fila. Ze prej
narejeno sirovo masleno testo (butterteig) razvaljaj kakor
debele rézance, potem zreZi na stirivoglate ali bolj podol-
gaste bleke, kakorsni so vandeljé¢ki, namaZi jih in poloZi
bleke vanje, deni notri malo file, potem ravno toliko fasa
ali ragd, mesnega ali postnega, in vrh tega spet toliko
file kakor spodaj, ob kraji te bleke s pomazilom pomaii,
dve in dve strani skupaj stisni, da v sredi vsi 4 vogli
vkup pridejo in se lepo pokrijejo, namazi jih 8 pomazilom,
postavi na pleh in speci v hudi pedi. :

80. Lutris pasteta.

: Naredi masleno testo (butterteig), potem zreii, de
ima§, purmanova jetra, ali gosja, ali kopunova na bolj
debele kocke, ¢e jih ni dosti, sme$ pridjati tudi malo pri-
zeljea ; potem razgrej sirovo maslo, deni notri drobno zre-
zanega zelenega petrsilja in malo moke, da se bo lepo
penilo, potem deni notri jetra, limonine lupinice in diSave,
pa malo soli, zalij malo z juho, da se nekoliko prekuha,
potem odstavi in v hladno primesaj 1 Zlico topljene sme-
tane. Zdaj razgrej 14 dekagramov (Y, funta) sirovega
masla, deni notri 3 Zlice lepe moke; ko se malo speni,
prilij poldrugo litrovo osmino (/3 masleca). dobre kafé-
smetane in malo soli, da se skuha, kuhano deni v skledo
hladit, hladno zmegaj in primesaj 6 rumenjakov, 5 beljakov
sneg, to je fila. Zdaj testo razvaljaj debelo kot narobe
no%, potem pomeri skledo ali model, v kterem misli§ peéi,
in odrezi testo okrog in okrog 2 prsta irje kot je po-
soda ; kar ti testa okrog ostane, imej za obroé pri modlu
ali skledi, zrezi ga s kolescem (radeljékom) na 2 prsta
Siroke plog&éice, poloZi jih ob kraji v %e prej pomazano
skledo ali model, da prsti giroko dez pridejo.

Zdaj deni v obloZeno posodo eno vrsto file, drugo
vrsto jetrni ragd in potem spet filo. Zdaj 3e-le pokrij
to s tistim blekom, vedim kot ta posoda, ob kraji z
narobe obrnjenim noZem zarobi, da bo robéasto, povrhu
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dobice in poloZi jih na ta pokrov rahlo, tudi te pomazi
in v hudi pe¢i speci. To ima§ za 10 oseb.

81. Vanilij-pasteta.

Naredi in zreZi testo kakor pri prejénji, samo v filo
primesaj vanilje in cukra, namesto iz petih naredi iz
sestih beljakov sneg, ragi zdaj ni treba, ampak samo
filo v model ali skledo deni, kakor si prej slisala, po-
krij s testom in speci kot prejsnjo.

Ali pa naredi vandeljdke kakor prej$nje st. 78.

82, Cipina pasteta.

Naredi iz sirovega masla testo (butterteig) in zrezi
ga po navadi (8t. 79), cipe ali majhne ptide éisto oskubi,
poberi deva iz njih, operi in nasoli jih, potem narezi
na vsaka dva ptida en zrezek (Snitico) Speha, kterega v
maslu opohaj in deni hladit; polovicc masla, v kterem
8l ga pohala, odlij v drugo ponev ali kozo, in v polovici
preprazi (prerostaj)ribanega kruha; drugo polovico razgrej,
pa deni notri drobno zrezanega zelenega petrsilja, éebule,
peresce zalbeljna dobro zdrobljenega in cipe, ter jih neko-
liko preprazi, potem jih v nizko, komaj 2 prsta visoko, na-
mazano skledo (kamor mora$ Ze prej obro¢ poloZiti in po-
mazati ga s pomazilom) na dno zloZi, zlij nanje tisto
mokroto, ki je pri njih, poplahni e z 2 Zlicama juhe, Se
fo gori zlij, polozi pohan &peh vrhi, potresi s preprazenim
(prerostanim) kruhom. in pokrij s tistim pokrovom, t. j.
testom, ki si ga zrezala; okindaj jo kot prejsnjo, pomazi
§ pomazilom (8t. 75), speci jo, pa daj na mizo.

83. Galantin.

Zakolji, niti mastnega, niti prekumrnega kopuna,
suhega oskubi, tiste dladice, ki ostanejo, posmodi z go-
re¢im papirjem, potem ga v mla¢ni vodi splahni pa z ruto
obrisi; bunéico nad repom izrei, noge pa pod kolenom.
Potem ga po hrbtu po delgem nadni; zadni s &picastim
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nozem strgati meso s kozo vred od kosti, iz perotnic po-
beri vse kosti, le zadnjo, ki je majhna, pusti; ravno
tako stori z nogo, poberi ne le kosti, ampak tudi Zile in
meso, samo na prsih pusti vse, drugod ga sme§ obrezati,
¢e hodes. Ko si na eni strani konéala, stori z drugo ravno
tako, seveda polahkoma ravnaj, da dev, ki so Se notri,
ne zmecka$; glavo mu odreZi, ko3deni vrat iz koZe po-
tegni, in zdaj Sele kosti s devami vred ven vzemi, ter
to koZo lepo na stran poloZi. Zdaj vzemi &eva iz teh
kosti, Zole od jeter, krof in goltanec iz vrata ter operi
po navadi; meso, kar se ga Se pri kostéh drii, prod
obrezi, ter ga sesekaj z 1 kilogramom in s 40 dekagrami
(2'/y funtom) teledjega stegna, tudi mast vmes sesekaj, de
je je kaj imel, pa malo Speha tudi prideni; ko je dobro
sesckano, prestrzi z noZem, t.j. koZice zberi, de jih je
kaj vmes. — Naredi pesamelj iz '/, Zemlje (kot &t. 30),
deni ga v skledo, hladnega zmesaj in primesaj malo
stoléene disave, limoninih lupinie, 1 rumenjak, sesekano
meso in pa dobro osoli. Zdaj na nudeljéke zreZi dobrega
&peha, sardelj in kopunovih jeter. KoZo, ée si jo kaj
strgala, in tam, kjer si devo izrezala, pa vrat na koncu
zasij, razgrni jo na diljo, ter za¢ni notri vkladati. Najprej na-
polni perotnice in noge, potem Zivot; najprej deni sesekano
meso, potem poloZi Speh, sardele, vzadnji konec bolj jetrca
in pa semtertje kako képaro, potem zopet meso itd., da bo
vse; kadar si ga dobro natladila, zagrni ga vkupaj in za-
8ij ; zdaj ga na snaZno ruto poloZi, poravnaj mu noge in
perote, da se bodo prav drZale in zasij ga trdo v to ruto.
Kopunove kosti, noge in glavo dobro sesekaj, tudi
e ima$ kako&nih drugih dobrih kosti, in deni jih v kozo,
potem nareZi na zrezéeke (Snitice) Ze prej osnaZenega
petrsilja, zélene, malo korenja in éebule, celo zrno stupe.
e si pa aspik kuhala, prekuhaj tiste kosti 8e enkrat,
precedi to juho, zalij z njo one kosti in zelenjavo, e
ga pa nisi, zalij z vodo, deni notri tudi zasitega kopuna,
ter ga kuhaj pocasu celo uro.

84. Teledja klobasa.

: Ce kopunovega mesa veé potrebujes (t. j. kadar ima8
Veliko ljudi), odreZi pri telegjem stegnu pri koZi prst debel
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in mali pedenj &irok zrezek (Snito) mesa, o ti je pri
kopunu kaj sesekanega mesa ostalo, ¢e ne, ga pa neko-
liko sesekaj in naredi kakor za kopuna. Potem poloZi na
tisti zrezek ($nito) eno vrsto sekanega mesa, potem sSpeh,
sardele, kdpare ali tudi kumare in vrh tega Se enkrat
meso; zdaj trdo vkup zavij in v eno ruto trdo zaij ter
skuhaj kakor kopuna in h kopunu prireZi.

85. Genoveska polivka (zos).

Osnazi in strebi od kosti 6 lepih sardelj, deni jih v
kozico k 14 dekagramom (/, funtu) najboljega olja, pusti,
da se ti razgreje, pa vari, da se ti ne prismodi, potem
vrzi notri drobno zrezanega zelenega petrSilja, éebule in
za noZevo §pico ¢esna, 2 limon sok in dobro toliko tudi
jesiha, 1 Zlico zrezanih kapar, brez teh pa tudi tako
opravi§, ter pusti, da prevre, pa je dober.

Kadar je galantin kuhan, vzemi ruto pro¢, deni
ga v skledo in zlij na vrofega galantina gorki ta zos,
pokrij ga z drugo skledo; da se zdsa navzame, zato ga
vedkrat obrni; mrzlega vzemi iz zdsa ven, ostrii z Zlico
pro¢ tiste kapare, ki se ga drié; nit, v katero si ga bila
zadila, vén potegni, skozi ga prerei ravno ondot, potem
ga zadni rezati na zrezke (3nite) kot narobe noz debele
pokriZ, najprej peroti. noge in vrat, potem Zivot; ko si
zrezala eno polovico, zrezi e drugo, tako da bo vse.
Tisti z6s, ki je v skledi ostal, lepo zmesaj, vlij ga v plitvo
skledo, v ktero misli§ kopuna naloziti, potem redno po-
lozi kopuna nanj, okindaj ga okrog z na tenke zreideke
narezano limono, z zelenim petrsiljem, karfijolo in s 5ti-
hanim aspikom, pa daj na mizo.

86. Purmana, kopuna, kokos, pisko in
prizljec

kuhaj ravno tako, kakor galantina, naredi ta zds, zlij ga

Gez, kot prej, daj na mizo kot prejinjega okindanega.

87. Piska v frikasé.

Oskubi in osnazi 1 mlado kokos ali 2 piski, malo
jih osoli, olupi zelenjavo: petrsilja, zélene in malo korenja,
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zre¥i na &nite, ter deni v kozo: malo dobre masti, malo
dobrega $peha, zelenjavo, nageljnovo Zbico, 1 zrno cele
§tupe, malo limonine lupinice, pidki ali koko§, 2 Zlici
juhe ali vode in ravno toliko vina, pristavi k ognju in
pokrij, da se ti bo praZilo (tenstalo), vetkrat obrni, da
ostaneta pigki lepo beli. Kadar bodeta mehki, ju vén
vzemi, mast proé odlij, deni notri ene limone mokroto,
ge 2 zlici vina, 8e malo juhe, tako da bo mokrote, kadar
bo$ precedila, poldrugo litrovo osmino ('/, masleca), in
pusti, da dobro prevré, potem precedi, mast doli popihaj,
potem $prudljaj 5 rumenjakov s to mokroto vred pri
ognji kot $at6. Kadar %e gostljato postane, postavi pisker
'v vodo in &e tam fprudljaj, da se ti bo nekoliko shladilo
in se ti ne zagrize, piski pa lepo zreii, v za to namenjeno
skledo redno zlozi, zlij ta zos ali Saté na-nji. Ce ji das
za obaro (ajmoht), naj bodeta gorki, ¢e ju pa po juhi na
mizo dag, pa mrzli, okindaj okrog z na snitice narezano
limono, zelenim petrsiljem, s Stihanim aspikom in s ku-
hano karfijolo.

88. Piske v frikando.

Prazi (tenstaj) piSke kot prej, ¢e pa ima$ aspik,
jih lahko tudi v juhi skuhas; skuhaj 5 jajec v trdo,
olupi -in prereZi jih dez sredo, rumenjake vzemi iz njih
in pretladi jih skozi sito v skledo. Potem deni zraven
malo juhe, t.j. aspika, limonine mokrote, malo vina,
malo olja in malo jesiha ter mes$aj, da bo lepo gladko;
primesaj tudi en sirov rumenjak vmes, poskusi, ¢e ni
dosti slano, osoli, potem piSke zrezi. v skledo naloii,
zlij ta z6s nanje, samo malo ga prihrani, beljake e
enkrat prereZi ¢ez pol, v tiste skledice malo tega zdsa
deni, s temi skledicami, z limono, zelenim petrgiljem,
aspikom in s karfijolo skledo okin¢aj, pa daj po juhi na
mizo. Ravno tako tudi priZljec lahko skuha$, pa ta z6s éez.

89. Sladki moZganov majonéz.

Deni v mrzlo vodo dvoje teledje moZzgane, kozice
lepo iz njih poberi, skuhaj jih v navadni osoljeni paci,
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mrzle zreZi na lepe &nite in naloZi jih na okroZnik: po-
tem vzemi 4 rumenjake, !/; limonine mokrote, malo pe-
htranovega jesiha in malo cukra ter mesaj na ledu toliko
¢asa, da bo lepo gostljato, potem ¢ez mozgane vlij. Sku-
haj tudi 4 jajea v trdo, mrzla olupi in zreZi jih na krhlje,
strebi lepe solate cikorije, skuhaj karfijolo, zéleno ter
zabeli vse to z jesihom in oljem, potem okindaj okroZnik,
deni krhlji¢ek jajca, puseljéek cikorije, vréi¢ek pehtrana,
zelenega petrsilja, karfijole in zélene, tako da bo krog
in krog, pa daj na mizo po juhi.

Za kisel majonéz naredi frikasé kakor §t. 86. Kadar
pride od ognja, pretla¢i 2 trdo kuhana rumenjaka skozi
sito, 2 Zlici olja, 2 Zlici pehtranovega ali druzega jesiha,
malo osoli in vse vkup Sprudljaj s frikasé in polij ¢ez lepo
narezane piske, mozgane, prizljec ali kar imas. To se jé
mrzlo in je za 6 do 8 oseb. Kindaj kakor pri st. 88.

olican zvrnjen (Stircan) majoneéz. Naredi
frikasé, kot &t. 86; kadar ga od ognja vzame$ in je lepo
gost, prilij poli¢ &istenega aspika in vkup Sprudljaj. Vmodel
pa vlij za prst éistenega aspika (3t. 89), pusti, da se strdi
in okindaj kakor 3t. 89. Potem vlij za 2 prsta na de-
belo majonéza; ko se ta strdi, naloZi lepe koséke kuhane
ribe ali rakov, ali pisk, prizljeca, moZganov ali kar imas,
- vendar vse brez kosti in lupin. Tako devaj, kolikor imas,
nazadnje pa more majonéz priti. Zdaj ¢akaj, da se dobro
strdi in ravno tako zvrni kakor je aspik pri 8t. 89. popisan.

Bel majonéz. Vzemi en dober liter (3.maslece)
aspika in ga v porcelanasti skledi (ne v kotli¢ku) tako dolgo
z metlico tepi, da se lepo zgosti; &e ga ima$ na ledu ali
mrzli vodi, bo 3e hitreje; prideni med tepenjem 2 Zlici
olja in tudi jesiha, ¢e je premalo kisel, in soli. Deni v
model kakor je gori popisano, ali pa mesovje, kar ga
imag, v skledo lepo naloZi in to dez vlij, da se strdi.

90. Aspik.

Sesekaj 2 goveja parklja, 1 teledjo, 1 prasi¢evo nogo
in 56 dekagramov (1 funt) bodinka, deni jih v pisker in
8Yy litra (6 bokalov) vode, potem pa e pol kokosi in
28 dekagramov (/s funta) govejih jeter, pristavi k ognju.
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Kadar zavre, lepo speni, potem notri deni olupljenega
petréilja, zélene, malo korenja, ¢ebule, za noht cesna,
1 nagelnovo Zbico, 1 zrno cele stupe in majhno mogkata.
Kadar se ze malo povre, vlij notri pi¢lo poldrugo litrovo
getrtino (1 maselc) vina. pa osoli; potem kuhaj toliko ¢asa,
da se ti bo dobro polovico vkuhalo, vreti pa ne sme jako,
ampak pocasi.

Kokos$, kadar bo mehka, ven vzemi.

Predno bo$ precedila, vrzi notri 2 peresi roZmarina,
4 peresca pehtrana, 2 peresci Zalbeljna, 2 peresci maja-
rona, vrdidek Setraja in timeza; kadar bo prevrelo, pre-
cedi podasi skozi sito v prsteno kozo, vlij gori Se pol
Sefle kropa, da se kosti poplahnejo. Kar je lepega mesa
pri parkljih in noZicah, poberi lepo proé¢ od kosti, ravno
tako stori s koko&jo; kar ima lepega belega mesa posebej
deni, ko%o, Zelodéek, jetrca in kar je bolj zilnatega, pa
k onemu mesu deni ter vsako posebej s krivim noZem
drobno zrezi. Vsako posebej v skledo deni, vlij vmes malo
aspika ter premesaj, da bo vlazno kot fa3; malo aspika
pa vlij v model, da se mu dobro skrije dno; kadar se
strdi, deni notri ta fad, dobro ga potladi, osnaZi nekaj
sardel, zreZi jih na nudelj¢ke in poloZi jih vrh tega;
potem deni $e kokosjega, zopet potladi, da se ti bo, kadar
se strdi, lepo vkup drzalo. Kadar je aspik strjen, poberi
z %lico mast z njega; da bos disteje pobrala, zmodi
+ snaZno ruto v gorkem kropu in pobridi mast doli, deni
ga k ognju, da se stopi; 4 jajca omij, iz beljakov naredi
sneg, deni potem notri 2 rumenjaka in vseh Stirih strte
lupine, 4 Zlice vina in ravno toliko jesiha, in &e je pre-
malo slan aspik, malo Zlico soli. Deni to zmes v raztopljen
pa ne vroé aspik, in tolci ga kot prej sneg toliko ¢asa, da
vroé postane, potem pokrij, da zavré; kadar zavre, po-
skropi ga z mrzlo vodo in pusti, da zopet zavré; ko bos
videla, da se mu koZa pretrga in da je éist, potem vzemi
2 gosti, snazni platneni ruti, pogrni ju v lepo globoko
skledo, vlij aspik gori, malo podakaj, da se ustavi, potem
stiri in Stiri vogle z vsako roko vkup primi, podasu
gori vzdigni, da lepo skozi stede, rute deni v drugo snaZno
skledo in kadar se pohladi, dobro oZmi in ta aspik je
dober, da z njim zalijed prej omenjeno zrezano meso.
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Skuhaj 2 jajei, en ruded korendek, kuhano olupi, zreZi
na tenke Snitice in Stihaj majhne podobice ; skuhaj tudi
malo karfijole in male roZice pro¢ odcepi, pripravi si tudi
mala peresca zelenega petrsilja. Zdaj vlij stopljenega
aspika v za to namenjen model, za prst na debelo; ko se
strdi, poloZi notri bele in rumene zvezdice, ali kar si iz-
stihala iz korenja in beljaka, mala peresca petrsilja postavi,
da doli glavice molijo, karfijolne roZice, potem z Zlico aspik
podasu vlivaj, da se ti ne premaknejo te re¢i in da jih
le pokrijes; kadar se ti bo zopet strdilo, prilij toliko, da
bo za dva prsta dez. Modeléek, v katerem imas zrezano
meso, pomoéi v krop, naglo ga ven vzemi ter na diljo
prekucni, t. j. iztresi, zreZi na prst debele $nite, potem
ge posev, da niso predolge, vloZi redno v model, na Ze
strjien aspik, pri kraji modla spet okinéaj ter zalij z zlico
dez z aspikom, namesto tega mesa lahko tudi kaj druzega
vlozi§, n. pr. suh jezik, plede, klobase, ali kako drugo
pedenko. Model, da se ti bo aspik raji strdil, postavi
na pesek, okrog njega deni led ali pa mrzlo vodo. Kadar
ga bo§ imela dati na mizo, zmodéi ruto v vro¢em kropu,
ogrni jo okrog modla pri vrhu, potem pomodi model v
vro¢ krop, varuj, da ti ¢ez ne plahne, naglo ga ven
vzemi, nanj polozi skledo, v katero ga mislis djati,
okoli obrni, skledo postavi in model pro¢ vzemi.

91. Kljunaé ($nef) z mrzlim salmi-zésom. .

Kljunaca oskubi, vzemi iz njega drob, nasoli, s Spe-
hom naspikaj in speci ga, noge in peroti lepo odreZi, meso,
ki ga ima na prsih, na lepe 3nite zrezi. Ker je pa tega
mesa malo, speci tudi enega goloba, kakor kljunada, tudi
meso, ki ga ima golob na prsih, lepo zreZi kot kljuna-
devo; kljunadeva d&eva, jetrca (¢e imas Se kaka druga
jetra), kozico in meso, ki se 8e pri kosteh drzi, lepo
proé¢ poberi, pa malo &peha prideni, dobro vse to sesekaj,
potem razgrej sirovega masla, deni notri drobno zreza-
nega zelenega petrsilja, limonine lupinice, sesekan drob
in malo stol¢ene disave (gvircal, zalij malo z dobro juho |
ali aspikom in pusti, da malo vré in je kot fa; deni ga
na okroZnik, potem vanj vtikaj narezane &nite mesa lepo
redno posev, tudi perote in stegna lepo notri potakni,



vendar tako, da se polovica vsacega koi¢ka ven vidi;
glavo, ¢e ima$ le enega kljunada, ¢ez pol prereZi, deni
na vsako stran polovico tako, da se kljun stide; de ima§
pa ved kljunadev, deni cele glave, in tudi goloba ni
treba; zdaj s hladnim in stopljenim aspikom d&ez zalij
in pusti, da se strdi; okindaj ga s karfijolo, z zelenim
petriiljem in z na tenke &nitice narezano limono, in
daj po juhi na mizo.

R —

Getrti oddelek,

Kaj se da postne dni po juhi
N mizo!

92. Fasirani zrezki (Sniceljni) iz Séuke
v frikasé.

Séuko osnaZi, to je, poberi iz nje &eva in operi jo,
prereZi jo ¢ez sredo, proé poberi kosti, kar najcisteje
mores, potem Se koZo potegni od mesa ter sesekaj meso
in skozi sito pretladi. Naredi na kake 3 funte iz dobro
obribane Zemlje pesamelj, (glej stevilko 30), hladnega
zmesaj in primesaj 1 jajce, malo limonine lupinice, stol-
¢ene diave (gvirca), pol limone mokroto in ribje meso,
in primerno osoli, potem deni na z moko potreseno desko
in naredi zreZéke (3niceljce) 3 prste dolge, 3 prste Siroke
in droban prst debele, s postrani obrnjenim noZem jih
potolkljaj, v moki povaljaj, pa v maslu speci. Ko bodo
na eni strani bledo-rumeni, jih z lopatico obrni, da se ti ne
zdrobijo, potem jih deni na papir, da se maslo lepo odtede.

3
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93. Frikasé postni.

Deni v pisker 6 rumenjakov, ene limone sok in
ravno toliko vina, 4 Zlice rujave ribje juhe, ¢e je nimas,
pa vode, pa malo soli, potem pri ognji Sprudljaj toliko

tasa, da se ti zgosti; vzemi prod, postavi pisker v vodo =
in #prudljaj Se nekoliko dasa, da se ti ne zagrize, deni -

na plitev okroznik in vtikaj notri ribje zrezéeke po strani,
potem okincaj okroZnik s karfijolo, limono in z zelenim
petrsiljem, pa daj mrzlo po juhi na mizo.

94. Plave postrvi (forele).

Deni v skledo jesiha in soli, potem Zive postrvi
spodaj prereZi notri do glave, vzemi drob iz njih, naglo
v vodi splahni; eni zabodi noZ od znotraj pri glavi v
hrbet in prereii ji Sinek, pa ne skozi, in deni jo v prej

omenjen jesih in sol, potem prav tako drugi, tretji in

vsem. Imej pa v kozi Ze pripravljen vrel in slan krop;
ko so postrvi plave, deni jih lepo redno v kozo, pa tudi

tisti jesih in sol, kjer so bile, in pusti, da '/, ure vrejo -

ne prenaglo; odstavi in pusti. da se v tej vodi shladé,
potem jih vzemi iz koze, redno na okroZnik poloZi kakor
bi plavale, okindaj jih z limono, s petr§iljem in karfijolo,
daj mrzle po juhi na mizo z jesihom in oljem.

95. Kuhane velike ribe: 8éuka, sulec,
menek in laske ribe, rombé, sturion, bren-
cin, zlatovéica (Lachsforelle) i. t. d.

Ostr'gajr in prerezi ribe spodaj, vzemi iz njih drob,

operi jih v mrzli vodi, potem vzemi v roko soli, vlij nanje

malo jesiha in ribe po vrhu podrgni. Potem vzemi snaZzno
ruto ravno tako dolgo, kakor dolga je riba in Siroka na

hrbtu, tako da se spodaj ravno vkupaj stakne, poloZi jo
nanjo, povij jo z vrvico ($pago) kot struklje, potem jo =
deni, kakor bi plavala, v za to namenjeno podolgasto -

kozo, zraven pa koreninico petréilja, malo korenja, zélene,

celega gvirca, debule, limonine lupinice, dve peresci roZ-
marina, ¢etrti del lorbarjevega peresa, jesiha, da malo
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kisne, drugo pa mrzle vode, da lepo &ez pride, dobro
osoli ter pusti, da zavré in se pocasi kuha; &e riba
kakih 8 kilogramov (15 funtov) vaga, dobre pol ure,
de je manji, pa manj ¢asa. Potem pusti. da se v tem
shladi, hladno lepo vén vzemi, na dolg okroznik varno
polozi kakor bi plavala, vrvico prereZi, pro¢ vzemi pa tudi
ruto, potem jo z ostrim in Spi¢astim nozem po dolgem na
vsako stran hrbta prereZi, potem jo pa 8e posev za prst na
debele kodcke zrezi, vendar pa tako, da je kakor bi bila
cela. Kadar si jo prerezala, okindaj jo z limono in ze-
lenim petriljem, t. j. zrezi limono na tenke Snitice, te
v ribo vtakni ondi, kjer si jo bila prerezala, in na vsako
stran limone in peresce petrsilja, pa tudi v glavo ji vtakni
limone in petrsilja, potem pa Se okrog in daj mrzlo po
juhi na mizo z jesihom in oljem.

96. Marinirana riba tonina.

Osnazi tonino; ¢e je velika, prerezi jo po dolgem &ez
sredo. Potem pa po strani na kostke za prst debele,
nasoli jih, potem v moki povaljaj in v olji spohaj, da
bodo bledo-rujavi kos¢ki, potem jih deni v kozo. Olupi
petrdilj. zéleno in korenje, pa malo debule, zrezi na
tenke Snitice, odlij pol tistega olja, v kterem si ribo
pohala, v ponev in opohaj to zelenjavo, da bo bledo-
rujava, potem prilij poldrugo litrovo osmino (*/, ma-
sleca) jesiha, deni notri limonine lupinice, celega gvirca,
dve peresci roZzmarina, nekoliko lorbarjevega perja, malo
pehtrana in pusti, da se malo skuha, potem zmanji strok
¢esna s soljo in deni ga zraven, ribje koscke pa lepo v
vrsto trdo zloZi, deni na-nje na $nitice zrezane limone,
malo kdpar, potem zopet ribe itd., da bo vse ; potem pa to
gorko gori precedi, potem pa e toliko jesiha in olja na-nje
vlij. da &ez stoji; vendar mora biti pa ved olja in jesiha;
deni gori desc¢ico in vrh nje kamendek, da doli ti8¢i. da
je zmiraj Cez; s tem z6som jo daj na mizo. — Tudi
druge domade ribe lahko tako naredis.

97. Morski velik rak v solati.

: Skuhaj vslani vodi velikega morskega raka, gorkemu
izlu¢i noge in vrat, pa varno, da vse meso. lepo celo
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ostane, potem e iz malih njegovih nog meso izskubi,
pa tudi iz Zivota kar ima lepega mesa ; to izskubeno meso
vpodobi na okroZniku kakor rakov koS, noge in vrat na
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tanke &nite zrezi, noge deni zraven onega mesa, kakor bi @
bile cele, nite iz vrati pa po vrhu onega koSa poloZi, =

da se lepo pokrije. malo popra gori deni in jesiha in

olja, okindaj ga okrog z mnogovrstno Ze prej zabeljeno
solato, z limono in karfijolo, pa daj po juhi na mizo.

98. Morski majhni raki.

Skuhaj v slani vodi morske ali pa domade rake,

kuhane ocedi, le malo vode %e pusti pri njih, potem =
drobno zreZi zelenega petrdilja in Cesna, deni na rake, =

potem jih zabeli z oljem in jesihom v piskru, prepolji
jih, da se lepo navzamejo, pa daj gorke na mizo namesto
pedenke postni dan.

99. Morski pajek.

Skuhaj v slani vodi morskega pajka, gorkega varno
odpri, da zgornja lupina cela ostane, potem poberi meso
lepo iz njega, izstrzi meso tudi iz nég; Zelodec in ceva
odvrzi. Potem razgrej sirovega masla, deni notri drobno

zrezanega zelenega petréilja, debule in malo desna, da

se malo preprai; potem deni notri malo moke pa malo
ribanega kruha ir-pajkovo meso, zalij malo s postno juho,
mesni dan pa z govejo, malo osoli, deni notri malo limo-
ninega soka, malo drobno zrezane lupinice in malo di-
$ave (gvirca); ko se malo pokuha, deni v tisto zgornjo
pajkovo lupino, ali pa na okroznik, pa pokrij z lupino

in daj gorko na mizo po juhi. — Po laski Segi se vzame

olje namesto masla.

100. Polzi.

_ Skuhaj navadne domade polze, izpuli jih z noZem
iz lupin, odrezi jim smrkove gobce in zadaj, kar je neced-

nega, in zrfezi Jih 8 krivim noZem. Potem razgrej sirovega
masla, deni notri malo ribanega kruha, da se zarumeni,
potem deni notri polze, zalij jih malo s postno juho, dent
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k njim tudi drobno zrezanega zelenega petrsilja in ¢esna
za duh. Kadar so gotovi, jih daj s kislo repo ali z zeljem
na mizo.

101. Pedene ostrige (Austern).

Obridi in odpri sirove ostrige, in izpodreZi jih na
plitvi strani varno, da ti mokrota iz njih ne utede, in
ti ostrige ostanejo v globoki strani, potem jih pa S3e
na globokejsi strani izpodreZi pa notri pusti, in sestavi
jih na narobe obrnjeno pekavno mreZico, da se ti ne
izvrnejo. Deni na vsako malo zelenega petrsilja, ribanega
kruha, malo limoninega soka in malo olja, in deni jih
na vrode ognjis¢e, da zavro; potem jih na okroZnik
sestavi, pa na mizo daj po juhi.

102. Sirove ostrige (Austern).

Obri&i in odpri sirove ostrige kakor si prej sli-
sala, izspodrezi jih, na okroZnik naloZi, limono zreZi na
krhlji¢ke, pa daj na mizo.

103. Skoljkin (muSeljnov) rajz.

Operi 8koljke (museljne) z vinom, deni jih v kozo,
pokrij jih, k ognju pristavi, pa se ti bodo odprli. Potem
razgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezanega zele-
nega petrdilja in éebule, potem pa e zbranega in opra-
nega rajza, malo ga obrni, zdaj 8koljke iz lupin postrii
in k rajzu deni s tisto mokroto vred, ki je v kozi, lupine
pa stran vrzi, potem rajZz postni dan z ribjo, mesni dan
pa z govejo juho zalij, primerno osoli, da se skuha, pa
daj gostega na mizo, s parmezanom, ali samega.

104. Ribji brodet.

Prerezi ribo, iz nje poberi ¢eva in kar je $e grdega,
operi jo, zreZi na kosce, tri prste dolge, potem razgrej
dobrega olja, deni notri drobno zrezanega zelenega petr-
Silja, ¢ebule, malo Gesna, malo popra, malo limoninega soka
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in lupinice, malo jesiha pa malo vode, deni ribo notri,
osoli in pusti, da se podasi kuha, pa daj s tem na mizo
za obaro (ajmoht) postni dan.

Ce nimas dobrega olja, vzemi sirovega masla.

105. Kako se polenovka (Stockfisch)
namaka.

Prezagaj polenovko na koddke, 4 prste dolge, plo-
§¢nata riba je bolj$a od okrogle, potem jo namakaj v teko¢i
vodi dva dni, vsaki dan mu vodo spremeni; ez dva dni
popari bukovega pepela ; ko se ustoji, precedi lug, potem
deni mrzlega na kos¢ke (vodo seveda mu moras prej
odlitil, in pusti ga dva dni v tem lugu, potem odlij
lug. deni nanj zopet [risne vode, in tako vsaki dan,
dokler gane rabis. Navadno se mod¢i Sest dnij vsega skupaj.

106. Posrekana polenovka.

Deni v pisker kuhat navadno zelenjavo: petrsilja,
zélene, korenja, malo ¢ebule in &esna; ko se Ze malo
skuha, deni notri ribe polenovke, kolikor je potre-
bujes, osoli jo in pusti, da zavré, potem jo odstavi,
pa pokrij. Ko jo rabi§, ocedi jo, lepo zberi, na okroZnik
deni, s kruhom potresi, narezi debule na tenke Snite,
vrzi jo v razbeljeno maslo, da se zarumeni, posvrkaj
ribo, pa jo daj s kislim zeljem na mizo.

107. PraZena (tenstana) polenovka.

Skuhaj polenovke, kakor poprej, in zberi jo, potem
razgrej sirovega masla, vrzi notri drobno zrezanega zele-
nega petrsilja in &ebule, potem polenovko, malo kisle
smetane in malo postne juhe ali vode, pa malo osoli,
in v tem prazi. Kadar je gotova, naloZzi jo lepo na
okroznik, vlij z6s na-njo, okrog deni posrekano karfijolo
in daj za obaro (ajmoht) postni dan.
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1108. Suha riba za obaro (ajmoht).

Skuhaj suho ribo v vodi, naredi zés kakor za po-
lenovko, prideni pa Se stol¢ene diSave in limonine lu-
pinice, ribo notri deni, da v tem povré, pa daj za obaro
postni dan, okrog pa posrekano k%rﬁjolo.

109. Pecden slanik (arenk).

Osna%i slanika, kozo mu doli potegni in odreZi
glavo, v vodo ga deni, da mu sol vén potegne, potem
deni v ponev sirovega masla ali olja in slanika, pa ga
speci in daj na prikuho.

110. Pohan slanik.

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

11l. Slanik v obari (ajmohtu).

Vlij na pohanega slanika malo kisle smetane, da
se preprazi, naloZi ga v skledo, vlij to polivko gori,
deni okrog kuhano karfijolo, pa daj za obaro. Lahko
ga da$ tudi namesto jajéne jedi, takrat pa zakrkni eno
jajce ali pa ved, ée veé potrebujes, deni ga zraven, in
ga daj po juhi na mizo.

112, Pohana polenovka.

Skuhaj polenovke kakor sem ti spredaj povedala
(8t. 106), pri zbiranji pazi, da si lepih ko$tkov prihranis,
potem jih dobro v moki povaljaj, naglo v vodo pomod¢i,
potem pa v ribanem kruhu, opohaj, pa daj na prikuhi
na mizo.

T
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Peti oddelek.

Jajéne jedi,

113. Polenovka za jajéno jed.

Skuhaj polenovke kakor sem ti Ze povedala (3t. 106),
ocedi in zberi jo, potem razgrej sirovega masla, deni
notri zelenega petrsilja, éebule in polenovke, skuhaj pa
tudi tri krompirje in dve jajci, olupi in zrezi na SZnitice,
na krompir deni malo sirovega masla, da trd ne postane.
. Potem namazi model za tri osebe z maslom, deni eno
vrsto krompirja, potem polenovke, potem tri csnaZene
na nudeljéke zrezane sardele in jajca itd., da bo vse;
zdaj $prudljaj poldrugo litrovo osmino '/ masleca) sladke
smetane, 3 jajea in malo soli, ez zalij in speci, pa daj
po juhi na mizo.

114. Mavrahova jajéna jed.

Prere’i mavrahe &ez pol, ée so velike pa Se enkraf,
v vodi jih lepo operi, poberi jih na sito, da se lepo od-
tecejo, deni v kozo sirovega masla; kadar se razgreje,
deni vanje drobno zrezanega petrsilja in &ebule, potem
mavrahe in eno Zlico vina. Kadar so vodo, ki so jo iz
sebe dale, zopet popile, potresi jih malo z moko, zalij z
juho, kakorsno ima3 in malo kisle smetane, da lepo prevré,
potem deni v skledo ob kraji, v sredo pa na vsako osebo
1 zakrknjeno jajce, pa daj po juhi na mizo postni dan.
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115. Ragu-jajéna jed.

Naredi ragu (kakor st. 16), deni ga v skledo ob
kraji kakor mavrahe, v sredo pa na vsako osebo 1 za-
krknjeno jajce, pa daj po juhi na mizo.

116. V kisli smetani zakrknjena jajca.

Prereii navadno dvakrajcarsko Strudico na dva prsta
dolge koscke, izdolbi sredico, skornjate piskréke pa v
maslu opohaj, namaZi model s sirovim maslom, deni spo-
daj malo kisle smetane, da postavis teh piskrékov notri
za vsako osebo enega; vhij v vsacega 1 jajce, osoli jih,
deni na vsacega tudi zgoraj malo kisle smetane, na vsako
jajce vreZi Snitico sirovega masla, pa speci in daj na mizo.

117. Krompirjeva jajéna jed.

Skuhaj 3 krompirje, olupi jih in pretlaéi skozi sito,
vmesaj kakor za 2 jajci sirovega masla, deni notri 3 ru-
menjake in ta krompir; iz beljakov naredi sneg, rahlo
ga zraven primesaj in 1 Zlico kisle ali topljene smetane,
pa osoli. Naredi tudi ragt, v hladnega primesaj malo
topliene smetane, ali pa naredi podmet (Eingeriihrtes),
vbij v pisker 2 jajci, deni notri 3 Zlice kisle ali sladke sme-
tane, osnaZi 2 sardeli, zreZi ju in vmes deni, pa dobro
zmes$aj, potem deni v ponev malo sirovega masla in to
notri zlij ter na ognji zmesaj, da se zakrkne, potem od-
stavi, da se shladi; de se ti strdi, primesaj pa $e malo
smetane. Model z maslom namaZi, deni eno vrsto prej
omenjenega krompirja, potem ragu ali podmeta, na to
zopet krompir, pa speci, in daj po juhi v modlu na mizo.

118. Krompirjeva pasteta za jajéno jed.

Naredi sirovo masleno testo, zvaljaj ga tanko in
polozi ga, da precéj ez visi, v namazan model ali skledo,
deni notri prej omenjeno krompirjevo jajéno jed, zgoraj
skupaj lepo zakrij testo, pomaZi ga, pa speci in daj
na mizo.
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119. PolZeva jajéna jed.

Skuhaj 10 polZev, osnaZi jih in drobno zreZi. Potem
razgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezanega zele-
nega petriilja, debule, potem malo moke, malo pa riba-
nega kruha, da se malo preprazi; potem deni notri polze,
osoli, zalij jih malo z juho, da prevrd, potem pa Se malo
kisle ali topljene smetane in difave; ko se tako prepra-
Zijo, odstavi jih, da se shladijo. Med tem pa vmesaj kot
za jajce sirovega masla, primesaj 3 rumenjake, iz beljakov
sneg, pa malo soli, namaZi model, deni eno vrsto tega,
potem polZzev, potem zopet tega itd., da bo vse, speci,
pa po juhi na mizo daj.

120. Ragu-jajéna jed.

Naredi ragt iz rib, Zab in rakov (§t. 16), vmes$aj
ravno tako kot za polZevo jajéno jed sirovega masla itd.,
potem vloZi v namazan model eno vrsto file, namesto
polzev ragu, potem zopet file, in tako, da bo vse, pa speci.

121. Rakova jajéna jed.

Skuhaj precéj rakov, meso odberi iz luséin, pa na-
redi rakovo maslo (glej 3t 51), vmesaj ga kot za jajce
in primesaj 3 rumenjake, iz beljakov sneg, pa malo osolj,
naredi prazenje iz malo moke in ribanega kruha, deni
notri rakovo meso, zalij malo z juho, da se skuha. Ko
odstavis, deni notri eno Zlico sladke smetane, potem vloZi
v namazan model eno vrsto file, potem rakov in tako,
da bo vse, pa- speci in daj po juhi na mizo.

122. Drugaéna rakova jajéna jed.

Razgrej za drobno jajce rakovega masla, deni notri
eno Zlico moke; kadar se speni, prilij poldrugo litrovo
osmino ('/, masleca) sladke smetane, da se skuha, deni
hladit, potem vmesaj in primegaj tri rumenjake, iz be-
ljakov sneg, pa malo osoli, z rakovim mesom naredi kot
pri prejsnji jedi, potem vloZi v model, eno vrsto file,
potem rakov, in tako, da bo vse; speci, pa na mizo daj.
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123. Rakov strudelj.

Naredi vledeno testo, pomazi ga s filo (3t. 122),
potresi enakomerno z raki, vkup ga zavij, speci, in daj
namesto modnate jedi na mizo.

124. Rakovi vandeljei.

Naredi sirovo masleno testo (Butterteig), tenko ga
zvaljaj, in zreZi ga na Stirivoglate bleke, naredi pesamelj
iz rakovega masla (kakor st. 122). hladnega zmesSaj in
primesaj tri rumenjake, iz treh beljakov sneg in Zlico
sladke smetane in malo soli, rakovo meso pa prepraii
(kakor &t. 122). Zdaj deni na vsaki blek malo file, po-
tresi z raki, primi vse Sstiri vogle vkup, dve in dve
strani vkup stisni, namaZi, pa speci. Daj po juhi na
mizo, ali moskim za moénato jed.

125. Ragu-blazinice (polstréki) za
jajcéno jed.

Naredi sirovo masleno testo, zvaljaj ga tenko in
zre’i ga na bleke, mali pedanj dolge in &tiri prste Siroke;
vmesaj za jajce sirovega masla, 3 rumenjake, iz beljakov
sneg in zlico sladke smetane, naredi ragt in deni ga hladit.
Potem deni ravno na sredo malo file, deni vrhu ragu, ob
kraji s pomazilom pomazi, od dveh krajev vkup zapogni,
tako da v sredi malo na kriz pride, na vsakem koncu
s prstom skup pritisni, po vrhu pomaZi s pomazilom,
pa speci, in daj na mizo za jajéno jed.

126. Rakova jajéna jed.

Naredi 5—6 jajénih blekov, potem vmesaj za jajce
sirovega masla, tri rumenjake, iz beljakov sneg, Zlico
sladke smetane in malo osoli, rake preprazi (glej st. 122),
potem nama#i bleke s filo, potresi z raki in rahlo jih
vkupaj zavij, poloZi jih v namazano skledo ali model
eden zraven druzega; v piskru pa vmesaj 2 jajci, pol-
drugo litrovo osmino ('/, masleca) sladke smetane in
malo soli, pa zalij in speci, daj na mizo za jajéno jed
po juhi &tirim osebam.
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127. PeSamelj, jajéna jed.

Naredi peSamelj od ene obribane Zemlje, ali pa to-
liko belega kruha, masla vzemi za veliko jajee, drugo
naredi (kakor &t. 30}, hladnega zmeSaj in primesaj 4 ru-
menjake, iz beljakov sneg, pa malo osoli. Potem vloZi
v namazano skledo ali model eno vrsto tega, eno vrsto
ragu, ali rakov, ali poliev, potem zopet to in tako, da
bo vse, speci, pa daj na mizo 3—4 osebam.

128. Nadevéna (filana) jajca.

V trdo skuha_] tri lepa jajea, olupi jih in po dolgem
dez sredo prereZi, rumenjake vzemi ven, beljake pa ob
konceh obreZi, da naredis lepe okrogle pl%kréke da jih
ved naredis, sestavi tudi iz obrezkov sama Se kterega.
Potem namodi v sladki smetani pol obribane Zemlje,
oZmi jo in pretlaéi skozi sito z rumenjaki vred; potem
razgrej malo sirovega masla, deni notri drobno zrezanega
zelenega petrsilja, Gebule in malo ribanega kruha, da se
prepraZi, potem odstavi, da se shladi; posebej v skledi
pa vmesaj za eno jajce sirovega masla, deni nofri 4 ru-
menjake, iz beljakov narejen sneg in malo soli, pa Zlico
smetane, vmesaj tudi one kuhane rumenjake z Zemljo
pretlacene, primesSaj iz kruha praZenje (rostanje) in dve
zlici one prej omenjene file. NamaZi model ali skledo,
deni notri malo redke file, postavi piskréke iz beljakov
redno notri, napolni jih s trjo filo kuhanih rumenjakov,
kakor bi notri djala rumenjake, potem é&ez deni zopet
redke file, speci, in daj na mizo Stirim osebam.

129. Nadevéna (filana) jajca drugace.

Kakor &t. 128 v trdo skuhaj tri jajca, olupljena
prerezi podolgem &ez sredo, rumenjake vén vzemi in
stolci jih v moZnarji s polovico obribane in v smetani
namodene Zemlje; razgrej malo sirovega masla, deni
notri drobno zrezanega zelenega petrsilja, éebule in riba-
nega kruha, da se preprazi. Zdaj vme3aj malo sirovega
masla, deni notri en sirov rumenjak, to praZenje (rostanje),
one stoléene rumenjake, malo disave, soli in iz beljaka
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sneg. Zdaj kuhane beljake znotraj, kar mores, obrezi, da
bodo vede luknje, napolni (nafilaj) vse skledice s to filo,
dve in dve vkupaj stisni, da so jajca cela, potem jih v
jajeu in ribanem kruhu povaljaj. pa spohaj; &e ti pa kaj
file ostane, vpodobi jo kot jajce, povaljaj najprej v kruhu,
potem v jajeu in potem zopet v kruhu, pa tudi spohaj;
 daj cela, suha na mizo, ali pa okrog njih tenstan grah
ali gobe, ali jih deni v kozico, polij s smetano, da v nji
prevrd, pa so dobra; daj za jajéno jed trem osebam.

130. Jajéna jed iz ribjih jajéek (iker).

Poberi ribjim jajéekom mreno proé, skuhaj jih v
slani vodi; skuhaj tri jajea v trdo, olupljena podolgem
¢ez sredo prereZi in rumenjake iz njih poberi ter jih
skozi sito pretla¢i z Zemljo, prej v smetani namoéeno;
razgrej malo masla, deni notri drobno zrezanega zelenega
petrsilja in ¢ebule, pa malo moke, da se speni; deni notri
ribja jajéeka, da se prepraZijo, potem zalij malo z juho,
da prevré, odstavi ter v hladno primesaj eno Zlico sladke
smetane, potem vmesaj malo sirovega masla, en rumenjak
in pretladene rumenjake, malo diSave in limonine lupine,
pa malo soli, ta jajéeka, iz beljaka pa sneg. NamaZi eno
skledo ali model, beljake napolni s to filo v podobi ru-
menjakov, potem izéprudljaj poldrugo litrovo osmino
(‘/; masleca) sladke smetane, 2 jajci, malo soli, pa ez
zalij in speci, ter daj trem osebam na mizo.

13l. Rakova jajéna jed Se drugade.

Skuhaj 10 bolj majhnih rakov, meso lepo iz njih
poberi in drobno zreZi s krivim noZem, iz lupin pa na-
redi rakovo maslo; potem razgrej malo rakovega masla,
deni notri drobno zrezanega zelenega petrsilja, rakovo
meso in malo diSave, malo zalij z juho ali s smetano, da
se preprazi, pa odstavi. Potem v&prudljaj poldrugo litrovo
osmino ('/, masleca) sladke smetane, 3—4 jajca, malo
soli, razgrej malo rakovega masla, deni notri in mesaj
pri ognji, da se zakrkne, potem odstavi, rahlo primesaj
rakovo meso, pa daj na mizo trem osebam.
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Ali pa: naredi jajéne bleke, namati jih s tem rahlo,
vkupaj zavij, zrezi na tri prste dolge koscke, namazi in
s kruhom potresi skledo ali model, notri pokonei postavi
kostke, potem zopet Sprudljaj poldrugo litrovo osmino
(*/; masleca) smetane, dve jajei in malo soli. S tem
¢ez zalij, speci in daj na mizo.

132. Spargeljnova jajéna jed.

Skuhaj 10—15 bolj majhnih zelenih Spargeljnov v
slani vodi, kuhane ocedi in zrezi, kar je mehkih, na prst
dolge ko$c¢ke, deni jih v kozo in posrekaj s sirovim
maslom. Potem vsprudljaj &tiri jajca, poldrugo litrovo
osmino ('/, masleca) sladke smetane pa malo soli, razgrej
malo sirovega masla, deni notri drobno zrezanega zele-
nega petrilja, pa 3prudljanje ter mesaj na ognji, da se
zakrkne, to je podmet (Eingertihrtes), potem $pargeljne
rahlo zraven primesaj, pa daj na mizo trem osebam.

133. Grahova jajéna jed.

Zberi poldrugo litrovo osmino ('/; masleca) zelenega
graha, potem zre’Zi malo zelenega petrsilja, zélene, kro-
bulice, pehtrana in &ebule, deni vkupaj v pisker, zali]
in osoli, pa skuhaj, potem ga ocedi, vzemi zelenjavo
ven, razgrej sirovega masla, deni notri malo moke pa
grah, zalij malo z juho, da se preprazi. Potem naredi
iz §tirih jajec podmet, rahlo grah zraven primesaj in
daj na mizo frem osebam.

134. Gobova jajéna jed.

OsnaZi gobe, mavrahe, juréeke ali prusnice (Sam-
pinjone), zreZi jih na kocke in operi v mrzli vodi, potem
razgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezanega zele-
nega petrdilja in gobe, pusti, da mokroto, ki jo iz sebe
dajo, zopet popijejo, potem jih podtupaj z moko in zalij
malo z juho, v gobe pa kani tudi malo vina. Kadar se
zopet osué, deni k njim $e malo kisle smetane, pa jih
odstavi. Naredi zopet iz 3tirih jajec podmet, rahlo vmes
pomesaj gobe, pa jih daj na mizo trem osebam.
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'135. Jajéna jed iz trdih jajec.

Skuhaj dve jajci v trdo, olupi ju, vzemi rumenjaka
iz nju in pretladi ju skozi sito, potem vmeSaj za jajce
sirovega masla, deni notri 4 rumenjake, malo disave,
limonine lupinice, soli, iz beljakov sneg, rahlo zraven
primefaj tudi eno Zlico sladke smetane in eno Zlico
ribanega kruha, model ali skledo namazi, deni nofri to
in potresi z rumenjakoma, ki si' ju prej pretladila skozi
sito. Speci, pa daj na mizo trem osebam.

136. Francoska jajca.

Naredi rakov, ribji ali Zabji ragt in deni ga hladit,
potem zakrkni na vsako osebo eno ali dve jajci v slani
vodi, deni jih na obrnjeno sito, da se lepo odtecdejo. Zdaj
vzemi Stirivoglate kose oblata, pomo¢i ga na eni strani
z mrzlo vodo ali pomazilom, deni gori Zlidico ragu, potem
ono oteklo jajce, pa zopet ragu, potem oblat, skupaj stisni
itd., da bodo vsa, v jajeu in ribanem kruhu povaljaj, pa
spohaj. Taka jajca tudi mesni dan lahko naredis z mesnim
ragl, pa po juhi na mizo daj ali na prikuho.

137. Pohana jajca praZena.

Zakrkni jajca in deni jih odteé¢i na obrnjeno sito,
potem vzemi Stirivoglat koi¢ek oblata, pomoéi ga na
eni strani s pomazilom, deni jajdice notri, zavij oblat v
jajei in ribanem kruhu povaljaj, pa spohaj, deni vsa v
skledico ali model, polij malo z gorko sladko smetano,
pristavi 8e k ognju, da prevré, in gorka na mizo daj po juhi.

138. Trda jajcd s hremom in sardelami.

Skuhaj na 1 osebo 2 jajci v trdo, olupi ju in zreZi
na drobne krhlji¢ke, potresi ju s soljo in poprom, potem
osnazi 1 sardelo, zreZi jo, vlij na njo olja in jesiha, potem
pa s temi jajei polij, po vrhu pa z drobno ribanim hrenom
potresi, pa daj na mizo opoldne ali zveder.
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139. Zakrknjena jajca v jesihu.

Pristavi v kozo vode, &etrti del pa jesiha, zreii
drobno zelenega petrilja in éebule, pa osoli. Ko se Ze
nekaj ¢asa kuha, zakrkni v tem za 4 osche 6 jajec,
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poberi jih s penarico na okroZnik, razgrej sirovega masla,

deni notri malo &ebule, da se zarumeni, posvrkaj jajca
in naglo na mizo daj, da se ti ne strdijo.

140. Jajéna pokrita jed.

Naredi postni ragu (5t. 16) rib, rakov, 7ab in gob,
deni vgotovega 1 zlico topljene smetane, potem véprudljaj

3 jajea in malo soli, razgrej v ponvi masla, zlij notri po-
lovico jajec, da se na eni strani zarumenijo, potem jih
vzemi vén in deni v skledo tako, da rumena stran na dno
pride. Potem deni vrh ragt, z ono polovico pa zopet tako

stori, t. j. v maslu opohaj na eno stran, pa pokrij ragti tako, -

da rumena stran na vrh pride, pa daj na mizo po juhi.

14l. Zakrknjena jajca v kisliéni polivki

(zosu).

Zberi in operi pest kislice, drobno jo zreZi, potem
razgrej sirovega masla, deni notri malo moke, da se lepo
speni, potem Kkislico, zalij malo s postno juho, da prevre,
pa osoli; potem pa Se malo kisle smetane ; naj Se prevre,

in gotova je. Deni jo v skledo, vbij notri za tri osebe pet

jajec, jajce zraven jajca, deni jih v ror ali pa zgoraj in
spodaj #rjavico, da prevrd, pa jih daj na mizo po juhi.

142. Gobice za jajéno jed.

Deni v pisker ali skledico poldrugo litrovo osmino
(*/; ‘masleca) mleka, malo soli, 1 jajee in moke, da je
testo, kakor za vlite rézance (nudeljne), dobro ga stepi ali =
vmesaj. potem razbeli maslo, pomodi vanje cinasto gobico

(model), potem pa v testo, da se jo krog in krog prime,

potem drzi v maslu. Ko je pohana, se sama od model¢ka
odluséi, vzemi jo ven, pa zopet v maslo pomodéi cinasto

gobico in v testo itd., da bodo vse. Potem jih naloZi v
skledo, da repke na kvigko molé, nafilaj jih rahlo s postnim
ragu (glej 8t. 16), pokrij z drugimi gobicami, pa daj po

juhi na mizo.

Rl o5,
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143. Ragn-krofi, postni.

Naredi sirovo masleno testo (glej &t. 75); kadar je
gotovo, razvaljaj ga za pol prsta na debelo, potem ga
gtihaj kakor krofe. Naredi postni ragu (glej st. 16);
kadar je gotov, primesaj vro¢emu eno jajce, pa odstavi,
da se shladi. NamaZi ob kraji testene krofe s pomazilom,
v sredo deni ragu, deni druzega vrhi, t. j. pokrij ragu
itd., da bodo vsi; malo ob kraju pritisni, da se sprimejo,
potem jih Se po vrhu pomaZi, pa speci v hudi peéi, in
daj po juhi na mizo.

144. PraZene kumare s trdimi jajei.

Olupi 4 bolj sredne kumare in zribaj jih na $nite,
potem jih osoli, 0Zmi, §e malo z jesihom polij, pa $e oZmi.
Skuhaj b — 6 jajeec v trdo, olupi jih in zreZi na tenke
Snitice; razgrej sirovega masla za pol jajea, deni notri
zelenega petrsilja, ¢ebule in kumare, disave in popra,
pokrij jih, da se prazijo. Potem razgrej sirovega masla,
deni notri eno Zlico moke, da se speni, in to prideni
kumaram in zalij malo s postno juho pa z eno #lico kisle
smetane, vendar skrbi, da bo gosto. Potem namaZi eno
skledo s kislo smetano, deni vénjo eno vrsto kumar,
potem eno vrsto jajec, potem spet kumar i. t. d., da bo
vse; po vrhu $e malo s smetano namazi in zapeci, pa
daj na mizo po juhi ali pa za prikuho.

145. Jajéni fancelj.

Zmesaj v piskru b jajec, osoli jih ; ako hodes, zrezi
za 2 kr. osnaZenih sardel, ali $nitliha, drobno zrezanega,
potem razbeli v ponvi malo masla, to mesanico vanjo vlij,
da se dno skrije, to e trikrat ponovi. Ko je fancelj na
eni strani dosti zapeten, obrni ga, da se $e po drugi
zapece, potem ga zavij rahlo vkupaj kot emoke, deni na
okroznik i. t. d., da bodo vsi, pa daj po juhi na mizo
3 osebam.

146. Rahla jajéna jed.
- Deni v pisker 3 Zlice lepe moke, malo soli, disave,
limonine lupinice in pol masleca smetane, pa dobro zmesaj,
4
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potem primeSaj 7 rumenjakov, iz beljakov pa sneg, na-
maZi model ali skledo z maslom, deni fo notri, pa speci
in daj na mizo 6 osebam.

147. Ljubljanska jajéna jed.

Skuhaj 3 jajea v trdo, olupi jih, vzemi rumenjale
iz njih, pretladi jih skozi sito, in pol Zemlje, Ze prej ob-
ribane, v mleku namodene; potem vinesaj za jajce siro-
vega masla, deni notri tri rumenjake in pretladena jajca,
iz beljakov sneg, malo soli, diSave, limonine lupinice,
pa dve Zlici kisle smetane in malo ribanega kruha;
beljake kuhanih jajec zreZi na rezancke (nudelcke) ; skuhaj
eno pest suhih mavrahov, potem jih zreZi na rezancke,
in preprazi jih (kakor §t. 7); za ragu, d¢e so frisne, jih
zberi, operi, zreZi na rezancke, pa prepraZi. Zdaj namaii
model ali skledo z maslom, deni notri malo te file,
potresi z mavrahi in rezanéki iz beljakov i. t. d., da
bo vse, na vrhu mora biti fila; zapeci, pa daj po juhi
na mizo Stirim ali peftim osebam.

148. Krem, jajéna jed.

Deni v pisker dobro poldrugo litrovo osmino (pol
masleca) kafe-smetane, pet rumenjakov in malo soli
ter Sprudljaj pri ognji kakor 8até; ko se Ze malo zgosti,
izlij 1z piskra v skledo pa mesaj, da se ti ne zagrize;
kadar je hladno, iz vseh petih beljakov sneg, in na
zadnje eno peséico ribanega hruha rahlo primesaj. —
Skuhaj 10 polZev, osnaZi jih, hrbti¢ke pusti cele, drugo
meso pa zreZzi drobno s krivim noZem ; — razgrej malo
sirovega masla, deni notri dobro zrezanega, zelenega
petrdilja, malo moke, malo ribanega kruha, zrezane
polze, malo disave in limonine lupinice, zalij malo z
juho in osoli; ko lepo prevré, deni 3e eno Z#lico kisle
smetane, pa je dobro: biti mora gosto, kakor fas. Pol-
#eve hrbte pa zreZi po dolgem na Snitice, zdaj namaZi
model, deni notri eno vrsto krema, potem kakor je
model velik, kos oblata, potem malo fasa iz polZev, po
vrhu pa 8nitice iz hrbtov, pa spet krema i.t. d, da bo
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vse; na vrhu pa mora biti krem ; speci, daj po juhi na
mizo 3 ali 4 osebam Namesto polZev lahko vzames tudi
ragu (glej &t. 16) ; drugo ostane vse, kakor si zdaj slisala.

149. Jajéna jed iz suhih rib.

Naredi pet jajénih blekov (kakor st. 35), skuhaj v
vodi 14 dekagramov ('/, funta) suhe ribe, kosti in koZo
stran odberi, meso pa na &nitice razkubi ; razgrej za jajce
sirovega masla, deni notri dve pe&éici ribanega kruha, da
se zarumeni bledo-rujavo, na stran potegni in vmes deni
ribje meso. NamaZi skledo ali model, poloZi notri jajéen
blek, potresi po njem s tem kruhom in ribo za prst na
debelo, v piskru pa vmesaj pi¢lo poldrugo litrovo éetrtino
(1 maslec) smetane in pet jajec, s tem malo &ez zalij,
potem spet en blek, spet potresi, spet s tem zaljj i. t. d.,
~ da'bo vse; na vrhu mora biti blek, namazan s kislo
smetano; speci, pa na mizo daj 3 ali 4 oseham. Namesto
ribe lahko vzames slanika (arenka), namodi ga malo v
vodi, da sol iz njega potegne, olupi ga in na sirovem
maslu speci, zberi meso od kosti in razskubi ga, kakor
suho ribo, ter med prepraZen (prerostan) kruh primesaj,
ali pa sardele, sprane in tako razskubene.

Sesti oddelek.

—nny

Kaj se daje k mesu?

Ker marsiktera kuharica ne vé, kaj se devlje k
mesu, ter vmes Stuli, kar ne gre, in kako se kuha,
zato hoéem tudi to povedati.

4%
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150. Navadno kuhano meso.

Kadar kuhas do poltretji kilogram (4 — 5 funtov)
mesa, skrbi, da dobi$ cesarski kos. Naglo ga v mrzli
vodi splahni, in potolci z lesenim betcem ali kladvicem pri
tisti strani, kjer je koZa, in poveZi ga s Spago kot Strukije
precej trdo, pristavi ga v mrzlo vodo, deni zraven malo
jeter, dve koreninici petrsilja, '/, zélene in blizo toliko
korenja, malo nad- ali podzemeljske kolerabe in malo
ohrovta, malo ¢ebule, nagelnovo Zbico in celo zrno Stupe,
malo muskata, in e menj oreska. Pazi, kadar vre, da
jej lepo poberes pene; vré naj podasu 3 ure, ¢e hoces
mehko meso imeti in dobro juho; ne tla¢i majerona ali
kaj druzega notri, ne pobiraj sproti masti doli, ampak pusti
jo do zadnjega gori. Ce hoces pa bolj rumeno juho, zreZi
imenovano zelenjavo na $nitice, deni v kozico malo masti
od juhe in to zelenjayo, ter zarumeni jo, zelenjavo pa
vselej v juho deni, ko si jo Ze penila, potem bo juha
okusna. Toliko mesa potrebuje$ za 10 ali 12 oseb.

151. Ros bif.

Kupi dva kilograma in 80 dekagramov (5 funtov)
mehke strani (berZol, rosthraten), odrezi ali odsekaj spo-
daj kosti in na vrhu mastno koZo, rebra naj pa notri
ostanejo, nasoli jih, potresi s poprom in pusti jih 3 ure
v soli, ali &ez noé, potem jih peci 2 uri, kakor drugo

pe¢enko, najprej deni zraven 2 Zlici juhe, potem polivaj

z maslom. Kadar so pedene, odlij mast, namesto nje deni

v kozo malo juhe, in s tem polij to pedenko, pa daj na

mizo 10 osebam, okrog pa deni pecen krompir t. j.:

skuhaj ga v slani vodi, olupi in na mreZici lepo opeci.

1562. Fasirano meso.

Kupi mulprate, koZo lepo z nje potegni, pusti pa
mast, ée se je drzi; zreZi jo in sesekaj kakor za klobase;
zreZzi za pest Speha na kocke, oribaj 1 Zemljo, v vodi jo
namodi; razgrej 14 dekagramov ('/, funta) sirovega masla,
deni notri drobno zrezanega zelenega petrsilja in éebule,
in oZeto Zemljo, 4 Zlice smetane, da se skuha; odstavi,

R
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deni v skledo, zmesaj in primesaj en rumenjak, eno celo
jajee, disave, limonine lupinice, ene majhne limone prece-
janega soka, ali velike pol, zrezan Speh in sekano meso,
dobro osoli, pa pol Zlice moke, in dobro zmesaj. Potresi
diljo z moko, deni to gori, naredi kot struco, potem jo za
4 prste na debelo raztladi. in dobro skup potladi, deni
v kozo (Bratpfannej na $nite zrezanega Speha in kakove
masti, deni to notri. polij po vrhu z mastjo ali maslom
ter peci podasu dve uri, veckrat odlij pa spet polij, varuj,
da se ti ne pripali. Ko je lepo rumena, zmodi en papir
pa ga gori deni, de ni Se pedena; &e je pa Ze pedena, jo
vzemi na desko, prerezi jo po dolgem, potem pokriZ na
prst debele koséke, mast odlij in deni namesto nje malo
juhe, potem pa na zrezano in Ze v vrsto na okroZniku
naloZeno meso precedi, okrog daj peden ali tenstan
krompir ali krompirjeve klobasice. ali polento, daj na
mizo 10, — d&e je mulprata velika, 12 osebam.

1563. Mulprata na mreZici (rost) pedena.

7 mulprate potegni koZo in Zilice, podolgem jo dez
pol prerezi, z lesenim kladvicem, ali s postrani obrnjeno
mesarico malo potolei, nasoli jo in 8 poprom potresi, ter
nekoliko ¢asa pusti, da se razsoli: potem razgrej malo
sirovega masla, poloZi mulprato na mreZico. pomaZi jo 8
peresom z raztopljenim maslom, ter peci jo poéasi na
Zrjaviei. Ko je na eni strani lepo rumena, obrni jo na
drugo, pomaZi jo spet po vrhu z maslom, ko je spet
na uni strani rumena, poloZi jo na okroZnik, deni nanjo
dve Zlici jube. pa daj na mizo, ¢e je mulprata velika,
10 osebam; v detrt ure je pedena.

154. Zvita mulprata.

Z mulprate potegni koZo in pri krajeh Zile, pri tankem
koneu jo za tri prste odreZi, potem jo ez sredo podolgem
prerezi, pa ne do kraja, odpri jo na dve strani kakor
bukve, dobro jo potolei in nasoli. Kar si mulprate odre-
zala in kar se je 8e pri Zilah in koZi drzi, to stran
ostrzi pa dobro sesekaj 7 dekagramov (4 lote) dobrega
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gpeha, obribaj pol Zemlje, v vodi jo namodéi, razgrej za
debelo jajece sirovega masla, deni notri drobno zrezanega
zelenega petrdilja in debule, za spoznanje &esna, oZeto
Zemljo in tri Zlice smetane, da se skuha, potem odstavi,
hladno zmesaj in primesaj eno jajce, diSave in limonine
lupinice, in ono sesekano meso pa osoli. S tem enakomerno
namazi toléeno mulprato, kar najtrdnejSe mores jo vkup
zvij kot Struklje. pa s 8pago poveZi, deni v kozo malo
speha ali masti in povezano mulprato, polij po njej dve
Zlici juhe, pokrij jo. pa peci poldrugo uro, vedkrat jo s
tem, kar je na dnu, polij. Kadar je pedena, odlij mast,
prilij namesto nje malo juhe, da prevre, potlej to dez
mulprato precedi pa na mizo daj 10 osebam; lahko jo
das za meso, za obaro (ajmoht| ali za pedenko.

155. Mulprata Spikana.

Potegni z mulprate koZo in Zile, naspikaj jo, potresi
z diavo in limonino lupinico, pa nasoli; deni v kozo §peha
ali masti in mulprato. Potem polij po njej pol kozarca vina,
pa jo pokrij, da se praZi (tensta), polivaj jo s tem, kar je
na dnu, da se lepo zarumeni. Ce je preved masti, kadar
je Ze rumena, odlij jo, prilij malo juhe; ko mulprato pri-
pravljas na mizo, to polivko nanjo precedi, pa na mizo daj.

156. Mulprata s smetano.

Potegni Zile in koZo z mulprate, naspikaj in nasoli
jo, in peci kakor drugo pecenko, polivati jo tudi moras z
maslom. Ko je Ze lepo rumena, potresi po njej eno Zlico
moke, in ko se Se ta zarumeni, deni na-njo 4 Zlice kisle
smetane, ¢e je pregosto, tudi e 2 Zlici juhe, da lepo
prevré; ko na mizo da$, polivko ¢ez precedi. Imas spet
za 10 oseb.

157. Mulprata z mesno polivko.

Z mulprate potegni kozo in Zile, naspikaj jo in malo
nasoli, v kozo pa deni $peha ali masti, osnaZene in na
&nitice zrezane zelenjave, petrsilja, zélene, korenja, malo
tebule, za spoznanje Cesna, dve nagelnovi Zbici, dve celi



zrni $tupe, za noZevo $pico oreska in muskapleta, od mul-
prate kozo, ali kake druge dobre kosti, pa mulprato; polij
po njej pol drugo litrovo osmino (pol masleca) juhe ali
vode, pa pokrito pri ognju praZi (tenstaj), enkrat jo obrni,
da se po obeh straneh enako prekuha. Ko je zelenjava
lepo rumena, deni mulprato v drugo kozo, mast tudi od
zelenjave odlij, toda v drugo kozo, prilij v zelenjavo pi¢le
tri litrove getrtine (poli¢) juhe ali vode in pusti, da se
zelenjava odkuha ; deni v mast stiri Zlice moke in naredi
praZenje (rostanje) lepo rumeno, potem pa juho od ze-
lenjave gori precedi, da se skuha; e je pregosta polivka,
pa Se zalij. Kadar je ta polivka kuhana, deni vanjo mul-
prato, in tako naj &aka, dokler je ne dad na mizo. Na mizo
daj mulprato posebej na okrozniku, polivko pa v skledi.

158. Mulprata v stroji (paci), kakor div-
jaéina.

Pristavi v poliski pisker majhno zrezano éebulo, pol
majhnega stroka &esna, petrsilja, zélene, malo korenja,
dve nagelnovi Zbici, dve celi zrni $tupe, malo muskapleta,
oreSka, vrSidek timeza, Setraja, bazilike, pol peresca lor-
barja, &tiri peresca rozmarina, dva Zalbeljna, vri¢ek ma-
jerona in pehtrana, ter zalij z enim delom jesiha in dvema
deloma vode, pa skuhaj, ne osoli je pa nikar.

Mulprato pripravi kot zgoraj in naspikaj; ¢e je precéj
potrebujes, vlij na njo vrelo paco, ¢e ne, pa mrzlo. Kadar
jo potrebujes, vzemi jo iz pace in nasoli jo, deni v kozo
speha — masti, poberi iz pace zelenjavo, in vse, kar je
notri, deni zraven tudi kozo in kosti (kakor pri 8t. 157)
pa mulprato, namesto juhe prilij poldrugo litrovo osmino
(pol masleca) pace, pokrij jo in prazi kot prejénjo. Kadar
je zelenjava lepo rumena, vzemi mulprato iz nje, odlij
mast v drugo kozo ter naredi rostanje, kakor pri prejénji,
zelenjavo pa zalij z juho ali vodo, da prevré, potem jo na
rostanje precedi. Ce je pregosta polivka, $e malo zalij;
kadar zavre, deni vanjo dve Zlici kisle smetane, ko prevre,
deni notri nazaj mulprato in tako naj éaka, dokler je ne
da& na mizo. Mulprato daj spet na okroZniku, polivko
pa v navadni skledi na mizo 10—12 osebam.



159. Mulprata peéena kakor zajec.

Stroji (pacaj) naspikano mulprato ; kadar jo potre-
bujes, nasoli jo, potresi z diSavami in limonino lupinico,
deni jo v navadno kozo (Bratpfanne) in dve Zlici paca
na-njo. Ko se osusi, jo z razbeljenim maslom ali mastjo
posvrkaj, potem veckrat to odlij, pa spet po njej polij ;
ko je rumena, potresi po njej zlidko moke; kadar se
zarumeni, polij Se s to mastjo, ki je zraven, na zadnje
mast odlij, deni gori stiri zlice smetane, da se Se v njej
malo popede. Kadar na mizo da$, deni mulprato na
okroznik ; &e je polivka pregosta, prilij jej dve zlici juhe,
pa ¢ez mulprato precedi.

160. Mulprata z genovesko polivko.

Z mulprate koZo, Zilice in mast potegni, naspikaj jo
s pehom in sardelami, pa malo osoli. Potem deni v kozo
masti, Speha, zelenjave, pa menj kakor pri st. 157, kozo
in Zile od mulprate in mulprato ; polij na-njo dobro pol-
drugo litrovo osmino (dobrega pol masleca) belega vina,
pokrij in k ognji pristavi, da se podasu praZi (tensta). Ko
je lepo rumena zelenjava, vzemi mulprato ven, odlij mast
od nje, naredi na njej rostanje lepo rumeno, zelenjavo
pa z juho zalij, da se skuha, potem pa v uno rostanje
precedi; ko rostanje zavre, deni notri Zlico debelo zre-
zanih kapar, pa Zlico kisle smetane; ko se §e malo po-
kuha, deni nazaj mulprato, in ti naj daka, dokler je
ne potrebujes. Mulprato daj na okroZniku. polivko pa
v za to namenjeni skledi na mizo.

161. Beuf a la mode.

Kupi 2 kilograma in 80 dekagramov (5 funtov) go-
vedine (cesarski kos mora biti), v vodi ga preplahni, malo
potolkljaj, naspikaj ga s suhim mesom ($unknom) in Spe-
hom, malo ga nasoli; deni v primerno kozo $peha in malo
masti, zelenjavo (kot &t. 157); ako ima8, deni zraven tudi
kake kosti, pa kos mesa, vlij gori pidle tri litrove Cetr-
tine (poli¢) belega vina pa toliko vode, da stoji ¢ez meso.
Potem pokrij in kuhaj toliko ¢asa, da se mokrota posusi



el e

in je meso mehko, potem vzemi meso ven, mast odlij v
drugo kozo, zelenjavo zalij s tremi litrovimi detrtini
(poli¢) juhe ali vode, na uni masti pa naredi lepo rumeno
rostanje, zalij ga s precejano juho od zelenjave. Kadar
prevré, deni meso nazaj, na mizo daj pa spet vsako
posebej, kakor si Ze slifala.

162. Beuf a4 la mode po anglesko.

Kupi 2 kilograma in 80 dekagramov (5 funtov] go-
vedine (cesarski kos, t.j. od vnanjega stegna, — od ertelca
pa do debele kosti se imenuje cesarski kos), malo ga po-
tolkljaj, s $pehom naspikaj, osoli, deni v kozo (kakor pri
prej$njem) malo 8peha, masti, zelenjave menj kakor prej,
diSave pa ved, in malo limonine lupinice, vlij gori dobri
dve litrovi detrtini (1'/, maslec) ¢rnega vina, drugo pa
vode, da stoji dez meso, pokrij pa pri ognju praZi (tenstaj),
dokler ne popije vse mokrote; navadno potrebuje 3 ure,
da je mehka. Ko je kos mehak in je mokroto Ze vso po-
srkal, predeni ga v drugo kozo in na gorko; zelenjavo,
¢e ni Ze lepo rumena, Se porumeni, potem mast odlij,
zelenjavo zalij s poldrugo litrovo osmino (*/, maslecem) ¢r-
nega vina, pa z dobrimi dvemi litrovimi éetrtini (1'/, mas-
lecem) juhe. Urno mast, ki si jo bila odlila, razgrej, deni notri
4 7licemoke in naredi rostanje lepo rumeno, nanje precedi
od prekuhane zelenjave juho, da se lepo skuha, deni tudi
zraven eno Zlico na rézance (nudeljce| zrezanih pinol, ¢e
jih nimasg, pa tako zrezanih olupljenih mandeljnov, 1 Zlico
zbranih in opranih rozin in ravno toliko vamprljev, pusti,
da se pokuha; &e je prekislo, deni notri tudi malo cukra;
gosta mora bili ta polivka (zés) kakor vsaka druga. Po-
tem deni meso nazaj in tako naj ¢aka na gorkem,
dokler ga ne potrebujes. Na mizo daj meso na okro¥-
niku, polivko pa v za to namenjeni skledi 10 osebam.

163. Navadno praZene brZole (Rost-
braten).

Kupi 2 kilograma in 80 dekagramov (5 funtov) br-
zol (mehko stran), koZo na vrhu in vse kosti, tudi rebra
stran poberi in jih sesekaj, meso malo potolkljaj in na-
soli, v kozo pa deni kot zgoraj, masti, Speha, zelenjavo in



disavo, one kosti, pa briole, vlij gori pid¢le 3 litrove
éetrtine (1 poli¢) juhe ali vode, pokrij jih in pri ogniji
pocasi prazi, veckrat obrni, da bodo povsod mehke. Ko
so mokroto posrkale in so mehke, predeni jih, mast
odlij, zelenjavo in kosti zalij z enim poliéem juhe ali vode,
da prevré, v uno mast pa deni 3 Zlice moke, naredi ros-
tanje lepo rumeno, gori precedi od kosti in zelenjave juho,
da prevré, potem deni notri tudi 2 do 3 Zlice kisle sme-
tane, malo pokuhaj, pa deni na brZole notri. Dokler jih
ne potrebujes, pusti jih na gorkem, potem jih deni na
okroznik, polivko pa v za to namenjeno skledo, pa na
mizo daj 10 osebam.

164. Glazirano meso.

Vzemi 2 kilograma in 80 dekagramov (5 funtov)
cesarskega mesa, malo ga potolkljaj in nasoli, v kozo ga
deni, kakor sem ti Ze vedkrat zaporedoma povedala, masti,
Speha, zelenjavo, diSavo, limonine lupinice, pa kos mesa,
vlij gori dober liter (3 maslece) vode, pokrij pa pristavi,
da bo lepo vrelo. Ko vso mokroto posrée in je mehko,
vzemi meso ven, mast disto odlij, vlij na zelenjavo 2 dobri
litrovi detrtini (1'/, maslec) juhe, da lepo prevré, potem
precedi v drugo kozo, deni vanjo ono meso, pa 1 Zlico
glaza, pusti, da Se v njem nekaj dasa vré ; ko potrebujes,
zreZi meso, nalozi ga redno na za to namenjen okroznik,
in vlij to mokroto ¢ez, pa daj na mizo 10 osebam.

165. Glaz.

Kupi 2 kilograma in 80 dekagramov (5 funtov) go-
vejega bocnika, t.j. ravno pod stegnom, eno bolj staro
kokos, pa 56 dekagramov (1 funt) govejih jeter, katere
mora$ zrezati. Pristavi to v pisker, in pidlih 10 litrov
(7 bokalov) vode gori, deni tudi zraven, ée ima8, se kakih
drugih dobrih kosti; ko spenis, eno osnazeno glavico zélene,
3 koreninice petrsilja in malo korenja, 1 glavico &ebule,
v njo pa vtakni 2 celi zrni stupe, 2 nagelnovi zbici, malo
muskapleta, malo oreska, pa '/, stroka ¢esna, ter kuhaj
toliko casa, da se meso vse razkuha, t.j. 1 celi dan ali
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e dalje, in se veé& kot pol povre. Potem skozi sito pre-
cedi v prsteno kozo, potem pa 3e v kozi toliko &asa kuhaj,
da je mokrote za dober liter (3 maslece|; osoliti pa ne
smed ni¢ ; potem vlij v primerno majhno kozo. Ko se shladi,
se tudi strdi, in to je glaz. Potem razgrej malo masla,
polij ga ez ta glaz, tako ga obvarujes plesnobe in ga
hranis lahko celo leto. Kadar ga potrebujes, vzemi maslo
pred, odreZi kolikor ga potrebujes, pa spet z maslom malo
dez zalij. Kadar potrebujes veé juhe, prilij kropa, deni
notri malo glaza, pa ima§ najbolj§o juho.

166. Glaz iz divjadine.

Kadar ima$ srno, shrani vse kosti, ki bi jih sicer
odvrgla, tudi glava (pa brez moZganov) in vrat sta dobra;
to vse dobro sesekaj, vmes tudi sme$ djati kosti od Ze
petenega hrbta, ali kakega druzega kosa ; privzemi tudi
1 kilogram in 12 dekagramov (2 funta) boénika (govejegal
ali kakih drugih kosti, (prasiceve nozice so tudi dobre),
vse to dobro sesekaj, vmes zreZi tudi 56 dekagramov
(1 funt) govejih jeter, zelenjave in diav, ravno toliko kot
prej, ¢esna pa cel strok, pa tudi kot za paco, vrsidek
bazilike, majerona, etraja, pehtrana, 3 peresca rozmarina,
2 peresci zalbeljna, pol peresca lorbarja. Vlij gori dobro
poldrugo litrovo Getrtino (1 maslec) jesiha, drugo pa vode,
da je mokrote dobrih 11 litrov (8 bokalov), ter kuhaj kot
prejénjega, da vse razpade in ved¢ kot pol povré, potem
precedi prsteno kozo, ter pusti Se v njej vreti, da bo
mokrote 1 liter in dobro poldrugo litrovo detrtino {en
bokal; shrani ta glaz kot prejSnjega, t.j. na utrjenega
vlij malo razgretega masla. Ta glaz rabis lahko pri vseh
kislih polivkah (zosih), obarah (ajmohtih), ali prazenih
receh, posebno pa pri divja¢ini; de ti manjka polivke,
vmes deni malo glaza pa kropa.

167. BrZole (Rostbraten) po angleski.

Stolei brzole (rostbratelne) vsako posebej, da so prav
tenke, nasoli jih, potem razgrej masla ali masti, deni
notri na $nitice zrezane ¢ebule; kadar je rumena, deni
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vanjo brZole posamezno (ne drugo vrh druge), in malo
juhe nanje kani, potem jih naglo zarumeni po obeh
straneh, potem pa s tem na mizo daj, eno vsaki osebi,
ki je pri mizi.

168. BrZole (Rostbraten) s &ebulo in
petrsiljem.

Stolci briole vsako posebej, zreZi prav drobno de-
bule in zelenega petriilja; ko jih nasoli§, jih tudi s tem
potresi, potem razgrej masti ali masla, deni drugo zraven
druge, ¢e je ponev prostorna; kani nanje malo juhe, pa
jih naglo zarumeni. Ko so rumene, nanje kani e malo
jube in na tri brZole 1 Zlico kisle smetane, naglo jih daj
na mizo in to polivko dez.

169. BrZole (Rostbratelni) s éesnom.

Dobro stoldene brzole nasoli, potem drobno zrezi
malo timeza in desna, potresi brZole s tem pa tudi malo
s poprom, speci jih kot prej$nje, pa naglo na mizo daj.

170. BrZole (Rostbraten) s sardelami.

Osnazi na 3 briole 3 sardele, drobno jih zreZi,
potem potresi z njimi 3 dobro stoléene pa malo nasoljene
brzole, speci jih naglo kot prejsnje. Ko so rumene, kani
nanje malo juhe in 1 Zlico kisle smetane, potem jih naglo
s to polivko daj na mizo.

171. Biftek.

Kupi mulprate, veé ali menj, kolikor je potrebujes, =
koZo, mast in Zile pred poberi, potem jo zreZi pokriz na
za prst debele kose (8nite), z lesenim kladvom kostke
stolei, pa ne da bi jim naredila luknje, potem jil z nozem
posekljaj, pa tudi ne skozi, vendar pa tako, da se pod
noZem kréijo, ne pa da bi se vkupaj zgibali, potem jih
nasoli, pa malo s poprom potresi, peci jih na mreZici, vsa-
cega s peresom pomazi po vrhu z razgretim maslom. Ko
s0 po obeh straneh lepo rumeni, vlij na okroZnik malo
juhe, deni gori biftek, pa daj na mizo.
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172. Biftek drugace narejen.

Potolci in posekaj mulpratne kosc¢ke kakor pri
prejinjem, nasoli jih in potresi z drobno zrezano &ebulo
in zelenim petrsiljem na obeh straneh, razgrej masti ali
masla, speci jih, da bodo lepo rumeni, kani nanje malo
juhe, pa daj na mizo. Lahko jih da$ tudi na prikuho.

173. Biftek -zvitki.

Zrezi mulprato kakor prej, kos¢ke dobro stolci, pa
vendar ne tako, da bi jim naredila luknje, nasoli jih, po-
tem drobno sesckaj Zpeha, zelenega petrsilja in malo
¢esna, in s tem namazi kos¢ke, pa malo disave postupaj,
potem jih trdo vkup zvij. V kozo pa deni malo masti,
potresi gori malo drobno zrezane cebule, poloZi te klo-
basice ter speci v roru, da bo lepo rumeno, deni na
okroznik, vlij mokroto &ez, pa daj na mizo. Iz teledjega
mesa ga ravno tako lahko naredis..

174. Tiéki iz teletine.

Kupi 1 kilogram in 12 dekagramov (2 funta) teledjih
karmenateljcev ali stegna, zrezi na ko3tke za prst de-
bele, tri prste dolge in tri prste Siroke, potem jih dobro
potolei in po eni strani posekljaj, pa ne skozi, pa nasoli.
Le en nesoljen ko&c¢ek in vmes za pol kosdeka Speha prav
drobno sesekaj, naredi iz pol Zemlje peSamelj (kot t. 30),
hladnega zmesaj, primesaj malo diSave in limonine lupi-
nice, sesekano meso pa malo osoli, potem s tem one stol-
¢ene koStke namaZi, pa trdo vkupej zvij, vsacega po-
sebej s Spago povij in k njemu priveZi koséek Speha pa
peresce Zalbeljna; deni v kozo malo masti, vanjo poloZi
ticke redno, ti¢ka zraven ti¢ka, s kruhom potresi, tudi
zgoraj zabeli, pa jih v roru speci. Ali pa jih natakni kot
prave ti¢ke; in pri ognji peci, ter polivaj z maslom ; kadar
80 rumeni, vlij v kozo malo juhe, poberi Spago preé, s tem
jih polij, pa daj na mizo.
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175. Zrezki (Sniceljni).

Kupi teledjega stegna (Slegelj) ali karmenateljcev,
zrezi meso na kosdke, polozi kos¢ek vrh kosdcka, (ko-
Zice pa, kar je mogode, stran poberi) in jih dobro sesekaj,
potem jih enakomerno zreZi, z noZem potolkljaj, da so
za prst enakomerno debeli in okrogli, nasoli jih, ¢e hode$
z diSavami, limonino lupinico, malo postupaj, v kruhu po-
valjaj, pa v sirovem maslu speci; ko so na eni strani
lepo rumeni, potem jih Se le obrni. Na mizo jih daj
na prikuhi, ali za pedenko navadno zveder.

176. Zrezki (Sniceljni) natorni.

Kupi tele¢jega stegna ali karmenateljcev, zreZi na
kostke za prst debele, stegno na tako velike, kakor
so po navadi karmenateljci, koZice kar mores preé po-
beri, potem kosdke stolci, malo posekaj po eni strani,
pa ne skozi, in nasoli, speci jih v sirovem maslu, pa
daj na mizo kot prej$nje.

Sedmi oddelek.

——

- Polivke (zdsi).

177. Sardelna polivka.

Vzemi za pol jajca masla; ko se stopi, deni notri
za en lestnik stoldenega cukra; ko penice pozene, deni
notri dve Zliei moke, ter naredi rostanje lepo rumeno, po-
tem deni notri dve osnaZeni in drobno zrezani sardeli,
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zalij z juho, da bo, ko se skuha, blizo tako gosto, kakor
zenof; na zadnje deni notri Zlico kisle smetane, pa pri-
merno osoli. Ko se skuha (to se zgodi v !/, ure), &e je
ne potrebujes, odstavi jo, da bo na gorkem, na mizo
jo daj v navadni skledi k mesu 4 osebam. 2

178. Gebulova polivka.

Razstopi za pol jajea masla, deni nofri za les¢nik
stoldenega cukra; kadar penice poZene, deni notri pol bolj
majhne pa drobno zrezane ¢ebule, ko je rumena, dve Zlici
moke, in naredi rostanje lepo rumeno, potem zalij z juho,
da bo gosta kakor prejsnja, in osoli. Ko je kuhana, daj
jo na mizo 4 osebam k mesu v navadni skledi.

179. Gesnova polivka.

Razstopi za pol jajea masla, deni notri za lesé¢nik
stoléenega cukra; ko penice poZene, en debel strok drobno
zrezanega Gesna; ko se malo zarumeni, deni dve Zlici
moke, naredi roitanje lepo rumeno, zalij z juho, osoli,
skuhaj in daj v skledi na mizo k govedini 4 osebam.
Ce hotes, tudi lahko okisas.

180. Cesnova pclivka drugaéna.

Obribaj Zemljo, zreZi jo na ko$¢ke, deni v primeren
pisker, zalij z juho pa kuhaj; ko se Ze malo skuha, raz-
grej za lesénik sirovega masla, deni notri en strok drobno
zrezanega ¢esna. da se malo prepraZi, in ga k Zemlji deni.
Ko je kuhano, izsprudljaj prav dobro; ¢e je pregosto. prilij
ge malo juhe, ¢e hodes, lahko malo okisas. Na mizo daj
v za to namenjeni skledi z govedino 4—6 osebam.

18]1. Kuhan hren.

Kuhaj kot zgoraj ($t. 181) eno obribano Zemljo ; ko
se razkuha, deni notri Zlico ribanega hrena; ko dobro
prevre, izsprudljaj pa na mizo daj v navadni skledi z
govedino 4 — 6 osebam. Ako &e$, ga lahko tudi malo
okisas, toda dokler vré.
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182. Iz korenja polivka.

Olupi korenje in zre#i ga za dobro pest na drobne
kocke, skuhaj mehko v vodi, naredi lepo rumeno rostanje,
iz pol jajea, sirovega masla in z eno Zlico moke, ocedi
korenje in deni kocke v rostanje, zalij z juho, &e je treba,
tudi osoli, Se malo prekuhaj, pa daj v za to namenjeni
skledi z mesom 4—6 osebam.

183. Korenova polivka drugade.

Olupi rumen koren in naribaj ga z Zlico na krus-
nem ribeZnu, razgrej za pol jajea masla, deni notri za
oreh stoléenega cukra; ko peno poZene, eno Zlico moke,
malo zarumeni, potem deni notri korenja, ko se malo pre-
praZi, zalij z juho; de je treha osoli, in kuhaj delj ¢asa
kot drugo. Na mizo daj v za to namenjeni skledi k mesu.

184. Krompirjeva polivka.

Skuhaj na goveji juhi dobro pest olupljenega in na
kocke zrezanega krompirja. Naredi iz masla in moke
bledo rumeno rostanje, stresi notri kuhani krompir, &e
je treba, ga osoli, e je pregost, zalij, na zadnje deni
notri zlico kisle smetane, ko $e prevre, deni v za to
namenjeno skledo, pa daj k mesu na mizo.

185. Polivka iz zélene.

Ostrgaj lepo zéleno, skuhaj jo v vodi, potem se
trdo koZo olupi, kar je mehkega pa zreZi na drobne
kocke, naredi iz masla in moke rostanje, deni zéleno notri,
zalij z juho, osoli, na zadnje deni notri e zlico kisle
smetane. Ko Se prevré, daj v skledi na mizo k mesu.

186. Polivka iz pora.

Zrezi eno zlico pora prav drobno, razgrej masla,
deni notri por, da se prepraZi, potem moko in naredi
- roftanje lepo rumeno, zalij z juho, de je treba, Se osoli.
Ko #%e nekaj ¢asa vre, prideni eno Zlico kisle smetane;

malo naj Se prevré, pa daj na mizo v skledi k mesu. =



187. Polivka iz kapar, gorka.

Razgrej za /; jajea sirovega masla, deni notri dve
Zlici moke in naredi rostanje bledo-rumeno, potem deni
notri eno Zlico zrezanih kapar, zalij z juho, osoli, na
zadnje deni notri eno Zlico kisle smetane. Ko prevrs,
daj v skledi na mizo k mesu.

188. Polivka iz Snitliha, gorka.

Naredi kakor &t. 186 bledo-rumeno rostanje, deni
notri eno Zzlico drobno zrezanega $nitliha, da se malo
navzame, potem zalij z juho, osoli, na zadnje deni notri
eno Zzlico kisle smetane. Ko 8e prevre, daj v skledi k
mesu na mizo.

189. Polivka iz zelenega petriilja.

Kakor &t. 186 naredi bledo-rumeno rostanje, potem
deni notri eno Zlico drobno zrezanega zelenega petrsilja;
ko se malo navzame, zalij z juho, na zadnje deni notri
eno zlico kisle smetane. Ko Se prevré, daj v skledi na
mizo k mesu.

190. Polivka iz kislice.

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

191. Polivka iz timeza.

Ko je rostanje bledo-rumeno, deni notri pol Zlice
drobno zrezanega timeza, malo premesaj in potem zalij
z juho; ko Ze malo prevre, deni notri eno #lico kisle
smetane. Ko se e malo pokuha, daj v skledi na mizo
k govedini.

192. Polivka iz kumar.

: Olupi eno kumaro, zribaj jo na $nitice, osoli in o%mi
Jo, potem jo malo polij z jesihom, pa $e oZmi, potem
b
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naredi rostanje bledo rumeno, deni notri oZete kumare,
zalij z juho. Ko Ze nekaj dasa vré, deni notri eno Zlico
kisle smetane, da &e malo prevré, potem daj v skledi na
mizo k govedini. Ce hoée§ bolj rumeno, deni v mastno
ponev za ledénik stoléenega cukra, in drZi na ogenj; ko

penice pozene, notri kani malo juhe, pa h kumaram

zlij. — Ce pa naredi$ iz strojenih (pacanih) kumar po-
livko, zrezi jih na nudeljéke in naredi jih kakor te.

193. Sampinijon- (gobova) polivka.

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

194. Mavrahova polivka.

Osnazi in operi gobe mavrahe, zrei jih na drobne
kocke ; razgrej sirovega masla. deni vanj drobno zreza-
nega petrsilja in éebule, eno pest mavrahov, potem nanje
kani malo vina. Ko se posudé, potresi jih z moko, zalij
. 2z juho, de je treba osoli; ko se skuha, deni notri eno
zlico kisle smetane, prevri potem, pa daj v skledi na
mizo k mesu,

195. Polivka iz gob juréekov.

Zrezi na kocke eno pest osnaZenih in opranih jur-

tekov, razgre] za pol jajca sirovega masla, deni notri
drobno zrezanega zelenega petrsilja in debule, potem pa =
gobe, pokrij jih pa prazi. Ko se osusé, potresi po njih

eno zlico moke, dobro premesaj, pa z juho zalij in osolij

ko se 7e skuhajo, deni notri e eno Zlico kisle smetane,
pusti, da malo prevré, pa daj v skledi na mizo k mesu.

#
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196. Mandeljnov hren.

Razgrej za pol jajea sirovega masla, deni notri eno
zlico moke, ko se speni, vmes zakuhaj pi¢lo poldrugo
litrovo detrtino (maslec) dobrega mleka, deni notri, da
je sladko, malo cukra, deset olupljenih in dobro stol¢enih
mandeljnov; na zadnje, préden na mizo das, vmes za-
kuhaj Se eno Zlico ribanega hrena, pa daj v skledi k
mesu na mizo.

197. Paradajzarjeva polivka.

Skuhaj 3—4 paradajzarje na goveji juhi; razgrej
za pol jajea masla, deni notri Zli¢ico stoléenega cukra,
ko penice poZene, dve Zzlici moke, in naredi rostanje lepo
rumeno, potem notri pretla¢i paradajzarje s tisto juho
vred, ki je zraven, e hoce§ sladko, deni 8e cukra, zalij
z juho, kolikor je treba. Kadar je kuhana, daj jo v
skledi na mizo k govedini.

198. Limonina polivka.

Razgrej za pol jajca masla, deni notri li¢ico cukra,
ko penice poZene, dve zlici nioke; ko je rostanje rumeno,
vrzi notri od pol limone zrezano lupinico, zalij z juho,
kolikor je treba, deni notri tudi ene limone sok in cukra
kolikor sladko hodes. Skuhaj, pa daj v skledi na mizo
k govedini.

199. Limonina polivka drugaéna.

Naredi rostanje, kot pri prejgnji, deni notri lupi-
nice, in sok ene limone, namesto z juho, zalj jo z gorko
vodo in gorkim vinom, cukraj jo, kakor imas rada, bolj
ali menj sladko. Limonina lupinica se pa imenuje le
rumena koZica, ki mora biti prav tenko odrezana, da
se ni¢ belega, ki je grenko, ne drZ pri njej.

200. Polivka iz ribezeljna.

Osnazi eno pest ribezeljna, t. j. potrgaj receljke,
naredi iz sirovega masla bledo-rumeno roétanje, deni notri
ribezelj, zalij z juho, vmes kani malo vina, cukraj pa
kakor imas rada, ter skuhajjo, pa daj z mesom na mizo.

5*
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201. Pomaranéna polivka.

Obribaj stiri majhne kostke cukra ob pomarando,
razgrej za pol jajea masla, deni notri Zlid¢ico cukra, ko
se speni, dve Zlici moke in naredi rostanje lepo rumeno,
potem deni notri cuker, obriban ob pomaranéo, ene
pomarande sok, zalij malo z vodo in vinom, cukraj,
kakor ima$ rada, ter skuhaj. da je gosta kakor vsaka
druga. Na mizo jo daj v skledi z govedino.

202, Mareliéna polivka.

Razgrej za pol jajca sirovega masla, deni notri eno
zlico moke, da se speni, potem eno #Zlico omake mareli¢ne,
(zalzna); zalij z vodo in vinom kar je prav, da bo gosta,
kakor vse druge, skuhaj pa daj v skledi na mizo z mesom.

203. Malin¢na polivka.

Naredi rostanje kakor pri prejsnji, deni notri eno
zlico malinénega zalzna, zalij z vinom in z vodo, kar
je prav, skuhaj, pa daj k mesu posebej v skledi. Ce pa
vzames$ malinovega odcedka (abgus), deni v rostanje
ved moke, zalij z odcedkovo vodo in vinom ; pa skuhaj.

204. Jagodna polivka.

Naredi rostanje kakor pri prejénji (202), deni notri
eno Zlico jagodne omake (zalzna), ali pa zalij z jagodnim
odcedkom (abgusom), zalij z' vodo in vinom. Pri kuhi
zgubi barvo ; ¢e hodes lepo rudedo imeti, vmes deni druge
rudede mokrote. Daj gorko na mizo. Ce pa iz fridnih
jagod delas polivko, jagode skozi sito pretlaéi, te mokrote
vmes deni 3 —4 iZlice, pa cukra, da bo sladka, drugo
je vse kakor prej.

205. Polivka iz breskev.

Olupi 4—5 breskev, ko#cice pa iz njih vzemi, deni
jih v pisker, in cukra, vode in malo vina k njim, ter jih
skuhaj, naredi rodtanje, kakor po navadi, breskve pretladi
skozi sito, deni jih vmes, zalij z vinom in vodo, v kteri so
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se kuhale, ¢e je premalo, prilij e vode in vina, da bo,
ko se skuha, gosta kot druge, pa daj z mesom na mizo
posebej v skledi.

206. Mareliéna polivka.

Vzemi namesto breskev 6—7 frinih marelic, drugo
naredi vse kot za breskvino polivko (&t. 205).

207. Polivka iz kutin.

Olupi eno veliko kutino, zreZi jo na krhlji¢ke, iz
srede peske in kar je Se druzega strebi, ter jih z vinom
in vodo zalij pa dobro skuhaj in pretladi skozi sito,
potem naredi rostanje kakorsza druge polivke, notri deni
krhljitke in mokroto, v kteri so se kuhali, e zalij, Ce
je treba, z vinom in vodo, pa cukraj, kakor imas rada.
Ko se skuha, daj k mesu posebej v skledi.

208. Polivka iz ceSpelj.

Steri 15 despelj, kosdice poberi iz njih, potem jih
deni v piskre, zalij malo z vinom, prideni tudi stolce-
nega cimeta in limonine lupinice; ko so kuhane, pretladi
jih skozi sito. Razgrej za pol jajeca masla, deni notri
malo cukra, ko penice poZene, eno Zlico moke in eno
Zlico ribanega kruha, da se naredi rostanje lepo rumeno,
potem deni notri pretlacene d&edplje, zalij z vodo in
vinom, cukra pa deni, da bo sladko. Ko bo kuhana,
daj jo z mesom na mizo posebej v skledi.

209. Polivka iz grozdja.

Razgrej za pol jajea masla, deni notri Zlidico cukra,
ko penice poZene, eno zlico moke pa eno Zlico ribanega,
kruha, ter naredi rostanje bledo-rumeno, potem zalij =z
vodo in malo vinom, pa docukraj; ko Ze nekaj fasa
vré in je primerno gosto, deni notri dve pesdici grozdnih
Jagod ; ko malo prevré, daj z mesom na mizo posebej
v skledi. Jagode morajo ostati cele.
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210. Polivka iz kuhanega vina.

Ce ima§ kuhano vino (t. j. tako, kakorsno se rabi za
zenof), in ko naredi$ tako rostanje, kakor st. 209, zalij
malo s takim vinom in vodo, ter skuhaj, da bo polivka
gosta, kakor vsaka druga, pa daj k mesu posebej v skledi.

Ce ces sladko imeti, seveda mora$ tudi cukra pridjati.

211. Jaboléen hren.

Olupi tri tofeljne in zribaj jih na krusnem ribeZnu,
peske seveda pusti v sredi; obribaj pet majhnih ko&ékov
cukra ob pomaranco, deni ga v skledico k jabolkom,
potem vrhi ene pomaran¢e in pol limone sok, malo
vina pa dve Zlici ribanega hrena. Dobro premesaj; ¢e
je pregosto, deni Se malo vina, de je kislo, pa Se malo
cukra, pa daj mrzlo z mesom na mizo. Bo naj sladak.

212. Amolet iz kutin.

Izkro%i trem kutinam peclje in muhe, omij in obrisi
jih, deni v kozico, to kozico pa postavi v drugo vecjo kozo
v vodo ter pokrij, da se tako na sopari dobro skuhajo.
Potem jih v skledo, ki jo moras$ prej zmeriti, da bo drzala
dobri dve litrovi detrtini (1'/; maslec), pretladi, peske in
koZe ne sili skozi, mokrota naj pa gre h kutinam. Obribaj
na pomarandi &tiri koscke cukra, pomaranéo in eno limono
pa ozmi k kutinam; namodi v poldrugi litrovi Sestnajstini

(1, frakla) mrzle vode 8'/; grama ('/; lota] zrezanega

ribjega kleja (Hausenblase), pokrij ga, pa na gorko po-
stavi, da se razpusti, potem vzemi 14 dekagramov (Y, funta)

i

cukra, tudi une, ob pomaranéo obribane kosc¢ke, deni

v ponev, vlij gori poldrugo litrovo Sestnajstino (*/, fraklal
vode ter kuhaj. Kadar se Ze cuker vlede kot las, ko od
zlice kane, precedi skozi rutico oni ribji klej med cuker,
poplakni $e malo z vinom in $e enkrat prevri, pa med
kutine primesaj, ponev $e malo poplakni z vinom, pa vmes

vlij, vendar pa vsega vkup ne sme biti ved kot dobri =
dve litrovi &etrtini (1'/, maslec). Ce pa ze Zolico kuha$,

primesaj ji poldrugo litrovo osmino (1 frakelj) med tako
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kuhane kutine, dobro zmesaj, deni v primeren model,
da bo lepo visoko, pa pusti, da se strdi. Kadar je po-
trebujes, jo z gorkim nozem okrog modla odlodi, po-
talni model v vrog krop, potresi, pa na okroZnik prekucni
in daj tako na mizo k govedini.

213. Kutni amolet drugade.

Skuhaj kutine ravno tako kakor prej, pretlaci jih
skozi sito, obribaj spet cukra ob pomaranco, deni ga
h kutinam, oZmi pomarando in limono, pa jo kot pri
prejénjem zraven pricedi, potem deni zraven Se cukra,
da ho sladko, in toliko vina, da bo gosto kot hren, pa
zmesaj in daj na mizo z mesom posebej v skledi.

214. Zelenjavina polivka.

Skuhaj v trdo tri jajea, obribaj pol Zemlje in na-
modi jo v vodi, potem oskubi tri vr$i¢ke zelenega, opra-
nega pehtrana. ravno toliko zelenega petréilja, tudi toliko
krobulice, kislice in $nitliha; dve peresi iz srca od zélene,
vse to vkupaj prav drobno zreii; ozmi zemljo, deni jo v
moZnar. Vse tri rumenjake pa to zelenjavo, ter vse skupaj
dobro stolci pa skozi sito pretladi, deni v skledico, vlij gori
dobrega jesiha, olja, malo cukra pa malo soli; naredi iz
dveh pesti Spinade spinacin sir (glej §t. 50), pa ga tudi
primesaj, lepo premesaj, pa daj v skledi k mesu na mizo,
ali 8 kuhanimi velikimi ribami. Gosta naj bo kot hren.

215. Polivka iz kapar, mrzla.

Zrezi dve zlici kapar bolj debelo s krivim noZem,
potem pretla¢i skozi sito 3tiri rumenjake trdo kuhanih
jajec in deni jih zraven, malo posoli, deni notri dobrega
Jesiha in olja, premesaj, deni v zato namenjeno skledo,
pa daj na mizo k mesu, ali k velikim kuhanim ribam.

216. ZmeSana polivka,

Osnazi dve sardeli, zrezi ji in Zlico kéapar, potem
pretla¢i stiri rumenjake trdo kuhanih jajec z dvema
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beljakoma vred skozi sito, deni vse skupaj v za to na-
menjeno skledo, vlij dobrega olja in jesiha gori, pa daj
na mizo z govedino.

217. Polivka iz Snitliha, mrzla.

Zrezi dve osnaZeni sardeli, pa ne prav drobno,
zreZi $nitliha eno Zlico, pa prav drobno, pa pretladi skozi
sito Stiri kuhane rumenjake in dva beljaka, deni vse
skupaj v skledo, vlij dobrega olja in jesiha gori, zmesaj
pa daj na mizo k mesu.

Opazka. Vseh teh polivk je navadno za 6 oseb;

de je ved potrebujes, pa je veé naredi.

218. Kavyijar - polivka.

Deni v eno skledo 7 dekagramov (4 lote) kavijara,
eno Zlidico prav drobno zrezane éebule, pol limone sok,
ravno toliko tudi jesiba, eno Zlico olja in en sirév ru-
menjak: vse to dobro skup zmesaj, da bo kot polivka,
¢e je pa vendar pregosto, prilij Se malo jesiha. To se
tudi k govedini d4 ali h kuhanim ribam.

—————o——

Osmi oddelek.

Prikuhe.

219. Ohrovt.

OsnaZi ohrovtove glavice (izreZi storike), potem jih
zrezi, v vodi speri, in v vreli vodi skuhaj; ko je kuhano,
odcedi vodo, vlij gori e malo vrode vode, pa spet odcedi,
potem razgrej sirovega masla, ali kake druge dobre masti,
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deni notri drobno zrezanega zelenega petrsilja in éebule
pa malo &esna. Ko se to Ze malo precvre, deni notri moke
in naredi rostanje bledo-rumeno, potem deni noti ohrovt,
premedaj, potresi malo s poprom in zalij z juho, &e je
nima$ pa z kropom, osoli in pusti, da se se nekoliko fasa
kuha, pa je gotov.

220. Kolerabe.

Kar imajo nadzemeljske kolerabe lepega, mladega
perja, osmudi ga, v vodi splahni in na tenke rézance zreii,
malo posoli pa v kropu skuhaj. Ko je kuhano, odcedi vodo
in deni mrzle vode gori; kolerabe pa olupi in posebej
cele skuhaj, potem nareZi na rézance ali kocke, ali na.
&nitice, kar je mehkega. Naredi rodtanje kakor za ohrovt,
le desna in popra ni treba, deni kolerabe notri, nazadnje
tudi perje, zalij z juho ali s kropom, malo osoli pa skuhaj.

22]. Sladka repa.

Olupi repo, zribaj jo na $nitice ali zreZi, potem jo
v vreli vodi skuhaj; pri kuhi pa ji prideni malo kimeljna,
kuhano ocedi in Se s kropom poplakni. Potem naredi
iz sirovega masla ali dobre masti bledo roitanje brez
vsakor$ne disave, deni notri repo, primesaj in z juho
ali kropom zalij, pa skuhaj; osoliti jo tudi moras.

222. Sladka repa drugade.

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

223. Korenje.

Rumeno korenje olupi in na Snitice zribaj, v vreli
vodi skuhaj, naredi iz sirovega masla ali masti in moke
rostanje, deni notri ocejeno korenje, premesaj kot repo,
zalij malo z juho, osoli‘pa skuhaj.
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224. Korenje drugade.

Olupljeno korenje zreZi na rézance ali kocke, skuhaj
ga, pa ne premehko, potem razgrej masla, deninotri malo
cukra ; ko penice poZene, malo moke, potem ocejeno rahlo
premesaj, osoli, pa malo z juho zalij, in tako e malo
prepraZi.

225. Zelje.

OsnaZi zelene glave in zreZzi na kostke (storie
odvrzi), v vodi operi ter skuhaj v vrelem kropu, pri
kuhi pa vmes deni malo kimeljna, kubano ocedi. Potem
razgrej sirovega masla ali masti, deni notri drobno
zrezanega zelenega pefrilja in éebule, pa malo moke
in naredi rostanje bledo-rumeno; potem deni notri zelje,
ako hodes, tudi en kuhan in zmedékan krompir, premegaj,
osoli, malo zalij z juho ali kropom, pa skuhaj.

226. Spinada.

Spinado zberi, operi in v vrelem kropu naglo skuhaj
(pri kuhi ne pokrivaj, da lepa zelena ostane). potem jo na
reSeto stresi in z mrzlo vodo polij. Ko se shladi, oZmi jo
in s krivim noZem zreZi; potem razgrej sirovega masla,
deni notri drobno zrezanega zelenega petréilja in éebule,
malo moke in ribanega kruha, in naredi rostanje lepo
rumeno, potem deni notri pinado, zalij z juho, osoli in
skuhaj. Preden das na mizo, primegaj $e malo kislesmetane.

227. Mali ohrovt (Sprossenkohl).

OsnaZi male glavice, ¢e imajo dolge receljce, jih
tudi prireZi, deni jih v vodo, t. j. operi jih, potem jih
naglo v slani vodi skuhaj, kuhane na reseto stresi, se
malo s kropom polij, da se splaknejo. Potem razgrej
sirovega masla, deni notri drobno zrezanega zelenega
petrsilja in debule, malo moke in naredi rostanje lepo
rumeno, potem zalij z juho in osoli. Ko malo prevré. deni
notri ohrovt, prav rahlo ga premesaj, da lepo cel ostane.
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228. Kuhana solata.

Osnazi dolgo, tako imenovano »ledeno-solato«, to je,
vsako pero preglej podolgem in pokriZ prereZi; operi jo
v mrzli vodi, in skuhaj v slanem vrelem kropu, kuhano
stresi na redeto, in malo mrzle vode ¢ez vlij. Potem na-
redi rostanje (kakor &t. 227), zalij z juho, osoli; ko se Ze
malo pokuha, solato rahlo zraven primesaj, da cela ostane.

229. Zelen fiZol v strodji.

OsnaZi stroke, t. j. na koncéh obreZi in niti pri
strani kar je mogoce pred poberi; potem stroke dvakrat
posev prerezi, da so iz enega stroka trije koscki, in ga -
v slanem kropu mehko skuhaj, kuhanega na redeto stresi.
lazgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezanega
zelenega petrsilja in debulo pa malo moke, ter naredi
rostanje lepo rumeno, zalij ga z juho, osoli; ko se Ze malo
pokuha, deni notri fiZol, pa rahlo malo premesaj preden
na mizo da%. Notri djati sme$ tudi malo kisle smetane.

230. PraZen grah.

Izlus¢en zelen grah zberi in operi v mrzli vodi,
potem razgrej na poli¢ graha za jajce sirovega masla, deni
notri drobno zrezanega zelenega petrsilja in ¢ebule. Ko-
se malo precvré, deni notri grah, pa dve Zlici juhe nanj,
osoli, pokrij in tako podasi praZi, veckrat ga prepolij, da
se ti ne prime in je povsod mehak ; kadar se posusi in je
mehak, potresi ga malo z moko; premesaj in zalij $e malo
z juho. Ce ni Ze dosti sladak, potresi ga tudi malo s
cukrom, pa naj se malo prepraZi. Preden ga na mizo dag,
deni notri eno Zlico topljene smetane, da $e enkrat prevré.

23l. Grah po anglesko.

Zrezi malo zelenega petrsilja, krobulice, pehtrana
in peresce bele melise, deni v pisker in zraven tri litrove
tetrtine (poli¢) izbranega graha, zalij s kropom, osoli, da
se naglo skuha, potem ga ocedi, vzemi Sopek zelenjave
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ven, deni notri za jajce sirovega masla, malo stoléenega
cukra in pokrij; ko se cuker stopi, grah dvakrat dobro
prepolij in ga tako na mizo daj.

232. Grah drugacde.

Skuhaj ravno tako grah z zelenjavo, potem ga ocedi
in Sopek ven vzemi; razgrej sirovega masla, deni notri
drobno zrezanega zelenega petrsilja in éebule, malo moke
in naredi roftanje lepo rumeno, zalij z juho. Ko se Ze
pokulia (gosto ne sme biti}, deni notri grah, pofresi ga s
cukrom, dobro prepolij, ali rahlo premesaj pa namizo daj.

233. Karfijola v polivki sirovega masla.

Odrezi karfijoli storZzek, vendar tako, da ga pri ro-
Zicah za dva prsta ostane, potem jo lepo, kakor so Sopki
veliki, razcepi, tiste storzke s spi¢astim nozem od spodaj
gori olupi, t.j. osnaZi peresca in nitke pa v slani vodi
skuhaj, kuhane ocedi. Potem razgrej sirovega masla, deni
notri malo moke in naredi rostanje redko in bledo-rumeno,
potem zalij z govejo juho. Ko se Ze ta polivka skuha,
deni vanjo karfijolo; deni jo v skledo pa to polivko &ez.

234. Karfijola v frikasé.

Osna#i karfijolo in ravno tako v slani vodi skuhaj;
kuhano ocedi, potem deni v pisker poldrugo litrovo Sest-
najstino ('/, fraklja) dobre juhe, tri rumenjake, pol limone
soka, pa toliko vina, da bo mokrote poldrugo litrovo
osmino ([, maselca), malo osoli pa pri ognji sprudljaj,
da se zagosti, deni karfijole v skledo, vlij to nanje pa
daj na mizo.

235. Karfijola s parmezanom.

OsnaZi in skuhaj karfijolo ravno tako v slani vodi
kot zgoraj, kuhano ocedi, deni v skledo ali na okroZnik,
potresi 8 parmezanom (sirom| in poSvrkaj z razgretim
sirovim maslom.
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236. Spargeljni v frikasé.]

Osnazi $pargeljne, v Sopke zveZi in v slani vodi sku-
haj, potem deni v pisker poldrugo litrovo Sestnajstino
[pol fraklja) dobre juhe, tri rumenjake, pol limone soka
in malo vina, da bo vsega skupaj poldrugo litrovo osmino
(en frakelj), pri ognji #prudljaj, da se zagosti, potem deni
Spargeljne na okroZnik, razreZi jih, pa to ¢ez vlij in daj
na mizo.

237. Spargeljni posrekani.

Osnazi in skuhaj v slanem kropu Spargeljne, kuhane
deni na okroznik, potresi z ribanim kruhom, pa zabeli
z razgretim sirovim maslom.

238. Brc;kelce ali redkvica.

Zberi in v vodi operi zelenjavo brokelce ali redkvico,
naglo v vrelem kropu skuhaj, buncéice pa posebej skuhaj,
da bodo mehke; kuhano ocedi pa s krivim noZem zreZi.
Potem razgrej masla ali masti, deni notri drobno zrezanega
zelenega petrsilja in debule, pa moke, ter naredi rostanje
lepo rumeno, potem zalij z juho. Ko prevré, deni notri
zelenjavo ali redkvico, rahlo premesaj, Se malo pokuhaj
in na mizo daj.

239. Plavi ohrovt s kostanjem.

Osmudi perje plavega ohrovta, v vodi ga preplakni
in v vrelem kropu skuhaj; kuhanega ocedi, vlij nanj
vode, da ga poplaknes, potem ga oZmi in s krivim
nozem zreZi ; razgrej masla, deni notri drobno zrezanega
zelenega petriilja, malo moke, naredi rotanje bledo-
rumeno, deni notri ohrovt, malo zalij z juho, osoli, in
tako malo prepraZi (pretenstaj) ; potem vlij gori poldrugo
litrovo osmino ('/, masleca) mle¢nega kafeta. ki mora biti
pa tudi cuker v njem, kakor po navadi za zajutrk, in tako
kuhaj. — Opeci toliko, da mores koZo olupiti, dve pesti
kostanja, olupljenega e v slani vodi skuhaj, potern ga
ocedi, in preden na mizo das, rahlo med ohrovt primesaj.
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240. Posiljeno zelje.

Iztrebi zelene glave in drobno narezi kakor za solato,
deni ga v kozo, ¢e je za $est oseb, vlij gori tri Zlice jesiha
pa ravno toliko dobre juhe ali vode, osoli ga, potresi malo
skimeljnom, pa z mastjo ali z razbeljenim Spehom posvrkaj,
pokrij ga in pri ognji po¢asu prazi. Kadar se posusi,
t. j. ko vso mokroto popije, malo potresi z moko, premesaj,
pa Ze z juho malo zalij, da se Se malo pokuha, pa daj
na mizo. — Ce pa &es bolj rumeno, deni v mastno ponev
pol kafe-Zlice stoléenega cukra; ko penice poZene, vlij
notri malo juhe, pa vse skupaj med zelje primesaj.

241. Kislo zelje praZeno (tenstano).

Skuhaj ne premehko kislega zelja za tri osebe, pri
kuhi ga osoli, potem pa malo zelnice ocedi; razgrej za
jajce masla, deni notri Zlidico stoldenega cukra, kadar
penice pozene, eno Zlico moke, dobro premesaj in deni
notri zelje, malo Se z mastno juho zalij, pokrij, pa praZi,
vedkrat premesaj, da se ti ne osmodi, ée je pregosto
se malo zalij; biti pa mora precej gosto.

242. Pasteta iz kislega zelja.

Naredi iz sirovega masla testo (glej &t. 75) in razvaljaj
ga kot debele nudeljne, preprezi za tri osebe kislega
zelja (kot st. 241) in deni ga hladit; zreZi prav drobno
28 dekagramov ([, funta) tele¢je pedene pedenke in
14 dekagramov ('/, funta) kuhanega prasi¢evega suhega
mesa, vmesaj 14 dekagramov ('/, funta) sirovega masla,
primesaj §tirl rumenjake, iz beljakov narejeni sneg, na
zadnje rahlo primesaj zrezano pedenko (¢e ima$ kakova
jetrca in Zelod¢ke od kuretine, te lepo opohaj), ali
tele¢ja jetra ali prizljec, ali ¢e imas kako drugo peceno
pedenko, to vse na tenke $nitice zrezi. Potem namaii
kastrolo ali model z maslom, poloZi notri razvaljano
testo, da bo tri prste éez viselo, deni notri fasa za prst
na debelo, potem poloZi gori na &nitice narezano pecenko
ali jetra, potem pa zelja spet za prst na debelo, potem
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polozi gori na 8nitice narezano peéenko ali jetra, potem
pa zelja spet za prst na debelo i. t. d., da bo vse, kar
si pripravila, na zadnje pa mora biti zelje. Potem testo
vkup zgani, da v sredi vkup pride, potem s pomazilom
pomazi pa v roru ali v peéi speci (peci poasu, da se
lepo prepede) potem pa iz modla ali kjer si pekla, na
okroznik prekucni, pa na mizo daj 10—12 osebam.

243. Grahova pasteta.

Skuhaj en liter in dobro poldrugo litrovo éetrtino
(bokal) drobnega graha (kot st. 124), in ravno tako
preprazi pa shladi. Potem drobno zrezi 42 dekagramov
(%/, funta) teledje ali kake druge pedene pedenke; vmesaj
kakor zgoraj sirovega masla, primesaj stiri rumenjake,
iz beljakov sneg, na zadnje rahlo zrezano pedenko vmes
(to je fa§); potem tenko razvaljaj Ze prej narejeno testo
(glej &t. 7b), poloZi ga v %e prej namazan model ali
kastrolo, da bo za tri prste éez krog in krog, potem
deni notri eno vrsto fasa, poloZi gori kakor zgoraj po-
hana in na tenke &nitice zrezana jetrca ali prizljec, ali
kake druge pefenke, potem eno vrsto graha i.t.d., da
ba vse, na vrhu mora biti grah. Potem testo vkup zgani,
da se v sredi stakne, s pomazilom namaZi, pa podasu
v roru ali peédi speci.

244. Pasteta iz kolerab.

OsnaZi, skuhaj in prepraZi nadzemeljske kolerabe
kakor &t. 220 ; biti morajo pa bolj goste, in na zadnje pri-
mesaj eno Zlico topljene smetane; shladi jih; fas naredi
kakor zgoraj za grahovo pasteto ; razvaljaj testo tenko,
poloZiga, da je tri prste dez, v namazan model ali kastrolo,
deni notri eno vrsto fasa, nanj poloZi na &nitice zrezano
pedenko ali jetrca, kakor zgoraj, potem kolerabe i. t. d.,
po vrsti nakladaj, dokler je kaj, na vrh morajo priti
kolerabe. Testo spet skup zagrni, pomazi, pa podasu peci
v roru ali v pedi, potem peceno stresi na okroznik, pa na
mizo daj; vse te paStete se dajejo pri pojedinah za prikuho.
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245. Gospod, prikuha.

Naredi, t. j. skuhaj in preprazi ohrovt kakor st. 219,
kolerabe kakor &t. 120, sladko repo kakor &t. 221, korenje
kakor &t 224, spinado kakor §t. 226, mali ohrovt-kakor
§t. 227, fizol kakor §t. 229, grah kakor §t. 232, ali kaj

drugega tacega, vsacega za eno osebo; potem sesekaj.

dobrega pol kilograma (1 funt) teledjega mesa z muzgom
ali kurjo mastjo. Ko je prav drobno, prestrii e z noZem,

da kotzice in Zilice pre¢ odberes; zrezi tudi prav drobno -

28 dekagramov ('/, funta) teledje pedenke; ymesaj za jajce
sirovega masla, primegaj $tiri rumenjake, iz beljakovnaredi
sneg, potem vzemi kuhanega ohrovta celo pero, deni nanj
malo cele kuhane Spinade, peresa kuhane kolerabe,
potem trdo vkup zavij kakor klobase, debela naj bo
kakor palec; potem zreZi na kostke, mazinec debele;
namaZi model z maslom, potem pa Se papir, kterega
na dno poloZi. Postavi po koncu notri zrezane koScke,
okrog pa kindaj kakor aspik s &tihanim korenjem in
beljakom — raski repki se tudi lepo vmes podajo —
tako, da se dno skrije modlu, ki je za 10 —12 oseb.
Potem pomodi kuhanega ohrovta pero tje, kjer si vme-

gala maslo in jajea, pa &ez v model vloZzeno poloZi.

Temu, kar si vmegala, primeSaj sesekano meso in zre-
zano peéenko, pa malo disave in soli, potem vloZi v
model, kar si si pripravila, za dva prsta na $&iroko,
ohrovt, kolerabe, spet tako na Siroko, potem spet tako
repo, in tako dalje, da bo ez ves model za prst na
debelo, potem gori deni za prst debelo meso, ki si ga
zmesala, potem model zasukni in devaj notri ravno

pokriz, kakor prej spet prikuhe, pa spet fasai.t.d., da =

bo vse, na vrhu mora biti fas. Potem malo s kislo =

smetano pomaZi, pa na sopari skuhaj eno uro, t.j. deni
v vedjo kozo tri prste vode, postavi model notri, pa vari,
da ti notri ne plahne voda; potem v roru kuhaj ali pa
na ognjidu, t.j. zgoraj in spodaj Zrjavico deni. Kadar
hoced dati na mizo, vzemi model iz koze, pokrij ga &
skledo, v ktero ga misli§ djati, polahko obrni, pa model

pred vzemi, potem tudi tisti papir, ki je bil na dnu; ce

se ga kaj prime, pa z noZem odlo¢i in nazaj deni.
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246. Grah drugade.

Naredi osem jajénih blekov (it. 35), potem naredi
fa%a iz 56 dekagramov (1 funta) pedenke (5t. 36); preprazi
picle tri litrove &etrtine (poli¢) graha (st. 232), shladi, pa
potem jajéne bleke s fasem pomaZi, deni na vsacega
enakomerno graha, lepo ga razravnaj, bleke pa kot
Struklje vkup zavij, potem v plehast namazan model
Stiri bleke, blek zraven bleka poloZi, druge $tiri pa pokriZ
vrzi, potem véprudljaj poldrugo litrovo &etrtino (1 maslec)
dobre smetane, &tiri jajca, pa malo osoli, potem &ez vlij
pa na sopari skuhaj, t. j. deni v vedo kozo malo vode,
postavi model notri, deni v ror ali pa zgoraj in spodaj
zrjavico. Kadar je tako kuhano, stresi iz modla na
okroznik, pa daj na mizo; tu ima$ prikuhe za deset oseb.

247. Spinaéa.

Naredi jajéne bleke in fa§ kakor zgoraj, Spinaco
pa, kakor &t. 226; potem bleke ravno tako s faSem in
8 Spinado namazi, vkup zvij, deni v namazan model, éez
pa vlij Sprudljano smetano z jajci in soljo, pa na sopari
skuhaj kakor grah. Ko je kuhano, stresi iz modla na
okroznik — lepo se podajo okrog praZzene gobe mavrahi,
ali kake druge — pa daj za prikuho na mizo.

248. Spinada drugade.

Skuhaj &pinado, oZmi jo in skozi sito pretladi, potem
jo naredi kakor §t. 226. Bo naj je za pet oseb k mesu;
potem vmesaj 14 dekagramov (eno unéo) sirovega masla,
primesaj pet rumenjakov, izbeljakov narejeni sneg, mrzlo
gpinaco in kisle smetane, osoli in na zadnje rahlo primegaj
tri pesti ribanega kruha, potem v dobro namazan model
deni pa na sopari skuhaj; kuhano pa stresi na okroZnik,
okrog deni, kar bi imela sicer vrh prikuhe djati; —
lepo se zraven tudi podajo karfijole v masleni polivki;
— polivko ¢ez &pinado vlij, s cvetki okrog okindaj pa
daj za prikuho na mizo 10 osebam. S tako &pinado lahko
tudi meso oblozig, takrat je pa menj naredi; tako kuhano
na lepe koscke zreZi pa okrog mesa naloZi.

6
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249. Ohrovt ali zelje.

Naberi lepega holj velikega ohrovtovega ali zelena-
tega perja, preplakni ga v vodi in popari z vrelim kropom,
potem Storzke pred odreZi, pa ne da bi perje izvotlila,
. in skuhaj v slanem vyrelem kropu. Potem ga ven vzemi,
varno na sito poloZi, da se ne poskoduje, in z mrzlo vodo
poskropi; ko se ti odtede, razloZi ga na pedenj dolge in
giroke plosdice. ¢e je perje veliko, deni dve peresi, pero
zraven peresa, da enako lezita, in v sredi za prst eno
dez drugo pride; de je pa perje bolj majhno, pa Stiri
peresa vravnaj, leZati morajo pa vsa enako. Potem naredi
za 6—7 takih blekov fas iz 56 dekagramov (enega funta) -
pedenke (kakor &t. 36), in primeSaj vanj dve jajci pa eno
zlico kisle smetane, tudi se poda med fa§ suho meso
drobno zrezano. S tem fasem namaZi ohrovtove ali zelene
bleke, zavij jih skup kot struklje, deni jih v namazano
kozo ali model, posvrkaj z maslom ali mastjo, pa deni
pe¢. Ko se %e malo spede, pomazi e s kislo smetano, -
in tako naj se do dobrega spede; pedeno stresi iz modla,
mast prej preé odlij, zrezi na tri prste dolge kodcke, -
in daj jih okoli mesa, ali pa v skledo, ¢ez polij z ma- -
sleno polivko, okrog pa deni kar bi imela sicer na pri- -
kuho dati; de pa das samega za prikuho, poloZi, kadar
s fasem pomaZes, ohrovtove bleke, pohana jetrca ali -
prizljec, potem $e le vkup zavij in speci, kakor sem ti -
prej povedala. Pedeno v skledo stresi, dvakrat pokriZ
prerezi, polij, da ni suho, z masleno polivko, pa daj na -
mizo ; tu ima$ prikuhe za deset oseb. ]

250. Ohrovt ali zelje drugade.

Osnazi, skuhaj in zloZi kot zgoraj, ohrovt ali zelje;
potem na toliko drobno sesekaj kakor za klobase 84 deka-
gramov (1Y, funta) tele¢jega mesa, z malo muzgom ali
§pehom. obribaj eno Zemljo, v vodi namodi in naredi pe-
‘samelj (kakor st. 30, hladnega zmeSaj in primesaj sese-
kano meso, diave, limonine lupinice, osoli, pa eno Zlico
topljene smetane, potem s tem pomaZi zelene ali ohrov-
tove bleke, vrh tega poloZi na tenke $nitice narezanega
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suhega mesa (Sunken) ali jezika, vkup zavij kot struklje,
dobro pomazi kozo ali model z maslom ali mastjo, poloZi
na dno ko&c¢ke speha, da bo raji se streslo, deni notri
zvitke, eden zraven druzega, in speci kot prejénje. Ko
je pedeno, mast odlij, stresi v skledo, kozo ali model,
v kteri se je peklo, kani dve Zlici juhe, poplakni pa &ez
vlij in na mizo daj; — tu imas prikuho za deset oseb.

251. Kolerabe nadevéne (filane).

Oberi mladim- nadzemeljskim kolerabam perje, le
sréica, t. j. najmlajSa 2—3 peresca pusti, olupi jih, zgoraj
kar najtanjSo E&nitico mores odreZi, da se ti bo sréice
vkup drzalo, pa na stran poloZi; potem odrezi $e eno
tenko $nitico pri vrhu, potem jih spodaj za¢ni dolbsti
tako, da ti ostane sama skorja okrog. Potem jih v slanem
kropu skuhaj, pa tudi tiste 3nitice, ki si jih pod sréicem
odrezala in malo dolbine, kuhane na sito ali diljo pokladaj,
da se odtedejo, potem jih s fasem (glej &t. 36|, v kterega
jajece, malo kisle smetane in zmeckane kuhane dolbine
primesSaj, napolni, pokrij s &niticami izpod srca. Nato
razgrej sirovega masla. deni notri malo moke ; ko penice
poZene, zalij malo z juho, da je kratka maslena polivka;
ko prevrée, postavi notri kolerabe, pokrij jih in pri ognji
podasi pol ure praZi, potem jih s penarico lepo v skledo
nakladaj; ko so vse, kani v polivko $e malo juhe, pa
vlij ¢ez kolerabe, po vrhu pa postavi sirova sréica, na
vsako kolerabo eno. pa daj za prikuho na mizo. Ce so
vedje, ktero ve¢ kot na vsako osebo eno, & so majhne,
na vsako osebo dve; take kolerabe se dajo pri pojedinah
tudi okoli mesa, t.j. govedine.

252. Krompir nadevén.

Olupi enakomernega okroglega krompirja, operi ga,
odreZi vsakemu eno &nitico, da bo mogel stati, potem ga
izdolbi kot kolerabe. skuhaj. t.j. samo prevri v slanem
kropu zdolben krompir in nitice, ki si jih odrezala, pa
malo dolbine, ktere sme$ nekoliko med fag primesati,
potem ga na reSeto deni, da se odtece, in mrzlega napolni

6¥
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kakor kolerabe, pokrij s 3niticami, potem deni v kozo
masti ali Speha, postavi notri krompir, posvrkaj ga z
razgretim sirovim maslom in peci v roru. Ko se Ze malo
pete, deni nanj emo Zlico kisle smetane, in tako naj
se zapede do dobrega, potem ga z Zlico na okroZnik
deni, in polij s tistim, kar je notri, pa na mizo daj za
prikuho ali okrog mesa pri kakovi pojedini.

253. Cuke, laske bude.

Cukam na koncu odrezi bunéice, kjer so se driale,
rahlo z noZem ostrZi staro ali slabo koZo, potem odreZi
&nitico prst debelo pri spodnjem koncu, lepo jih izdolbi,
pa vari, da ktero ne prevotli§. Potem prav drobno zrezi
14 dekagramov (eno undo) pedene pedenke in naredi fas
(kakor &t. 36), in primesaj eno jajce, en rumenjak, malo
di3ave in limonine lupinice, malo kuhanega suhega mesa
prav drobno zrezanega, potem 14 dekagramov (eno unéo)
tele¢jega mesa prav drobno sesekanega, in vmes prisekaj

eno zlico tega, kar si iz njih izdolbla. Vse to dobro -

zmesaj, na zadnje primesaj tudi dve Zlici praZenega rajza,
tu ima$ filo za 8 —10 cuk, e so mali pedanj dolge, take
so tudi najbolje; napolni jih, tiste pokrov¢ke nanje
deni, notri jih toliko potlaci, da lahko vtakne§ droban
klindek od ene strani proti drugi, kakor bi zadpilila, da
pokrovéki notri ostanejo. Namazi primerno kozo z mastjo,
polozi po dnu tenke koscke Speha, nanje poloZi cuke
eno zraven druge, pokrij jih in podasi pri ognji praZi;
ko so po eni strani malo rumene, varno jih obrni, da
se ti ne razspilijo, ko so Se na drugi strani take, to je
rumene, kozo po dnu malo postupaj z moko, malo zalij
z juho; ko prevre, deni, da e enkrat prevre, dve Zlici
kisle smetane notri, potem jih deni v zato namenjeno
skledo, klintke ven potegni, pa polivko &ez precedi.

Ali pa naredi masleno polivko, t. j. razgrej v toliki '

kozi, da pojdejo cuke vanjo lahko ena zraven druge, za
jajee sirovega masla, deni nofri eno Zlico moke, ko se
speni, zalij z govejo juho, da ni pregosto (poldrugo litrovo
osmino — '/, masleca); ko prevreé, vloZi notri cuke, pa
pokrij in pri ognji podasi prazi. Ce se ti posusi, pa e
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malo z juho polij; ko so po eni strani dobre, obrni jih,
da so $e po drugi. Daj jih, ko si 3pile pre¢ pobrala,
cele ali z ostrim noZem podolgem d&ez pol prerezane za
prikuho ali pa okrog mesa na mizo.

254. Zelna glava.

Skuhaj, pa ne pretrdo, prej osnaZeno zelno glavo
v slanem, vrelem kropu, postavi jo 8 Storom, ki je v sredi,
v kozo ali pisker, kakor bi rastla; ko je ne premehko
kuhana, vzemi jo ven in povezni na reseto, malo z vodo
poskropi in pusti, da se odtede. Potem vzemi 6—7 niti
(cvirna), vsaka naj bo, ée je glava bolj srednje velika,
vsaj pol vatla dolga, potem poloZi eno po dolgem, drugo
ravno pokriZ, potem pa Se ostale Stiri enakomerno vrhi,
vsako dva prsta od prejénje; zdaj odteklo glavo postavi
ravno v sredo, storZek pri vsalkem peresu z ostrim noZem
posnemi, t. j. poreZi, pa ga na niti nazaj pripogni, in
tako, da bo wvsa: filo pa prej pripravi, kakor za zelje
ali ohrovt (8. 249). Lahko, ¢e hodes, tudi vmes primesas
malo praZenega rajia; potem s tem namaZi najprej
perje, sréica pa vkup stisni, potem pa druga peresa po
vrsti, kakor dale¢ mores do Stora, pa k sréku prikladaj ;
kadar je vsa nadevéna in vkup stisnjena, tedaj od vseh
strani nitke vlkup poberi, pa na vrhu zaveii vsaki dve
vkup; naredi masleno polivko kot za cuke v taki kozi,
da bo 8la glava lahko vanjo, postavi glavo notri na
stor, pokrij -pa podasu pri ognji praZi dobre pol ure,
potem deni celo v skledo, niti razrezi in pred vzemi;
deni e malo juhe v kozo med polivko, premesaj, pa dez
precedi in daj za prikuho na mizo, ali jo pa zreii najprej
¢ez sredo, potem pa na krhljicke, potem jo spet tako
vkup zlozi, kakor bi bila cela, precedi polivko &ez, pa
daj na mizo. — Ravno tako se tudi ohrovt lahko naredi.

255. Artedoke.

_ Arteéoke osnazi, na koncu malo odreZi in v slani
vodi malo skuhaj, kozo malo potresi z drobno zrezanim
zelenim petrsiljem in s &ebulo, postavi vanjo artecoke,
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potresi jih 8e zgoraj s petrsiljem, ¢ebulo in z ribanim
kruhom; potem razgrej sirovega masla, ¢e imas raji, pa
olja, in jih s tem posvrkaj, pokrij jih, in pri ognji ¢etrt
ure prazi. Daj jih za prikuho, ali okrog mesa na mizo.

Ako delas tolipelne, jih olupi, na Snitice zrezi,
osoli, v moki, v jajcu in ribanem kruhu povaljaj pa spohaj.
Daj za prikuho ali okrog prazenih jedil na mizo.

— B —

Deveti oddelek.

— cecove—

Reci, ki se dajejo na prikuho.

256. Francoski zrezki. Glej st 39.
257. Zvitki iz pedenke. Glej st. 40.
258. MoZganovi zvitki. Glej st 41.
259. MoZganovi pofezi. Glej St. 42.
260. Vraniéni pofezi. Glej St. 43.
261. Vraniéna klobasa. Glej st. 44.
262. Krompirjeve klobasice. Glej §t. 56.

263. Teledje klobasice. Glej . 69.



Mer ot
264. Prasiceve klob#sice. Glej st. 70.
265. RajZeve klobasice. Glej st. 71.
266. Cesnjeve Kklobasice. Glej §t. 72.
267. Francoska jajca. Glej st. 136.
268. Biftek. Glej st. 172.
269. Zrezki. Glej st. 175.
270. Zrezki v naturi. Glej st. 176.

271. Fasiran biftek.

Drobno sesekaj 56 dekagramov (en funt) mulprate
z malo muzgom ali §pehom, koZico in Zile pa Ze prej
prec¢ poberi, potem naredi iz pol obribane Zemlje pesamelj
(kakor &t. 30), hladnega zmesaj in primegaj mu sesekano
meso, malo di$ave in limonine lupinice, pa osoli. Potem
deni na mokro desko, zrezi enakomerno, potolkljaj, da
so &tirl prste dolgi in ravno toliko Siroki zrezki, povaljaj
jih v ribanem kruhu, v razbeljeni masti speci, pa daj
na prikuho na mizo.

272. Fasirani teleéji zrezki.

Prav drobno sesekaj tele¢je meso z malo muzgom
ali 8pehom vred, naredi na 56 dekagramov (en funt] mesa
iz pol obribane in v vodinamodene Zemlje pesamelj (3t. 30),
hladnega zmesaj in primesaj mu meso, disave, limonine
lupinice in soli, deni na mokro in snazno desko in naredi
zrezke, kolikorne hodes, povaljaj jih v ribanem kruhu,
speci v razbeljeni masti, pa daj na prikuhi na mizo.
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273. Obledeni zrezki.

Naredi fasirane zrezke kakor spredaj, samo majhne,
komaj tri prste dolge in ravno toliko Siroke, debele pa
- za pi¢el prst. Ze prej razvaljaj narejeno masleno testo
(glej &t. 75), kakor debele rézance (nudeljne), potem po-
loZi stiri prste od kraja prvi zrezek, vmes pusti en prst
prostora, in poloZi ravno toliko od kraja druzega, fako
to delaj toliko ¢asa, da pri koncu tudi za en prst testa
praznega ostane, potem za en prst krog zrezkov s po-
mazilom namaZi, pokrij prazno testo éez zrezke, pritisni
okrog s prstom, pa zreii s kolestkom (radelékom| na
§tiri vogle, po vrhu jih s pomazilom (8t. 76) pomaZi, na
pleh deni, pa v roru speci, da bodo lepo rumeni. Daj
na, prikuhi ali po juhi same na mizo.

274. Nadevéne (filane) piske, pohane.

Zaklani in lepo osnaZeni majhni dve piski na Stiri
dele zreZi, kosti od znotraj kar mores preé¢ poberi pa
osoli; naredi iz pol obribane in v vodi namodene Zemlje
pesamelj (kakor st. 30), hladnega zmegaj in primesaj mu
na kocke zrezanega rakovega mesa eno Zlico, dve Zlici
drobnega praZenega graha, diSave in limonine lupinice,
pa osoli. Potem vsem koS¢kom na eni strani koZico
pre¢ potegni pa s tem napolni, vsak kos¢ek malo po-
valjaj v moki, v vodi in v ribanem kruhu; v maslu
spohaj pa daj na prikuhi na mizo.

275. Navadno pohane piske.

Lepo osnaZene piske na majhne kos¢ke zreZi, na-
soli, potem jih povaljaj v moki, vodi in v ribanem kruhu,
pa v maslu opohaj in daj na prikuhi na mizo.

276. Pohan kozliéek ali janéek.

Zrezi prednji konec kozlitka na lepe kostke, kosti
iz nog in iz hrbta kar mores poberi, v vodi preplakni pa
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osoli, ¢ez nekoliko &asa povaljaj v moki, vodi in ribanem
kruhu, pa v maslu spohaj lepo rumeno, in daj na prikuhi
na mizo. Bolj podasi ga pohaj.

277. Pohana teledja glava.

Skuhaj s koZo ali brez koZe teledjo glavo v slani
vodi, kar je lepega mesa in jezidek, na lepe koscke
zreZi, povaljaj v moki, vodi in ribanem kruhu, pa v
maslu opohaj, deni na prikuho, pa daj na mizo.

278. Pohana teleéja noga.

Lepo osnaZeno tele¢jo nogo zadej, kjer so parkeljci,
podolgem prerezi, da bos mogla dolgo kost ven vzeti,
potem jo v slani vodi mehko skuhaj, na Stiri kosdke
zrezi, v moki, vodi in ribanem kruhu povaljaj, pa v
maslu lepo rumeno spohaj, in daj na prikuhi na mizo. —
Ravno tako lahko tudi skuhas in opoha$ prasideve noZice.

279. Pohani moZgani.

Vzemi iz teledje glave moZgane, v vodi jih preplakni
in poberi z njih koZico, potem jih v slanem kropu malo
prekuhaj, kuhane deni na lepo desko, da se odte¢ejo. Ko
se malo shladijo, zreZi jih na pol prsta debele koscke,
povaljaj jih v moki, vodi in v ribanem kruhu, pa lepo ru-
meno v maslu spohaj. Da se ti ne razlomijo kos¢ki, po-
magaj si s pohavno Zlico. Pohane daj na prikuhi na mizo.

280. Pohan priZljec.

Nekoliko ¢asa deni prizljec v mrzlo vodo, da kri iz
njega potegne, potem ga malo prekuhaj; ko se malo
pohladi, zrezi ga na pol prsta debele koscke, pa osoli,
¢ez nekoliko ¢asa ga v moki, vodi in v ribanem kruhu
povaljaj, pa spohaj lepo rumeno, in daj na prikuhi
na mizo.
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281. Pohana jetra.

Namakaj jetra, de ho¢ed mehka in dobra imeti, v
mleku eno uro, potem kozico iz njih potegni, zrei ]1h
na mazinec debele in tri prste dolgo koscke, osoli jih,
¢ez nekoliko ¢asa jih v moki, vodi in ribanem krahu
povaljaj, spohaj in daj na prikuhi na mizo.

282. Obledeni janckovi zrezki (Sniceljni).

Naredi iz janékovega mesa majhne zrezke, ravno tako
kakor st. 273 iz teledjega mesa, potem razvaljaj kakor za
une Ze prej narejeno masleno testo, deni jih notri, zavij,
in speci kot une, in daj jih na prikuhi ali po juhi na mizo.

283. Janékovi zrezki (Sniceljni) v oblatih.

Iz jan¢kovega mesa naredi ravno tako majhne
zrezke kakor 8t. 273 iz teledjega mesa, poma#Zi Stiri-
voglate koscke oblata z beljakom, deni v vsacega en
zrezek, lepo ga vkup zavij, v jajeu in ribanem kruhu
povaljaj, spohaj, in daj na prikuhi, ali po juhi na mizo.

284. Janékovi karmenateljei.

Kupi 56 dekagramov (en funt) jandkovih karmena-
teljeev, v vodi jih preplakni, potem koZice lepo stran
poberi, in vse, kar je bolj slabega mesa pri rebrih in
pri hrbtu, samo lepo meso pusti in pa kratka rebrea, od
kterih pa moras lepo meso stran pobrati, tudi kosti (hrbet)
preé¢ odrezi, potem bolj slabo meso, ki si ga pri kosteh
nabrala, sesekaj in vies prisekaj malo muzga ali §peha.
Ko bo prav drobno, pretladi, da ne bo ni¢ kozic, skozi
sito; lepe karmenateljce pa zreii na tenke Snitice, pri
enem kostku naj se drZi rebree, drugi koSd¢ek mora$
pa odrezati od rebra proti rebru, potem dobro vsacega
posebej z lesenim kladvicem potolei, da so prav tenki
koscki, pa malo posoli. Razgrej malo sirovega masla,
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deni notri drobno zrezane &ebule in zelenega petrsilja;
ko se malo navzame, deni notri eno Zlico ribanega kruha,
skozi sito pretladeno meso, eno Zlico kisle smetane ali
topljene, pa eno ilico juhe, malo diSave, limonine lu-
pinice, osoli, pa v tem malo prepraZi, potem odstavi in
precej primesaj eno jajce, s tem namaZi en karmenatelje,
ki ima ko&¢ico, pokrij ga z drugim, ki je nima, pa malo
vkup potladi, in tako delaj naprej, dokler imas kaj. Potem
vzemi &tirivoglate koséke oblata, pomaiZi jih z beljakom,
deni karmenateljee v vsacega, vkup zavij, da se rebrce
ven vidi; povaljaj ga v jajeu in ribanem kruhu, pa spohaj
in daj na prikuh ali po juhi na mizo. Taki karmenateljci
ge lahko tudi na mreZici (rogtu) spedejo.

285. Polpete.

ZreZi prav drobno, ¢e ima8, peteno peéenko ali meso,
potem razgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezane
¢ebule in zelenega petrsilja, pa eno Zlico moke, da se
lepo speni, potem zrezano meso, malo disave in limonine
lupinice, pa zalij z juho, da se dobro prepraZi, potem od-
stavi. Ko se shladi, primegaj, ¢e je pedenke 42 dekagramov
(tri unce), eno jajce, pa malo ribanega kruha, potem dobro
potresi desko z ribanim kruhom, deni to gori, povaljaj
kakor $truco, zrezi enakomerno na koséke, dobro jih po
obeh straneh v kruhu povaljaj, potem pomaZi kozo (Brat-
pfanne) z maslom, vanjo deni polpete redno eno zraven
druge, pa jih speci. Ko so na enl strani rumene, obrni
jih, da se tako speko $e po drugi, pa jih daj na prikuhi
na mizo.

——be——

Zia postne dni.

286. Ragu - zvitki.

Naredi postni ragi, precéj gost (glej &t. 16), primesaj
mu eno jajce in s tem namatzi jajéne bleke (glej &t. 36),
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lepo jih vkup zvij, na 8tiri prste dolge kosc¢ke zreii, v
moki, jajeu in ribanem kruhu povaljaj pa spohaj in daj
na prikuhi na mizo.

287. Zabji zrezki.

OsnaZi dvajset Zab, osoli jih, med tem naredi iz
pol obribane in v vodi namodene Zemlje pesamelj (glej
st. 30), zdaj poberi Zabje meso od kosti, drobno ga sesekaj,
potem pesamelj zmesaj in mu primesaj eno jajce pa
zabje meso, diSave, malo limonine lupinice, de je treba
%e malo osoli, de je preredko, prime3aj 3e malo ribanega
kruha, potem potresi desko z ribanim kruhom, deni to
gori in naredi enakomernih deset zrezkov, speci jih v
vrotem maslu, pa daj na prikuhi na mizo.

288. Ribji zrezki.

Vzemi namesto Zabjega ribje meso, ktero pa moras,
ko si ga dobro sesekala, skozi sito pretlaéltl zavoljo I‘tbjlh
kosti, ko bi se ti bila ktera primesala. Drugo naredi vse
kot zgoraj pri Zabjih zrezkih.

289. Pohane Zabe.

OsnaZi #abe, nasoli jih, dez nekoliko dasa jih po-
valjaj v moki, vodi in ribanem kruhu, v maslu opohaj,
deni jih na prikuho, pa daj na mizo.

290. Pohana Zelva (Sildkrota).

Kako se Zelva olupi in skuha, to sem ti povedala pri
&t. 14.; kuhano povaljaj v moki, vodi in ribanem kruhu,
v razbeljenem maslu opohaj, pa daj na prikuhi na mizo.

291. Pohane sardele.

Potegni frisnim sardelam glave in z glavo tudi
drob iz njih; obrisi jih cele, osoli, povaljaj v moki, in
spohaj v razbeljenem olji ali maslu.



292. Sardele drugade.

Pohanim sardelafn (3t. 291) potegni pohano koZo
stran, potem jih zgoraj pri hrbtu ez pol razkleni, hrbet
ven vzemi, dve in tri razklenjene vkup stisni, potem
jih v moki, v raztepenem rumenjaku z malo vode pa
v ribanem kruhu povaljaj, v olji ali v maslu opohaj,
in daj na prikuhi na mizo.

293. Pedene sardele.

Frisnim sardelam glavo odtrgaj in z glavami po-
namazi okroznik, na kterem jih misli§ speéi, s sirovim
maslom, potresi ga z drobno zrezano éebulo in zelenim
petréiljem, sardele eno zraven druge nanj poloZi, po
vrhu z zelenim petriiljem in nekoliko z ribanim kruhom
potresi, narezi gori malo sirovega masla, ali ga razgrej
pa dez polij, ter jih peci kakor pecenko. Ko so Ze ne-
koliko pecene, ozmi na 12 sardel etrti del limoninega
soka; de bi bilo obilo masla, odlij ga preden limono
oZzme§, pa Se malo peci; pedene se navadno v tisti
posodi na mizo dajo s kuhano in zabeljeno karfijolo.

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

294. Na mreZici (rostu) peéene sardele.

OsnaZi sardele kakor zgoraj, osoli jih, dez nekoliko
¢asa jih pomaZi na obeh straneh s peresom, pomodenim
v razpustenem sirovem maslu, ¢e imas raji, pa v olji, po-
lozi jih na mrezico (rost); ko so na enistrani lepo rumene,
obrni jih, da se speké Se po drugi; ko so pedene, deni
jih na gorak okroznik, na vsako kani kapljico limoninega
soka, pa daj urno na mizo.

Laske bolj majhne ribe se pedejo vedi del vse
tako, ali pa kakor zgoraj; tudi pohajo se tako, kakor
sardele. Za izgled imej sardelice. O velikih ribah sem
pa Ze na drugem kraji govorila.
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295. Razsoljene (marinirane) sardele.

OsnaZene in nasoljene sardele v moki povaljaj, v
olji opohaj, kakor (3t. 96) veliko ribo tonino ; tudi drugo
tam poglej, kako se napravi in shrani.

296. Pohani kapeljni.

Kapeljne nasoli, ez nekoliko &asa jih obrisi, ker so
opolzli, povaljaj jih v moki, vodi in ribanem kruhu, opohaj
v razheljenem masly, in daj jih na prikuhi na mizo.

297. Volovsko oko.

Razbeli masla, vbij notri jajce, osoli ga; ko je Ze
na eni strani rumeno, obrni ga, da se spece $e po drugi,
in daj ga na prikuhi na mizo eni osebi.

298. Maslo in jajca.

Raztepi z Zlico (pa ne preveé) dve jajci pa malo
soli, ravno preden na mizo da$, razbeli bolj v majhni
ponvi malo masla in zlij jajei notri. Ko sta se lepo narastli
in sta na eni strani Ze lepo rumeni, obrni ju, da se fi
zrumenita $e po drugi strani, in daj ju urno na prikuhi
na mizo. Ce imas rada, kadar jajci raztepljes, deni vmes
malo drobno zrezanega $nitliha, lukeka, ali pa drobno
zrezano, prej osnaZzeno sardelo; takrat pa soli ni treba.

299. Oblecena jajca.

Zakrkni v slanem vrelem kropu jajca, kolikor jih
potrebujes (na vsako osebo mora biti eno); kadar beljak
rumenjake skrije, poberi jih na sito, da se odtedejo.
Vzemi stirivoglat oblat, dobro &tiri prste girok in dolg,
pomaZzi ga po eni strani z beljakom, deni jajece vanj,
lepo ga od vseh strani vkup zavij, v raztepenem jajeu
in ribanem kruhu povaljaj, pa v maslu opohaj in daj
na prikuhi na mizo.
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- Deseti oddelek.

A ANAA——

Obare (ajmohti).

300. Janckovi zrezki.

Iz jan¢kovega mesa naredi majhne zrezke kakor
gt. 273 iz teletjega mesa, v moki jih povaljaj, deni jih
v ponev, 8 sirovim maslom pomazano, polij z raztoplje-
nim girovim maslom tudi zgoraj, in lepo rumenkasto
speci, potem vlij nanje malo juhe. Ko prevre, da je
kratka polivka, jih daj na mizo za obaro.

301. Janc¢kovi karmenateljci.

Naredi jandkove karmenateljce kakor &t. 284, po-
modi oblate, v kferih so zaviti, z vodo, povaljaj v moki
in v sirovem maslu, speci, vlij gori potem malo juhe,
da prevré, in jih s to polivko daj na mizo za obaro.

302, PiSka v obari.

Lepo osnaZeno pisko zreii na Sest ko&tkov, povaljaj
vsacega posebej v moki, deni jih redno ko#dek zraven
koséka v kozico in posvrkaj z razgretim sirovim maslom,
potresi kozo, da se maslo k dnu stee, pokrij, pa pri ognji
prazi. Ko se Ze malo spenijo, obrni jih, da se & po drugi
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strani, potem zalij z juho, da se lepo skuhajo, pri kuhi
zraven deni peresce s soljo stladenega majerona, malo
limonine lupinice, pa osoli; ko je mehka, redno jo v
za to namenjeno skledo deni, pa daj na mizo.

303. Teledji karmenateljci.

Teledjim karmenateljcem pri hrbtu kosti odrezi,
tudi rebra, da so krajSa, malo prisekaj, potem karmena-
teljce lepo zreZi, povaljaj vsacega posebej v moki, deni jih
v namazano kozo s sirovim maslom redno eden zraven
druzega, polij jih z razgretim sirovim maslom, da se pri
ognji lepo spenijo na obe strani, potem zalij z juho, zra-
ven deni peresce s soljo stladenega majerona in malo
limonine lupinice za duh ; ko se skuhajo, daj jih na mizo.

304. Teleéja obara.

Vzemi telecje prsi, preplakni jih v mrzli vodi in
deni jih prevret v juho k govejemu mesu, med tem
razgrej sirovega masla, vanj deni eno Zlico moke, po
primeri malo ali veliko, zmesaj in na ognji lepo speni, zalij
z govejo juho, da zavré. Vzemi prsi iz juhe, v kteri so
prevrele, zrezi jih na lepe koscke in deni v polivko, da se
v nji do dobrega skuhajo, pri kuhi deni vmes peresce 8
solje stlatenega majerona in limonine lupinice; ko je
dobro kuhano, daj na mizo. — Tudi pisko, e se ti
mudi, ravno tako lahko naredis, to je, v juhi prikuhas.

'305. Teledje noge.

Skuhaj lepo osnaZene teledje noge s koo (take
morajo biti) v slanem kropu; ko so mehke, razgrej siro-
vega masla, deni notri po primeri ve¢ ali manj moke. in
pri ognji lepo speni, zalij z govejo juho, da lepo prevre,
noge ven vzemi, vsako na Stiri kosc¢ke zrezi (velika kost
mora Ze prej preé priti), deni jih v polivko, in za duh pa
peresce s soljo stladenega majerona, pa malo limonine
lupinice. Ko se e malo pokuha, daj na mizo. :
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306. Teledja glava.

Skuhaj lepo osnaZeno tele¢jo glavo v slanem kropu,
potem jo na lepe kos¢ke zrezi in deni jo v ravno tako
polivko, kakor teledjo nogo (st. 305), skuhaj in daj na mizo.

307. Prizljec.

Lep teledji prizljec malo prekuhaj v slani juhi, po-
tem ga zreZi na lepe koidke, polivko napravi kakor za
teledjo nogo (&t. 305), deni prizljec notri, da se Se malo
pokuha, pa daj na mizo.

308. Pljuca teleédja.

Lepa teledja plju¢a skuhaj v kropu, potem jih zreZi
na drobne nudelj¢ke ; razgrej masla ali kake druge dobre
masti, deni notri drobno zrezanega zelenega petrsilja, &e-
bule in malo moke ; ko se nekoliko zarumenti, zalij z juho,
deni notri pljuca, pa premesaj, da se §e malo pokuha, pa
daj na mizo. Za duh pa deni zraven di$ave pa limonine
lupinice. Ge hoded, okisaj jih z vinom ali jesthom. Lepo
se zraven podajo zakrknjena jajca, za vsako osebo
eno vrh plju¢ deni, kadar da§ na mizo.

309. Teledji vampki.

OsnaZi, t. j. popari in z noZem lepo ostrZi tele&ji
vampek, dobro ga operi in mehko skuhaj v kropu, potem
ga zreZi na drobne nudelj¢ke, razgrej masla ali masti,
deni notri drobno zrezanega zelenega petrsilja in ebule
(prav lepo se tu vmes poda pol strokeka zrezanega
¢esna) pa malo moke, zalij z govejo juho; ko prevre,
deni notri vampe, difave in limonine lupinice, pa $e
malo kuhaj in daj na mizo. Ce ima rada, okisaj jih,
¢e ne pa sladke pusti, samo osoliti jih ne zabi.

310. Ragu-obara.

Glej &t. 7 juho, naredi vse ravno tako, le meso
bolj na velike kocke zreZi.

7
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311. Rujava ragt-obara.
Deni v kozo masti ali Speha, vrh pa malo osnaZe-

nega in na tenke $nitice zrezanega korenja, petriilja, zé-

lene, ¢ebule in za noht éesna; deni notri lepo osnaZenega,

e

malo osoljenega in naspikanega goloba, domadega ali div-

jega, kaj od srne ali zajca, naspikaj in zraven deni, pa
teled¢ji prizljec, in malo jeter. Pokrij, pa pri ognji praZi,
da bo prav lepo rumeno; potem mast odlij v drugo kozo
in naredi na njej lepo rumeno rostanje, meso ven vzemi,
zelenjavo pa zalij z govejo juho; ko se skuha, precedi
to juho v rostanje, da se lepo skuha, meso pa na majhne
koséke zrezi in vmes deni, pa tudi gobe jurdke, ali mav-
rahe, ali prusnice (Sampinijone) vmes deni, ki pa morajo
biti Ze prej prepraZene (kakor &t. 134); tudi grah in
gpargeljne zraven deni kakor za beli ragu.

312. Pohani jurcki.

Lepo oznaZi stresice jurékov, zrezi jih na pol
prsta tenke 3nitice, z drobno soljo jih posoli, precej v
moki, jajeu in ribanem kruhu povaljaj, pa opohaj. Deni
jih okrog obare ali jih daj na prikuhi na mizo.

313. PraZen prizljec.

Prizljec deni nekoliko asa v mrzlo vodo, da kri iz
njega potegne, malo ga prekuhaj v slanem kropu, potem
ga s pehom naspikaj; deni v kozo malo Speha in priZljec,
posoli ga in z disavami in limonino lupinico malo postu-
paj, pa z razgretim sirovim maslom polij. pokrij in pri
ognji podasi prazi, vedkrat obrni, da se ti krog in krog
lepo zarumeni, potem vzemi §peh pa priiljec ven, deni
notri malo moke in naredi rostanje lepo rumeno, potem
zalij z juho. Ko zavré, deni priZljec nazaj, da se &e
malo prekuha, pa s tem na mizo daj, toda v skledi.

314. Frigana jetra.

Kosd&ek jeter v frisSnem mleku eno uro namakaj, po-
tem jih deni na desko, potegni koZico z njih, in zrezi jih

e AN
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na tanke ko&¢ke ; drobno zreZi ¢chulo, ée imas rada, tudi
malo desna, zelenega petrsilja pa posebej, razgrej masla
ali masti, deni notri ¢ebulo; ko je rumena, vrzi notri
petrsilj in precej tudi malo moke, da se zarumeni, pa
jetra, naglo jih obra¢aj na hudem ognji, posoli jih; ko
zadno malo rumeneti, nanje vlij malo juhe, da prevrd, de
hodes, jih zdaj tudi okisaj. Ko zavrd, daj jih urno na mizo.

315. PraZena jetra.

Vzemi kos jeter, kakors$nega potrebujes, namakaj ga
v mleku eno uro, potem potegni koZo doli in naspikaj jih
z drobno narezanim &pehom. Deni v kozo malo masti,
malo na &nitice zrezanega $peha, osnaZenega petrSilja,
zélene, korenja pa ¢ebule; vse to malo pri ognji preprazi,
potem deni notri jetra, malo jih postupaj s stoléenimi disa-
vami in limonino lupinico, posoli in pokrij jih, ter praZi,
dokler se malo ne zarumeni 8peh, s katerim si nagpikala
jetra: potem vzemi jetra ven; mast odlij in naredi na njej
rostanje, zelenjavo pa zalij z govejo juho, da dobro pre-
vré, potem jo precedi na rodtanje; ko rodtanje zavré,
deni notri jetra pa malo kisle smetane, da se e malo po-
kuha, pa daj na mizo s to polivko. Zraven se poda polenta.

316. Polenta, nemska.

Deni v pisker eno Zlico kisle smetane, eno jajce, eno
zlico moke, pa malo soli, ter prav dbbro z Zlico raztepi
(zmesaj) ; ¢e ved¢ potrebujes, pa primerno vsacega ved
vzemi. NamaZi model z maslom, malo ga postupaj z moko,
pa deni to notri in skuhaj na sopari, da bo bledo-ru-
meno, potem iz modla stresi, z nitjo na za pol prsta de-
bele kos¢ke zrezi, polozi jih krog jeter ali kake druge
praZene reCi, potresene z ribanim kruhom, ali s parme-
zanskim sirom in s sirovim maslom zabeljene, v kaki
drugi posodi, ali na okrozniku in daj na mizo.

317. Polenta, lagka.

V piskru, 1 liter in dobro poldrugo litrovo detrtino
(bokal) driedem, zavri vodo, potem je pol odlij, osoli in

¥
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stresi ravno v sredo pi¢lo poldrugo litrovo detrtino (1 mas.)
turséinega grisa ali moke, pa pokrij in kuhaj pol ure,
potem, &e je Se preved vode, malo odcedi in dobro do
dna zmesaj, potem s kuhavnico, ki jo v kropu pomakaj, k
sredi od vseh stranij tladi in 8e tako malo popeci, pa
ven na desko stresi, ter z nitjo na pol prsta debele
kostke zreZi. Deni jih na okroZnik, potresi jih z ribanim
kruhom ali s parmezanom, ter s surovim maslom za-
beli, in daj krog kake praZene re¢i na mizo.

318. Posrekana piska.

Zreri na kakorSne kos¢ke hodes lepo osnaZeno
pigko, deni jo v pisker ali kozico in zraven malo petrsilja,
zélene, e manj korenja, malo debule, peresce majerona
in cele difave (gvirca) in limonine lupinice; prilij malo
juhe, okisaj z jesihom, kakor ima$ rada, e nimas juhe
tudi z vodo opravis, seveda je slabje, posoli in pokrito
kuhaj, kuhano poberi in redno zloZi kosdke na okroZnik,
precedi juho nanje, potresi jih z drobno zrezanim ze-
lenim petrsiljem in ribanim kruhom in zabeli s sirovim
maslom. — Ali razgrej sirovo maslo, deni vanje malo
ribanega kruha in zelenega petrgilja, dobro premesaj
pa s tem piske potresi in daj na mizo.

319. Posrekani golobje.

Lepo osnaZene golobe zreZzi na koscke, kakorsne
hodes, skuhaj in zabeli jih kot zgoraj pigke in daj jih
za obaro na mizo.

320. Posrekana teletina. ;

Zrezi teledja prsa ali karmenateljce na lepe koscke,
skuhaj in zabeli kot pisko (8. 318).

321. Teledje stegno (Zlegelj) v frikandd.

_ Naspikaj teledje stegno ali karmenateljce s spehom,
deni v kozo na $nitice zrezanega Speha, malo masti, na
Snitice narezanega osnaZenega petrsilja, korenja, zélene,
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malo éebule, malo cele disave (gvirca), limonine lupinice,
pa slegelj ali karmenateljce, malo posoli meso in poskropi
malo z vinom, pa pokrij in praZi pri ognji podasi, da se
lepo zarumeni. Kadar je opraZeno po eni strani, obrni, da
se opraZi e po drugi; potem vzemi meso ven, mast odlij
in naredi na njej rostanje, pa ne pregosto, zelenjavo pa
zalij z juho, da prevré, potem pa na roStanje precedi,
deni meso notri, da Se prevre, potem meso zreZi, redno
naloZi na okroZnik in polivko d&ez vlij, pa daj na mizo.
Okrog se podajo praZzeni mavrahi (gelj st. 114

322. Kopuni, kokogi ali race.

Osna#i zaklane kopune, kokosi ali race, deni v
kozo &peha, zelenjave, disave, kakor zgoraj za stegno,
deni zival notri in prazi kakor stegno, tudi polivko tako
naredi, pa daj na mizo.

323. Golobje v frikandé.

Golobe naredi kakor zgoraj stegno ali kopune.

324. Mlade kokoske, jardice, kopundki
ali race belo praZene.

Deni v kozo malo masti, na &nitice narezanega &peha,
petréilja, zélene, korenja, malo debule, zrnice Stupe in
nageljinovo Zbico, limonihe lupinice, osna%eno eno ali dve
s 8pehom nagpikani in osoljeni piski (kadar osoli, vselej
8 soljo stladi peresce majerona in znotraj Zival po sredi
zgoraj podrgni, pri raci pa z majeronom in soljo stlagi
tudi &tiri zrnica kimeljna. pa s tem raco znotraj podrgni),
kani nanje malo juhe, pokrij in pri ognji podasi prazi, da
bo okrog in okrog enako oprazena, v&asi jo obrni, da bo
bledo-rumena. Potem jo vzemi ven, mast odlij in naredi
rostanje na njej, zelenjavo pa zalij z juho, da prevré. po-
tem jo na rostanje precedi; kadar zavrs, deni piko notri,
ko &e malo prevré, pisko ven vzemi, zreZi, redno na
okroznik zloZi, pa polivko Gez vlij, in daj na mizo.
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325. Gobe prusnice ($ampijoni).

Gobe prusnice lepo olupi, ée so majhne, jih na tenke
&nitice po dolgem z recljem vred zreZi, ¢e so velike, jih
pa veckrat prereZi, deni v skledo malo vode in vmes kani
malo limoninega soka, sem jih devaj, da bele ostanejo.
Potem razgrej v kozici malo sirovega masla, deni notri
drobno zrezanega zelenega petrsilja, potem gobice, kani
nanje malo limoninega soka, pa pokrij in pri ognji podasi
prazi. Ko so mokroto, ki so jo od sebe dale, popile, po-
tresi jih z moko, zalij z juho, malo osoli in malo po-
kuhaj, pa so dobre; take se dajejo okrog prazenih reéi.

326. Nadevéne (filane) praZene piske.

Lepo osnaii dve zaklani piski, pri vratu, kjer je bil
krof, vtakni prst notri pod koZo, in tako varno, kakor
dale¢ mores, do noge s prstom koZo od mesa odlodi,
potem naredi filo kakor za pohane filane piske (st. 274)
iz Zemeljnega pesameljna, rakovega mesa in drobnega
graha, s tem jih napolni, pri vrhu zaveZi ali pa zasij,
in prazi jih kakor uno 8t. 323.

327. Teledji filet v frikando.

Vzemi kos karmenateljecev (kako poldrugo kilo —
3 funte), koZo vso stran poberi, pa tudi kosti spodaj odreZi,
rebra pa izpuli, lepi kos mesa po dolgem ¢&ez pol prereZi,
pa ne do kraja, dobro potolci, pa ne skozi; kar je pa sla-
bega mesa, prav drobno ga sesekaj z malo muzgom ali
- 8pehom vred. Naredi iz obribane in v vodi namoéene pol
Zemlje pesamel] (kakor &t. 30/, hladnega zmesaj in primesaj
mu eno jajce, sesekano meso (koZic pa ne sme biti nié
vmes), malo disave in limonine lupinice, pa osoli, s tem
enakomerno namaZi raztoléeno meso, trdo ga vkup zvij
kot Struklje, pa z debelo nitjo poveZi, to klobaso praZi na
zelenjavi lepo rumeno, kakor stegno §t. 321, tudi polivko
tako napravi in daj Z njo na mizo, pa praZen in za-
pecen raji s parmezanom okrog (glej st. 26).
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328. Francoska obara (ajmoht).

Vzemi kos teledjega stegna ali karmenateljce, kosti
vse odberi, pa tudi kos srne ali zajca zadnje noge, dobro
s pehom nagpikaj pa malo posoli; deni v primerno kozo
masti in malo Speha, razne zelenjave, kakor za teledji
glegelj st.321,in disave, vrh prav drobno sesekane kosti,
ki si jih bila odbrala, pa meso, ki si ga naspikala, vlij
nanj malo vina, ¢e imas érnega, ¢e ne pa belega, pokrij
in podasi pri ognji prazi, da se vse prav lepo zarumeni
in da je meso mehko, obrniti seveda moras, da se ti ne
prismodi, in je povsod rumeno. Potem vzemi meso ven,
mast odlij v drugo kozo, zelenjavo in kosti zalij z juho,
da se dobro prekuha; potem naredi na uni masti rodtanje
lepo rumeno, in precedi to juho notri. Ko zavre, deni
meso notri, da se $e malo skuha, ¢e ima§, deni tudi
kodtek glaza divjadinega (St. 166), ali govejega (3t. 165),
da bo boljsa polivka. Preden da$ na mizo, meso zrefi
na lepe kostke, namesaj belo meso s ¢rnim, pa polivko
¢ez vlij. Zraven pa daj maslen venec (Butterkranz) ali
maslene kifeljce (Butterkipfel).

329. Masleni kifeljei.

Masleno testo (Butterteig) razvaljaj na nozev rob na
debelo, zrezi ga na mali pedanj dolge in toliko &iroke
bleke, potem vsak blek od vogla do vogla enkrat prereZi,
ob robu s pomazilom pomazi, potem od srede, kjer si jih
prerezala, proti kraju rahlo zavij, kot struklje, da vo-
gli¢ek na vrh pride, pomazi jih 8 pomazilom, na pleh
deni, e malo zapogni kot kifeljce pa speci v hudi pedi.

330. Maslen venec (Butterkranz).

Razvaljaj kot za kifeljce zgoraj masleno testo, izrezi
ga, kot za krofe, in pomazi s pomazilom povrhu, potem
povezni na pomazan pleh v sredo renico, krog nje pa
naloZi izrezana (Stihana) kolesca, tako da drugo drugemu
do polovice &ez pride, potem renico pred vzemi in speci
testo v hudi pedi ali roru. Petenemu, kadar ga potre-
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bujes, t. j., kadar je Ze obara v skledi ali na okroZniku,
podstavi okroZnik, pleh malo po strani nagni, da podasi
doli na okroZnik zleze, pleh pa izpodmilaj.

331. FasSirana francoska obara (ajmoht)
Ragaut.

Naredi galantina (glej &t. 83), samo sardele in ké-
pare opusti; nadevénega zasij, potem pa divjo osnazeno
raco ravno tako oderi, sesekaj divjacino, t.j. srnje plece
ali kaj od zajca s Spehom ali muzgom vred. Naredi pe-
Samelj kakor za galantina, zmeSaj ga in primesaj vse kakor
tam, in nabasaj raco, pa zasij; potem deni v eno veliko
kozo masti, vrh Speha, zelenjave kakor spredaj t. 328,
sesekkane kosti, potem Se le galantina in raco, pa ne v
ruto zasita, ¢ez vlij pol masleca belega vina pa maslec
juhe ali vode, pokrij in podasi 2 uri prazi; kadar se spodaj
lepo zarumeni, vzemi kokos (galantina) in raco ven, ko sta

mehka, mast odlij v drugo kozo, zelenjavo in kosti pa zalij

z juho, da se dobro pokuhajo; potem naredi na uni odliti
masti lepo rumeno rostanje, in to juho nanj precedi; ko
zavre, deni notri, de ima8, koséek glaza pa koko$ in raco
in pusti 8¢ malo vreti. Kadar potrebujes, vzemi koko$ in
raco ven, prereZi ji po dolgem (niti pa Ze prej ven po-
tegni), potem pa pokriZ na tenke #nitice kot noZev rob,
in nalozi na dve dolgi skledi, na eno stran belo galan-
tinovo na eno pa ¢rno rafje meso, pa polivko dez.
Okrog daj pa maslene kifeljce (3t. 329), ali maslen venec
(8t. 330}, ali gobe prusnice ali mavrahe. Pri pojedini je
toliko obare zadosti za 20 oseb.

332. Francoska stresena obara (ajmoht).

Prav drobno sesekaj 1 kilogram in 12 dekagramov
(2 funta) tele¢jega mesa z malo muzgom ali §pehom, in
pretladi skozi sito, ravno tako tudi sesekaj 1 kilogram in
12 dekagramov (2 funta) srne ali zajea s Spehom vred,
tudi to pretlaci skozi sito, pa posebej; potem naredi iz
ene obribane in v vodi namodene Zemlje pesamelj (glej
&t. 30), deni ga v dve skledi, v vsako pol Zemlje, hlad-
nega zmesaj in primesaj v vsako skledo dva rumenjaka,
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v eno skledo teledje meso, v drugo pa divjadino, malo
digave v vsako skledo in limonine lupinice, pa tudi k vsa-
kemu kani &etrti del limoninega soka (osoliti moras, kar
jo prav). Potem naredi iz treh beljakov sneg, in primesaj
ga vsakemu pol, pa vsakemu eno Zlico moke rahlo pri-
mesaj, potem deni v namazan model eno vrsto tele¢jega
mesa, potresi model, da se bolj sprime, potem pa vrsto
divjadine (tako stori dvakrat), pa na sopari 1'/; uro kuhaj.
Razgrej za jajce sirovega masla, deni notri dve Zlici moke,
premesaj, malo zarumeni, pa zalij z dobro rujavo juho,
deni notri tudi eno Zlico glaza (8t. 165) in dobro prekuhaj.
Potem trifeljne (laske gobe) olupi, razgrej malo sirovega
masla, deni notri drobno zrezanega zelenega petrsilja,
trifeline, pa malo limoninega soka nanje kani, pokrij jih
in detrt ure pra#i, potem za 4 Zlice polivke primesaj.
Kuhano meso stresi, kadar ga potrebujes, na okroZnik,
okrog njega deni trifeljne, ¢e teh nimas, so pa tudi kake
druge gobe dobre (prusnice ali mavrahi), polivko polij
¢ez, ¢e je bil model na sredi votel, pa na sredo in daj
na mizo. Pri pojedini zadostuje 10 — 12 osebam.

333. Glazirana prsa.

Iz telec¢jih prs lepo poberi rebra, preplakni jih v
vodi in malo nasoli, deni v kozo masti, malo na zrezke
narezanega $peha in zelenjavo, diSavo in prsa, kani nanje
malo juhe (kakor 8t. 324 na jaréice), lepo jih prazi bledo-
rumeno; kadar so mehke, vzemi jih ven, mast odlij, ze-
lenjavo pa zalij z juho. V mast pa deni eno majhno Zlidico
moke in naredi bledo rostanje, precedi nanj od zelenjave
juho, ko zavré, deni notri eno Zlico glaza (5t. 165) pa
prsa, in Se malo pokuhaj, preden das na mizo, zreZi na
lepe ko&cke, pa s to polivko dez polij.

334. Glazirane jarice, kopuni ali race.

PraZi osnaZenein nasoljene Zivalce ravno tako kakor
zgoraj prsa, tudi polivko tako naredi, vmes vselej deni
glaza, po primeri ved ali menj; z njim zrezano in redno
na okro#nik naloZeno Zival polij, pa daj na mizo. Zraven
daj, de hotes kaj, kar h kaki drugi obari, ali nié.
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335. Francoska nadevéna (filana) prsa.

Poberi teledjim prsom rebra, pri strani malo pre-
rezi, potem pa raztegni koZo od mesa, t. j. naredi luknjo,
pa nasoli, naredi iz ene obribane in v vodi namocene
Zemlje pesamelj kakor §t. 30, hladnega zmesaj in primesaj
dve celi jajci, iz Stirih pesti narejeni Spinac¢ni sir (gle]
&t. 50), malo ribanega kruha, pa malo osoli, s tem na-
basaj prsa, ter zgoraj za8ij, in prazi jih kot piske ali
jarice ($t. 324). Ce hoges pa bolj krepko, pa sirovega,
drobno sesckanega teledjega mesa fili primesaj. Ce hoces,
lahko jih tudi speces.

336. Prsa, nadevéna (filana) po anglesko.

Tele&jim prsom poberi kosti, z noZem pri strani
jih prereZi in do kraja odlo¢i koZo od mesa, pa nasoli.
Naredi kakor za francoska prsa (5t. 335) iz ene obribane
in v vodi namoé&ene Zemlje pesamelj. hladnega zmesaj in
prime$aj mu dve celi jajei, eno Zlico strebljenih in
opranih rozin, ravno toliko vamprljev in malo ribanega
kruha, pa osoli. Nafilaj prsa, zgoraj za&ij, in prazi jih
kakor (st. 335) francoska, ali jih speci.

337. Nadevéna (filana) prsa pe domade.

V mrzli vodi preplaknjenim prsom odloéi koZo od
mesa, nasoli jih, kosti pa notri pusti. Filo naredi kakor
zgoraj, samo rozine in vamprlje pusti, za duh pa pri-
mesaj peresce s soljo stladenega majerona, malo limonine
lupinice, pa diSave, in prazi jih kakor prejsnje, ali speci
kot vsako drugo peéenko.

338. Kopuni ali jaréice z ostriZno (avster)
polivko.

Kopuna ali jaréico, lepo osnaZeno, nadpikaj, nasoli
in praZzi kakor &t. 324, tudi polivko tako napravi, kakor
tam. Potem razgrej malo sirovega masla, deni vanje drobno
zrezanega zelenega petrsilja, premesaj pa odmakni, odpri
kakih 10 ostrig, da mokrota, de jo imajo, notri iztede,
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pa ostrige lepo notri postrii drugo za drugo, potem
gori oZmi pol limone, pa malo prepraZi. Ge so pa ostrige
suhe, vmes kani malo juhe, potem kopuna iz polivke ven
vzemi in deni v polivko prepraZene ostrige, da prevré;
zreZi kopuna, redno ga na okroZnik naloZi, pa polij po-
livko &ezenj. Ali pa polivke en del med praZene ostrige
deni, da vkup prevré ; kadar je kopunZe naloZen na okroz-
niku, deni ostrige okrog njega, pa daj na mizo.

339. Kopuni ali jaréice v museljnovi
polivki.

OsnaZenega, nasoljenega in rﬁépikanega kopuna
prazi kot &t. 324. Potem 20 gkoljk (mueljnov, to so
morski polzki| operi v vinu, deni jih vkozo, pokrij in deni
jih na ognjis¢e ali Zrjavico, da se odpré. Razgrej malo
sirovega masla, deni notri drobno zrezanega zelenega
petrilja, premesaj pa odstavi, notri postrzi skoljke, z
lupin tudi mokroto, ki so jo dale iz sebe, vmes zlij
(lupine so za ni¢), oZmi notri tudi pol limone, pa prav
malo prepraZi, potem od kopuna malo polivke vzemi
pa jo sem primesaj, ali pa 3Zkoljke med polivko deni,
da v njej prevré. S to polivko polij kopuna, ko si ga
zrezala in lepo redno na okroZnik naloZila.

340. a) Kopuni ali jaréice v frikasé.

OsnaZi mladega kopunéka ali jardico, pa malo osoli,
deni v kozo na zrezke zrezanega, Ze prej osnaZenega pe-
trsilja, korenja in zélene, malo &ebule, celo zrno stupe
in eno nageljnovo Zbico, pa kopuna, vlij nanj poldrugo
litrovo Sestnajstino (pol fraklja) belega vina, pokrij in
prazi, da bo lepo rumen. Ko je mehak in posrkal mo-
kroto, ki je bila v njem, mast pred odlij, vlij nanj en
maslec juhe, pa e malo pokuhaj, potem to juho v snaZno
posodo precedi. V pisker pa deni &tiri rumenjake, pol
limone ¢istega soka, pa pohlajeno juho izpod kopuna,
ter pri ognji Sprudljaj kot 8ato; kadar se zgosti, potem
pa na zrezanega in redno naloZenega kopuna zlij, pa
daj gorko na mizo s kuhano in pogrekano karfijolo.
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340. b) Kopuni v sardelnem frikasé.

Lepo osnaZenega kopuna deni v kozo, zalij s pol-
drugo litrovo osmino (pol maslecem) vina in s poldrugo
litrovo &etrtino (enim maslecem) juhe, prideni tudi kosdek
osnazenega petrsilja, korenja, zélene, debule, celo zrno
Stupe in nageljnovo Zbico; v tem kopuna kuhaj, da bo
mehak. Razgrej za pol jajea sirovega masla, deni vanje

Zlidico moke, da se malo speni, potem gori precedi iz-

pod kopuna juho, ko zavré, kake 3 osnaZene in drobno
zrezane sardele, pa od pol limone sok prideni. Ko se
skuha, deni v pisker 3 rumenjake, dobro jih izsprudljaj
ter jim podasi tudi to polivko prisprudljaj, s tem gor-
kega kopuna polij. preden ga na mizo das. Lahko ga
pa tudi mrzlega na mizo das,

341. Belo stegno (Aschen-Schlegel).

Teledjemu stegnu (Slegeljnu) poberi vse kosti (pri
obeh konceh lepo ostrzi meso od kosti, kosti ven vzemi,
da je stegno kakor bi bilo celo, samo v sredi bo votlo),
modi ga v friSnem mleku vsaj dve uri, 3e boljge je ez
no¢, potem ga malo nasoli, natakni ga na rajZel ter peci,

kakor kako drugo peéenko ali v roru. Med tem ga pa

polivaj z mlekom, v katerem si ga modila, na zadnje pa
tudi z razbeljenim maslom. Potem zrezi 14 dekagramov
(Y, funta) opranega muzga na kocke (burfeljce), deni ¥
kozico in malo juhe nanj, 14 dekagramov ('/, funta) si-

rovega masla pa 14 dekagramov (', funta) osnazenih in

drobno zrezanih sardel, in vse vkup nekoliko éasa kuhaj:

Ko je stegno pedeno, postavi ga po koncu v primerno kozo, =
zlij v sredo in ob kraji, kjer si mu kosti odvzela, skuhan =

muzek, sirovo maslo in sardele, s tem ga $e blizo pol

ure podasi pokritega peci, potem ga zreZi, na okroZnik

zloZl, nanj izlij to polivko, pa ga daj za obaro na mizo-

342. PraZen kostrun.

Preplakni v mrzli vodi kostrunovo stegno (8legelj),

malo ga posoli, potem razsekaj prav drobno za jajce $peha,
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peresce majerona, vriidek timeza, 4 zrnice kimeljna, pa
za noht desna, naredi s Spidastim noZem v stegno luknje,
pa v vsako luknjo malo tega nabasaj, potem ga praZi
kakor teledje stegno v frikandé (poglej &t. 321), le vino
opusti, namesto vina pa z vodo malo poskropi, polivko
naredi kakor tam.-

343. Paca.

Pristavi v poliski pisker eno majhno zrezano ¢ebulo,
pol majhnega stroka Gesna, petrdilja, zélene, malo korenja,
dve nageljnovi Zbici, dve zrnici §tupe, malo muskatovega
cveta, oreska, vrsidek timeza, Setraja, bazilike, pol pe-
resca lorbarja, 4 peresca roZmarina, 2 peresci Zalbeljna,
vrii¢ek majerona in vrsidek pehtrana, zalij en del jesiha,
dva dela vode, pa skuhaj, soliti pa ne smes. Toliko je je
ravno za eno muljprato; kadar nanjo zlijes, ¢e ne stoji
ez meso, prilij e malo vode in jesiha. Ce je pa ved po-
trebujes, moras po previdnosti veé vzeti vsake redi.

344, Koitrunovo stegno (Slegelj) v stroji
(paci).

Kupi lepo kostrunovo stegno, golembe, t.]. kosti
odrezi, v vodi ga preplakni, vlij nanj, de ga precej potre-
buje$ narejeno vroéo paco (glej paco &t. 343), ¢e ne, pa
mrzlo, tako si ga tudi ti za delj ¢asa prihranis. Kadar ga
misli§ praZiti, vzemi ga iz pace, malo ga nasoli, deni v
kozo malo masti, na zrezke zrezanega &peha, malo petr-
gilja, zélene, korenja, zrno $tupe, eno nageljnovo Zbico,
ali pa iz pace poberi pa zraven deni; — tudi kodtrunove
kosti smes razsekati pa zraven deti spodaj, vrh pa stegno,
poSkropi ga malo s paco, pa pokritega pocasi prazi, da
se ti prav lepo zarumeni okrog in okrog. Potem vzemi
meso ven, mast odlij v drugo kozo, zelenjavo in kosti pa
zalij z dobro govejo juho. da dobro prevré, potem na
odliti masti naredi redko praZenje (rostanje) lepo rumeno,
precedi od zelenjave juho nanj, da zavré, deni stegno spet
notri, da se 3e v tem malo popraZi. Polivka mora biti
precej rujava. Ako bi utegnila biti polivka prebleda, deni
Vv ponev malo masla pa za dober led¢nik stoléenega cukra,
deni na ogenj, da penice poZene, pa zraven zlij. Malo
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preden na mizo das, deni zraven eno Zlico kisle smetane, -

ko prevré, stegno ven vzemi, zreZi ga, zloZi redno na
okroznik, pa polivko ¢ezenj zlij in daj za obaro na mizo.

345. Prsut.

Ce imad frisen neprekajen priut, prepacaj ga kot
§t. 344 kostruna, tudi prazi ga ravno tako, daj ga s
tako polivko na mizo za obaro.

346. Jelenovo meso.

Jelenovo stegno ali plede, ali hrbet dobro s §pehom
naspikaj, deni ga v paco, ée ga naglo potrebujes, dvakrat
vlij vrelo paco nanj, de ne pa le mrzlo. Kadar ga po-
trebujes, vzemi ga iz pace, malo posoli, med tem pa na-
pravi v kozo kot za kostruna (St. 344) masti, $peha in
zelenjave, k divjadini prideni vselej tudi malo limoninega
olupka, deni spodaj kosti, ée jih ima$, vrh pa meso, ter
pri ognji pokrito praZi, ée je meso trje, t. j. starejse, ved
pace nanj vlij pri praZenji, da je meso mehko, kadar je
rumeno. Polivko naredi ravno tako kot pri kostrunu
(8. 344}, tudi smetano deni na zadnje notri, de ima¥
glaz, prav dobro se vmes poda; kadar das na mizo, zlij po-
livko ¢ez meso.

347. Divji prasié.

Divjega prasida meso ravno tako prepacaj-jn praii
kot kostruna (St. 344).

348. Jelenov hrbet z ribezljevo ali
heéapeéno polivko.
Prepacaj naSpikan jelenov hrbet kot kostruna,

(§.344), kadar ga potrebuje$ vzemi ga iz pace, pa malo
posoli, pale malo; deni v kozo kakor tam malo masti,

peha, zelenjavo, kosti, e jih kaj ima§, drobno razsekaj

in vrh deni, limonine lupinice in disave ne pozabi, potem
hrbet in namesto pace vlij nanj dobri dve litrovi Cetr-

tini (1!, masleca) érnega vina, pa pokrij in podasi praZi,

da vso mokroto popije in se povsod zarumeni. Potem mast

s -
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odlij, vlij nanj &e poldrugo litrovo osmino (pol masleca)
¢rnega vina pa malo juhe, da prav dobro se v tem pre-
vré in se tudi v tej mokroti 8¢ malo pokuha. Potem
vzemi hrbet ven, zreZi ga na lepe kosc¢ke, pa to po-
livko nanje precedi in daj na mizo, posebej v skledi
pa ribezljevo ali hedapedno polivko, katera se ravno
tako naredi iz zalzna, kot ribezljeva (8t. 200).

349. Jelenov hrbet s cesarsko skorjo.

Naspikan, prepacan jelenov hrbet prazi v podolgasti
kozi kot zgoraj z vinom (&t. 348), tudi kratko polivko tako
naredi. Ko hoce§ dati na mizo, vzemi ga ven. deni na
desko, prerezi podolgem ravno pri krizu zraven grebena
meso notri do kosti, potem pa Se od strani ravno ob
kosteh gori do vrha meso od kosti odloéi, pa ga na
stran poloZi, ravno tako stori na drugi strani. Nato deni
kosti, kakor se vkup drZé, v podolgasto, za to namenjeno
skledo, meso posev, na prst debele kodtke zreii, z
nozem izpodlezi pa na kosti deni, kakor se jih je prej
drzalo, da je wideti cel, ter nanje precedi polivko, in
deni ga na vrode, dokler cesarske skorje gori ne denes.

350. Cesarska skorja.

PrepraZi dve pesti drobno ribanega kruha v maslu
lepo rumeno, potem vlij nanj poldrugo litrovo osmino (pol
masleca) érnega vina, deni notri drobno zrezane limonine
lupinice, stol¢ene difave pa cukra, da je sladko, in sku-
haj, da je prav gosto. Potem maslo, ki je na vrhu, &isto
doli poberi in popihaj, stresi na desko in potlaé¢i z noZzem,
da je za prst debelo, zreZi na kosdke in gorko pokladaj
na vro¢ hrbet enakomerno, pritiskaj malo z noZem, da
se sprime in je povsod pokrit hrbet, potresi ga ge s stol-
genim cukrom, pa z razbeljenemi lopaticami posmodi, da
je lepo rumeno, pa daj urno na mizo. Posebej v skledi
pa daj heCape¢no ali kako drugo sladko polivko.

351. Divji petelin.

Divjega petelina oskubi, drob iz njega vzemi, lepo
operi, in pacaj ga v paci (5t. 343) najmanj dva dni, ¢e
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se ti pa mudi zanj, pa dvakrat paco prevri, pa éez vlij;
potem mu spodaj koZo prerezi od konca do konca in oderi
jo do vrha na obe strani, vrth hrbta naj se pa dr#i,
osoli ga, naSpikaj s 8pehom prav dobro, koZo nazaj za-
grni, pa redko zalij; glavo, katera ne sme biti oskubena,
v moker papir zavij in zaveZi, praZi ga (kot &t. 348 jele-
novo meso) 8 Spehom, zelenjavo, diSavami in s érnim vinom
do mehkega. Ko se lepo zarumeni, odlij mast, zelenjavo
Se malo zalij z vinom in juho, da $e malo prevré, na
masti, §e boljse je na sirovem maslu, naredi lepo rumeno
prazenje, precedi od zelenjave juho notri, petelinu koZo
sleci, pa ga v polivko deni, da $e tam malo vre; kadar
ga potrebujes, deni ga na desko, zreZi ga kot kapuna,
redno ga na okroZnik naloZi, da vznak lezi, glavo razvezi,
lepo razdesaj, pusti pri njej dva prsta vratu, in na zadnje
jo deni pri koncu, da petelin nazaj po sebi gleda.

Divja raca, rusevec (Birkhahn) in §karje-
vec se ravno tako naredita.

352. Golob v érni polivki.

Zakolji dva goloba in prestrezi kri v kaplje jesiha,
gorka oskubi, vzemi drob iz nju in dobro ji splakni v
mrzli vodi, pa malo posoli; ko se nekoliko odtedeta, deni
v primerno kozo malo masti, zrezke Speha, na zrezke na-
rezane osnaZene zelenjave, t. j. petrsilja, korenja, zélene,
debule, peresce majerona, majhen del lorbarjevega perja,
peresce roZmarina, timeza, cele diSave in limonine lupinice
pa goloba. Poskropi ji z dvema Zlicama juhe ali vode in
ravno toliko vina, pokrij ji in praZi pri ognji podasi, da
sta mehka in vso mokroto popijeta, zelenjava pa se zaru-
meni ; potem mast odlij, zelenjavo pa zalij z govejo juho,
da se odkuha, na uni masti pa naredi praZenje, pol moke
pol kruha, lepo rumeno, od zelenjave juho nanje precedi,
precedi tudi kri vmes; ko zavré, deni tudi goloba notri,
da se §e malo vkupej v polivki poprazita. Preden das na
mizo, goloba zreZi, v skledo zloZi pa polivko Gez zlij.



— 118 —
353. Golob s salmi-polivko.

Zakolji golobe, kri prestrezi v kaplje jesiha, osnaZi
in praZi jih, kot za ¢rno polivko (8t. 352), zraven pa tudi
zeloddke ali ¢e imas kaj divjadine. Kadar so mehki in
lepo rumeni, mast odlij, golobe ven vzemi, odreZi jim vra-
tove in peroti, deni jih k zelenjavi nazaj, speh pa ven
vzemi, zalij zelenjavo in golobe z govejo juho, da se malo
skuha, od perotnic in vratov poberi meso, kar je mogode
¢isto pre¢, drobno ga sesekaj s &pehom, z Zelodékiin z
divjacino, de si kaj praZila zraven. Naredi iz pol obribane
in v vodi namodene Zzemlje pesamelj (kot &t. 30), deni ga k
seseckanemu mesu, pa vse vkup v moZnarji stoléi, sirova
jetrca in malo tele¢je vranice z noZem ostrZzi pa zraven
deni, na masti pa naredi prazenje iz Zli¢ice moke in iz
zlice ribanega kruha lepo rumeno, deni notri sesekano in
stoléeno meso, premesaj, od zelenjave juho in kri gori
precedi, kani notri 8¢ malo ¢rnega vina, pa pol limone
soka (vender mora biti to gostljato kakor redek fas);
deni golobe notri, da se vse skupej Se malo preprazi.
Preden da& na mizo, zreZi golobe na lepe koidke, po-
livko ¢ez-nje vlij, pa daj na mizo.

354. Mlad zajec faSiran.

Prednji konec prepacanegazajca prazikotkostrunovo
stegno (8t. 344); kadar je mehak in se porumeni, mast
odlij, vzemi ga ven in oberi meso &isto od kosti; kosti
deni k zelenjavi nazaj, zalij z juho, da se skuha, peh pa
ven vzemi in sesekaj ga z zaj¢jim mesom, ktero si od
kosti odbrala, sesekano pa e v moZnarji stol¢i. Tudi prav
drobno sesekaj 14 dekagramov (pol funta) sirovega pra-
gidevega friSnega mesa ali pa mulprate, naredi iz pol ob-
ribane Zemlje peSamelj (glej st. 30), hladnega zmes$aj in
primesaj mu dve jajei, stoléeno zajéje in sesekano prasi-
¢evo meso (ali mulprate), dve Zlici na kocke (burfelce)
zrezanega &peha, disave in limonine lupinice za duh, od
pol majhne limone sok, osoli kar je prav, pa Zlico moke
prideni, dobro premesaj in deni naz moko potreseno desko,
tam vpodobi kakor zajca, deni v pomazano podolgasto

8
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ponev (Bratpfanne), polij tudi zgoraj s sirovim maslom =
ter speci kakor drugo pedenko, samo na zadnje ga po-
mazi s kislo smetano, kakor navadnega zajca. Mast, ki si
jo bila odlila, razgrej, deni notri zlico moke, ter naredi =
praZenje lepo rumeno, precedi od zelenjave in kosti juho =
sem, pa malo pokuhaj, ¢e je treba osoli. Preden da§ ™
na mizo, zreZi zajca na lepe ko&dke, izpodlezi z noZem *
in deni ga v podolgasto skledo, da je kakor cel, in =
polij ga s to polivko, pa daj na mizo. g

355. Piska v papriki.

OsnaZeni dve pigki zreZi na kos¢ke, kakoréne hotes,
deni jih v kozo, malo posoli, drobno zrezi §tupec paprike
(poleti je zelena, pozimi je rudecal, stolei jo, pa z njo po- =
tresi piske, deni gori &tiri Zlice vina in dobro toliko juhe =
ali vode, pa pokrite praZi; ko so mehke, zarumeni na =
sirovem maslu Zlico ribanega kruha, pa ga zraven deni, =
ponev z nekoliko juhe poplakni, tje zlij, da se Se malo =
popraZzi, pa daj s to polivko na mizo opoldne ali zveder. =
Ako kdo hoce, prideni nazadnje Se Zlico kisle smetane. =

356. Gulas po ogerski Segi.

Zrezi 1 kilogram in 12 dekagramov (dva funta) male
mulprate ali mehkih brZol na debele kocke (burfeljce), =
zrezi za veliko Zlico 8peha na drobne kocke, deni skup v
kozo, posoli kar je prav, in potresi gori Stupec paprike |
(turike Stupe), deni gori tiri Zlice vina in poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) juhe ali vode, pokrij in podasi prazi, =
da bo mehko, potem zaruméni na sirovem maslu Zlico -
ribanega kruha, ¢e ¢e$ tudi za noht drobno zrezanega
gesna, deni ga zraven, poplakni z juho pa tje zlij, Se malo -
preprai: pa daj s tem na mizo.

357. Gulas drugade.

ZreZiravno toliko mesa in toliko $peha, kakor §t. 356,
zreZi na kocke, pa tudi malo &ebule, osnazenega petr- -
8ilja, zélene, koren_}a deni vse vkup v kozo, postupaj -
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nekoliko s poprom in stoléeno disavo (t. j. gvircem), zalij
do pol z juho ali vodo, pokrij in podasi praZi dve uri, ¢e
hotes. Kadar se %e eno uro prazi, zna$ pridjati na kocke
zrezanega olupljenega krompirja, in s tem na mizo daj,
ali pa na zadnje Cetrt ure prej malo z moko potresi,
dobro premesaj, e malo z juho zalij in Se malo preprazi,
pa s tem na mizo daj. Stori kakor ti je drago.

358. Spehovi vampi.

Zrezi na kocke (burfeljce), debele kot les¢nike, en
kilogram in 12 dekagramov (2 funta) govejih, debelih, Ze
prej osnaZenih in kuhanih vampov, v mlaéni vodi jih &e
preplakni, potem zreZi Zemljo na bolj drobne kocke, raz-
grej za 14 dekagramov (unéo) Speha ali zéseka, deni
notri drobno zrezanega zelenega petrsilja, malo ¢ebule,
e menj pa Cesna, v to deni zrezano Zemljo, in zarumeni
jo lepo, potem deni notri vampe, malo jih obrni, pa zalij
z juho, malo pokrij pa prazi pol ure. Zaliti ne smes
veliko, da ti ostanejo gosti.

359. a) Volovski rep.

Volovski rep po sklepih nasékaj, deni ga v paco
(8t. 343) in pusti ga najmanj en dan v njej, Se boljse
je dva dni, potem ga praZi kakor kostruna (gt. 344), samo
zalij ga z vodo pri praZenju, tako da voda &ez stoji, in
prazi ga tako dolgo, da vso mokroto popije in se zaru-
meni, kar se zgodi v treh urah, polivko napravi kakor
tam, na zadnje vmes deni eno Zlico kisle smetane. Ko
prevré, daj na mizo politega s to polivko.

359. b) Volovski jezik s poljsko polivko.

Naredi bledo rostanje iz sirovega masla in moke,
zalij ga s érnim vinom in tudi dvema %licama juhe, po-
tem prideni eno #lico zbranih in opranih rozin in ravno
toliko vamprljev, eno Zlico olupljenih, stoléenih man-
deljnov, difave (gvirca) in limoninih lupin in toliko
cukra, da bo sladko. Ko frisen volovski jezik skuhas

, g+
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in olupi§, deni ga za detrt ure %e v to polivko kuhat;
ko ga zrezeS in na okroZnik zloZi§, s to polivko ga
polij pa daj na mizo za obaro (ajmoht).

360. Medvedove tace.

Paco naredi kakor §t. 343, samo namesto jesiha deni
vina in ve¢ disave, in vlij vrelo na medvedove tace, in dva
dni jih v paci pusti. Deni v kozo malo masti, §peha, ¢e
paca ne disi, deni iz pace zelenjavo, &e pa disi, napravi =
drugo in deni jo v kozo, pa medvedove tace, malo posoli, -
in zalij, de ne disi paca, s paco, de pa disi, z vodo in
vinom, da &ez stoji, pokrij in prazi toliko ¢asa, da vso =
mokroto popijé in se zelenjava zarumeni. Potem mast =
odlij, in zalij z juho, da se lepo odkuha, naredi pra-
Zenje s sirovim maslom in z moko lepo rumeno, pre-
cedi nanj zelenjavino juho, noge pa zrezi po sklepih in =
deni v polivko, da se Se v njej preprazijo. Kadar da
na mizo, zloZi meso (tace) na okroZnik, nanje zlij po-
livko, okrog pa daj maslen venec (8t. 330). Ravno tako
se naredi tudi vsaki drugi kos medvedine.

361. PraZeni prasitevi karmenateljci.

Prav drobno zreZi nekoliko zrn kimeljna, malo lor-
barjevega peresca, majhno ¢esna, roZmarina in limonine
lupinice, s tem in s stoldenim poprom podrgni kos pra-
gidevih karmenateljcev; ko jih malo nasoli§, deni v kozo
malo masti, §peha in zelenjave, kakor za drugo praZeno
meso (glej teledje stegno &t. 321). Vrh zelenjave deni
karmenateljce, poskropi jih z nekoliko jesihom pa z =
vodo ali juho, in pokrite prazi; polivke naredi kakor =
tam, samo dGetrt ure preden na mizo da$, deni v polivko
ilico kisle smetane. Preden na mizo das, zreZi jih, vsa-
cega posebej vloZi na okroznik pa polivko dez vlij.

362. Karmenateljei bolj hitro.

Razre?i prasideve karmenateljce vsacega posebej,
malo jih potolei, podrgni vsacega s sesekanim kimeljnom,
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rozmarinom, lorbarjevim peresom, limoninimi lupinami,
nekoliko ¢esnom, pa s stoldenim poprom. Potem deni
v kozo malo masti, potresi z drobno zrezanim petr-
siljem in &ebulo, deni karmenateljce druzega vrh dru-
zega, poskropi nekoliko z vinom ali jesihom, pa malo
z juho, pokrij in tako praZi. Ko so mokroto popili, mast
odlij, na njej zarumeni malo ribanega kruha, nanj vlij
malo juhe in deni h karmenateljcem, da se meso %e s
tem popraZi, potem pa s tem na mizo daj.

363. Teledje srce praZeno.

Preplakni v mrzli vodi teledje srce, kri Cisto iz
njega iztlaéi, malo ga posoli in s $pehom naspikaj, potem
deni v kozo malo &peha, na zrezke zrezane zelenjave, di-
8ave (gvirca) in limonine lupinice, vrh pa srce, poskropi
ga malo z vinom in z juho, pokrij in podasi ga praii
(tenstaj), veckrat ga obrni. Ko mokroto popije in se okrog
zarumenf, srce ven vzemi, mast odlij, in zalij zelenjavo z -
juho; na masti pa naredi redko, lepo rumeno praZenje,
precedi zelenjavino juho notri, deni tudi srce v to po-
livko, de ¢e& tudi malo Zlico kisle smetane, da se v tem
ge malo prepraZi, potem pa s tem na mizo daj.

364. Pedeno srce.

Nasgpikano in nasoljeno teledje srce potresi s stol-
¢enimi disavami (gvircem) in limoninimi lupinicami, ter
speci ga naglo in lepo rumeno kot pedenko, potem ga
malo z moko postupaj, ko se Se ta zarumeni, prideni
Zlico kisle smetane, pa malo juhe. Ko prevreé, daj ga
s to polivko na mizo. :

365. Drozgi (dreSeljni) in brinovke
s polento.

Drozge ali brinovke oskubi, izkrozi jim oéi, odrezi
spodnjo &eljust, noge in bunéico nad repkom, v vodi jih
splakni in nasoli, potem deni v kozo malo na zrezke zre-
zanega Speha, pa malo sirovega masla, potresi z drobno
zrezanim zelenim petrsiljeni in éebulo, stladi peresce Zal-
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beljna in tudi Z njim potresi, potem v kozo zloZi ticke
tako, da glavice h kraju molé, ¢em tesneje tem holjse,
potresi jih tudi zgoraj tako kot spodaj, s petrsiljem, de-

bulo in Zalbeljnom, nekoliko z ribanim kruhom, prideni
tudi malo sirovega masla. poloZi vrh na zrezke zreza-

nega Speha, pa pokrij, deni pod in nad kozo Zrjavice,
ali pa jo v ror potlsnl in tako urno speci tice. Kadar
se 3peh zarumeni, kani nanje nekoliko zZlic juhe. da
prav dobro zacvréi, pa daj urno na mizo s polento ($t. 316)
in s polivko, — na vsako osebo najmenj dva tia.
Peceni so v pol ure.

366. Prepelice v rajzu.

Oskubenim prepelicam poberi drob, izkroZi odi in

vse, kar je nedednega; v vodi jih splakni in nasoli, jetrca
in srce deni nazaj. Potem deni v kozo na zrezke zreza-
nega Speha, potresi z drobno zrezanim zelenim petrsiljem
in debulo, deni prepelice notri, potresi jih s petrsiljem
in éebulo, polom nanje tudi spe,ha in polij jih z razgretim
sirovim maslom pa jih speci na pol, potem tudi na pol
prepraZi raji (8t. 26) deni sredi rajza prepedene prepelice
in tudi Speh, v kterem si jih pekla, poplakni z juho
kozico in zraven zlij ter Se detrt ure praZi, potem deni
prepelice v sredo sklede, rajZz pa krog in krog, in daj
na mizo. V pol ure je vse gotovo.

367. Prepelice po lovski Segi.

Vzemi 12 osnaZenih in nasoljenih prepelic, na 14
dekagramov(unéi)sirovega maslajih z lorbarjevim peresom
in prusnicami (Sampinijon) osem minut praZi, potem zreZi
pol Zlice &ebule in pol Zlice zelenega petersilja prav
drobno, potresi jih s tem in dve minuti praZi, potem
potresi po njih Zlico moke, spet dve minuti pra%i, potem
nanje vlij 1'/; kozarec belega vina, tako naj se Se ne-
koliko minut praZijo in gotove so.

368. RiZoto (rajz s piskami).
Zre7i osnaZeno majhno pisko na lepe kosctke, raz-
grej za 7 dekagramov (4 lote) sirovega masla in nekoliko
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muzga, deni notri drobno zrezanega zelenega petrsilja in
¢ebule, pa zrezano pisko, ter praZi jo v tem d&etrt ure.
Potem &tiri pesti zbranega in v vodi opranega rajia
zraven deni, Se malo prepraZi juho, potem pa z govejo
juho zalij, da dobro &ez pride, de je treba posoli, pre-
mesaj in prazi pidle pol ure. Ko se rajz zgosti in je
mehak, potresi ga s parmezanom, rahlo premesaj, piSke
v skledo deni pa rajz vrh in daj 3 —4 osebam na mizo.

369. Rizi bizi.

Naredi vse tako kot zgoraj, samo kadar denes
pisko prazit, prideni $e dve pesti drobnega, mladega,
zbranega in opranega graha, in s pisko vred praZi,
potem rajz prideni in prazi ga, kakor riZoto.

370. Kljunaé (Schnepfe) v rajzu.

Kljunaéa oskubi, o¢i mu izkroZi, prereZi ga in vzemi
drob iz njega, potem pa §e z ribanim kruhom kri ven po-
drgni, naglo ga v vodi preplakni, tako da ga v sredi ne
ho3 zmodila ¢e je frisen ; nasoli ga in s Spehom naspikaj,
na prsa mu poloZi zrezek. Speha. Ceva, jetrca (Zelodec
ni za rabo), malo ribanega kruha in malo 3peha, pa ¢e
imas Se kaj drugih jeter (8e nima3 jeter pa vranice) drobno
sesckaj, potem razgrej sirovega masla, deni notri drobno
zrezanega zelenega petrsilja in debule, malo moke, potem
sekanje, malo didave (gvirca) in limonine lupinice, malo
kislesmetane in juhe, pa osoli, vkup malo popraZi, pa je
dobro. To je fas. — Stiri pesti rajza preprazi (. 26),
kljunada speci, pa ne do dobrega, potem z juho poplakni
kozo, v kteri si ga pekla, in s to juho zalij uni fas. Pre-
pedenega kljunada na lepe kosdke zrezi, namazi skledo
ali model s sirovim maslom, potem pa Se s kislo smetano,
deni vanjo eno vrsto rajza, vrh kos¢ke kljunada, po-
tem fa§, pa spetrajz in tako dalje, da bo vse; raji pa
mora biti na vrhu; potem na vrhu s kislo smetano po-
maZi pa zapeci; toliko je za Stiri osebe. :
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371. Kljunadev fas.

Kljunadu lepo osnaZzenemu poberi drob (Zelodec pred
vrzi) ; devica, jetrca, malo tele¢jih jeter ali malo kure-
tine, ali strgane vranice, pa malo Speha drobno sesekaj,
potem razgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezanega
zelenega petrsilja in &ebule, pol Zlice moke in pol Zlice
ribanega kruha, malo zarumeni, potem deni notri sese-
kana &evica in jetra, malo premesaj pa z juho nekoliko
zalij, da je kukano kakor fas; ko zalijes, deni notri malo
stoléene diSave (gvirca) in limonine lupinice, osoli, na
zadnje prideni malo kisle smetane in dve minuti praZi.

372, Francoski kljunad.

Oskubenega in osnaZenega kljunada nasoli, 8 §pehom
naspikaj, na prsa mu poloZi ko3¢ek Speha in ga na pol
speci; iz Cevic, jeter, in Se kakih drugih jeter ali vranice
naredi fas (§t. 371). Obribaj skorjo dvakrajcarske Strucice
ali Zemlje, sredico pa zrezi na zrezke, tenke kakor noZev
rob, v razbeljenem maslu jih opohaj bledo-rumeno, deni
na vsako Zlico fasa in lepo jih namazi; kljunadeva prsa in
noge pa zreii na tenke zrezke, kosti pa vse ven poberi,
ostrgaj od vseh udov, kar se mesa drzi, kar je drobnega
potresi po Zemeljnih s fasem namazanih zrezkih, drugo
meso pa poloZi na te zrezke tako, da na vsak zrezek pride
kosdek mesa in da tako fa3 pokrijes. — Namazi juhni
-okroznik (Zupni talar) s sirovim maslom, vskladaj po vrsti
te zrezke nanj, tako da se drugi na drugega opira kakor
stopnice, glavo pa &ez pol prerezi, deni polovici pri kraji
tako, da kljune vkup drié, kakor bi se dva kljuvala.
V tisto posodo, v kateri si kljunada pekla, kani dve Zlici
juhe, da jo poplakne§ pa po zrezkih polij; potem pol
masleca kafe-smetane dobro izsprudljaj, da se speni, z
Zlico jo ¢ez polivaj pa zapeci, v detrt ure je zapeden;
v tej posodi ga na mizo daj 4 — b osebam. Ce ved po-
trebujes, pripeci naspikanega goloba, deni za fa$ veé
vranice ali jeter, pa veé¢ zrezkov kruha opohaj, drugo
naredi z golobom vse kakor s kljunadem.
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373. Piska kot kljunad.

Zaklano pigko lepo oskubi, drob iz nje poberi, lepo
jo splakni, nasoli, s Spehom jo naSpikaj, poloZi ji na
prsa zrezek Speha, s perescem majerona in petriilja jo
znotraj podrgni ter speci; jetrca, srce in malo $peha
prav drobno razsekaj, pristrgaj tudi temu malo vranice,
in iz tega naredi kljunadev fas (st. 371); opohaj bledo-
rumeno malo debelejse zrezke kruha, pomazi jih vse
kar more$ na debelo s fasem, deni jih drugega zraven
drugega v namazano posodo, na vsak zrezek malo kisle
smetane ali dobre sladke smetane, pa jih zapeci. Ko je
piska pedena, pomaZi jo Se malo s kislo smetano, deni
jo 8e nekoliko peé, potem jo zreZi, zlozi redno na
okro#nik, polij s to polivko, zapelene zrezke pa ven
vzemi in deni krog piske.

374. Kokos v rajzu.

OsnaZeno koko# zreZi na kosc¢ke, kakorine hodes
imeti, deni jih v kozo, prideni dobre masti, malo petr-
gilja vkup zrezanega z zéleno, korenjem in s debulo;
to zalij z vodo in kuhaj do mehkega, potem vzemi
zelenjavo ven, deni v kozo h kokos3i na vsako osebo
pest zbranega in opranega rajZa, e je premalo mokrote,
Se malo zalij, osoli pa skuhaj, toda ne premehko ; biti
mora gost, kot praZen raji. V pol ure se skuha.

375. Rajz s teletino.

Kos¢ke teledjega mesa kuhaj z zelenjavo kakor
zgoraj koko$, kadar je mehko, zelenjavo iz koze vzemi,
deni vanjo na vsako osebo pest opranega rajia in kuhaj
pol ure. Biti mora gost kakor prazen rajz.

376. Sladka repa s koStrunom.

Prsni kostrunov kos ali karmenateljce malo nasekaj,
deni v primeren pisker, pa ne, da bi plavalo, prideni
malo petriilja, zélene, korenja, &ebule, vriidek Setraja,

=
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vrii¢ek timeza, malo desna in na 56 dekagr. (1 funt)
koStruna, deset zrn kimeljna, zalij z vodo, osoli in skuhaj
do mehkega ; repo pa olupi, na zrezke zribaj ali zrei, in
v vrelem kropu skuhaj. Potem naredi na masti bledo pra-
Zenje, kuhano repo é&isto ocedi in jo v praZenje deni,
malo premesaj, in od kostruna juho k repi pricedi, kostruna
pa ven vzemi, kar mores kosti stran poberi, le rebra naj
v njem ostanejo, na lepe ko3dke ga zreZi, deni ga v
repo, in tako naj se skupaj $e malo pokuha, dokler ga ne
das na mizo. Na mizo se da vkup v skledi za prikuho.

—cecove——

Postni ajmohti.

377. Vidra v obari (ajmoht).

Naredi paco (8t. 343), samo namesto jesiha deni
vina; &e brZz potrebujes, zlij vro¢o paco na vidro (ki pa
sama veS, da mora biti prej odrta), ée ne pa mrzlo;
pacaj jo 1—2 dni. Kadar jo bos prazila, deni v kozo
malo masla, vrh iz pace zelenjavo, ¢e disi, pa dobro
napravi, potem pa deni vidro notri, prideni, da skoraj
¢ez pride pace, de paca disi pa vode in vina, osoli,
pokrij in praZi, da vso mokroto popije in se zelenjava
zarumeni, potem maslo odlij, zelenjavo zalij z ribjo juho
ali vodo, da se lepo odkuha, na odlitem maslu pa naredi
lepo rumeno prazenje, precedi od zelenjave juho notri -
in prideni vidro v polivko. Preden jo das na mizo, lepo
jo zrezi, vlozi v skledo, pa polivko nanjo vlij.

378. Postna racica (bandirk).

Oskubi ragico, drob iz nje poberi, lepo jo operi in
pacaj kot vidro; za praZenje deniv kozo malo masla, malo
petréilja, zélene, korenja, &ebule, malo disave (gvirca),
limonine lupinice, malo lorbarjevega peresca, vriidek
timesa in vrsi¢ek pehtrana, potem deni pacano ali koj tako
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osnaZeno radico, vrh pa malo vina in vode, osoli, in
pokrito prazi do mehkega, potem maslo odlij, radico iz
koze vzemi, zelenjavo z vodo ali ribjo juho zalij, da zavre.
Potem naredi na sirovem maslu lepo rumeno praZenje,
vanje od zelenjave precedi juho, ratico pa oderi, na lepe
kosdcke zrezi, pa tudi v polivko deni, da se Se tam malo
poprazi. Cetrt ure, preden na mizo da$, ¢e hoces, zna¥
pridjati Se Zlico kisle smetane, brez nje pa tudi opravis.

379. Ranger ali lisika, ali postne race
' brez razloéka.

Se naredijo kot postna radica §t. 378.

380. Zelva (Schildkréte) v obari (ajmoht).
Glej st. 14 pri juhah, le gostejsa mora biti.

381. Zabja obara (ajmoht).
Glej &t. 15, le gostejSo naredi kot juho.

382. Ragu-obara (ajmoht).
Malo gostejso naredi, kot juho &t. 16.

383. Fasirani zrezki (Sniceljni) iz Séuke.

Naredi zrezke (8niceljne), kot &t. 92 ; ko jih v maslu
lepo rumeno spedes, deni jih v gorko skledo, potem
naredi frikasé kot &t. 93; ko se ti ta pri ognji zgosti,
zlij vrodega na gorke zrezke, pa daj za obaro s posre-
kano karfijolo na mizo.

384. Ribe v brodetu.

Dobre domade ali laske frigne ribe osnaZi, zreZi na
kostke kakorsne hoce§, deni jih v kozo, zraven pa malo
prav drobno sesekane éebule, &esna, zelenega petrsilja,
dve peresci rozmarina, malo lorbarjevega peresa in limo-
nine lupinice, prideni tudi nekoliko stoldene didave, zalij
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malo z vodo in malo z vinskim jesihom, in deni malo
limoninega soka, osoli, pa skuhaj; v pol ure se skuha;
potem ‘prepraZi lepo rumeno Zlico ribanega kruha, po
domade na sirovem maslu, po lasko pa na olji, prideni
ga ribi, da e vkup zavré. Preden das na mizo, koscke
redno v skledo zloZi, pa to polivko nanje zlij; tako
redko ne sme biti, da bi plavalo.

385. Karf v érni polivki.

Karfa zakolji, to je, pri enem uSesu no7 vanj vtakni
proti sredi v Zivot, drzi ga navpik, kri pa prestrezi v
kaplje jesiha, potem ga oluddi (oSopaj), spodaj po sredi
prerezi, poberi drob iz njega, pa pazi, da se ti Zol¢ ne
zlije, ki je pri jetrih, Zol¢ in deva odreZi, vse drugo je
dobro. Ribo in vse to v vodi lepo operi, odreZi glavo in
plavute, zreZi tudi ribo na koscke, tri prste dolge, potem
pa Se kos¢ke po sredi prerezi, deni v kozo masla, vrh
pa malo petrdilja, zélene, korenja, ¢ebule, malo ¢esna,
malo lorbharjevega peresa, dve peresci roZmarina, peresce
Zalbeljna, bazilike in pehtrana, limonine lupinice, zrno
Stupe in eno nageljnovo Zbico. Glavo razsekaj in poloZi
jo vrh, tudi plavute, ali de ima kaj jajéek in masti, potem
e le kos¢ke ribe, tako da so kosti proti zelenjavi obr-
njene, vrh pa &tiri Zlice vina, pokrij in praZi pri ognji;
ko se je Ze detrt ure prazilo, in so se pri mesu kosti
pokazale, obrni ko&dke, da se prepraZijo e po drugi
strani, potem kos¢ke mesa ven vzemi, kosti kar mores
lepo stran odberi, zelenjavo in kosti %e lepo zarumeni,
potem maslo odlij, zelenjavo pa zalij nekoliko z ribjo juho
ali 8 kropom, da se odkuha. Na maslu, ¢e ga je premalo,
privzemi e sirovega masla, pa naredi lepo rumeno pra-
Zenje iz Zlice moke, vanje precedi juho od zelenjave, da
zavré, izstrZi jetrca z noZem in prideni jih v polivko,
pa kri in eno kafe-Zlico zribanega nunskega lecta, ¢e je
premalo kislo, okisaj z limoninim sokom, z vinom ali z
jesihom, pa osoli kar je prav. Ko je polivka gotova,
potem Ze le kostke mesa notri deni, toliko da dobro
prevré, potem deni ko$tke v skledo, polivko nanje zlij,
okrog pa deni eske cmoke (glej &t. 63), ali makarone.
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386. Anglesko testo.

Deni na desko (Nudelbrett) 14 dekagramov (eno
unéo| lepe moke, zrezi v sredo 7 dekagr. (4 lote) sirovega
masla, osoli po primeri, potem deni v sredo eno jajee,
en rumenjak, eno Zlico kisle smetane, nekoliko kapel]
limoninega soka, drugo pa vina in naredi mehko testo,
kakor vledeno testo, z noZem ga ugnjeti in dobro udelaj,
potem ga malo z moko potresi, pa $e z roko ognjeti,
da je prav gladko, zdaj potresi desko in testo nekoliko
z moko, pokrij in pusti ga pol ure poéivati.

387. Makaroni.

Anglegko podito testo kot truco razgnjeti, na enako-
merne koStke zrezi, kot debele orehe, potem vsacega
razgnjeti kot klobasico, prst debelo, in kolikor morejo
biti dolgi, po wvrsti, drugega za drugim, in v vrelem
slanem kropu skuhaj, kubane ocedi, deni jih v kozico,
potresi z ribanim kruhom, e boljSe je s parmezanom,
pa z razgretim sirovim maslom podvrkaj, in daj postni
dan okrog praZene postne obare. Mesni dan jih da$
lahko tudi okrog mesa, takrat jih pa potresi s prav
drobno zrezanim suhim kuhanim mesom ; iz toliko testa
jih je za &tiri osebe.

388. Krompir praZen.

Zrezi olupljen krompir na kocke (burfelce), kot
le&¢nike debele, v vodi ga splakni; razgrej v kozi siro-
vega masla, deni notri malo drobno zrezane &ebule in
zelenega petrsilja, da zaSumi, pa krompir, do pol ga z
juho zalij, malo osoli, pa pokritega prazi do mehkega,
potem ga daj okrog kake praZene redi ali okoli mesa.

389. Krompirjev pere.
Olupi krompirja, kolikor ga potrebujes, operi ga,

v slani vodi skuhaj, potem ga ocedi in dobro zmegaj
(zmeckaj), zavri sladke kafe-smetane na pidle tri litrove
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detrtine (poli¢) zmeSanega krompirja poldrugo litrovo
osmino (pol masleca), spet zmesaj, potem pa deni notri
Se za jajce sirovega masla ter Se prav dobro zmegaj,
in daj ga krog mesa ali kake praZene reci. Prav lepo
iz njega lahko naredi Stravbe, t. j. deni ta krompir ¥
brizglo, potisni ga skozi, pa jih imas. Potresi jih z
drobno zrezanim snitlihom ali z zelenim petrsiljem.

390. Leénat pere.

Leco izberi, operi in v vodi na pol skuhaj, potem
to vodo odlij, zalij z drugim kropom, in deni zraven
zvezane zelenjave, t. j. petriilja, zélene, korenja in &ebule,
malo osoli in kuhaj do mehkega, potem zelenjavo ven
vzemi, le¢o ocedi in skozi sito pretlaci. Ce je tri litrove
tetrtine (poli¢) lede, zreZi eno Zemljo na drobne kocke,
razgrej masti (postni dan pa masla), deni notri drobno
zrezanega zelenega petrdilja, Zemeljne kocke, pa jih
ocvri ali prepraZi; potem prideni leénati sok, zalij ne-
koliko na mesni dan z govejo (postni dan pa z le¢nato)
juho, da se nekoliko pokuha, potem deni zraven tudi
malo kisle smetane, in prazi Se detrt ure; biti mora
gost krompirjev pere. Prideva se tudi praZenim redem
ali govedini.

391. Grahov pere.
" Naredi se kot le¢nati; tudi daje se k prazenim
re¢em ali k govedini. ;
- 392. FiZolov pere.

Skuhaj belega fiZola, kakor zgoraj lede, in naredi
ga, kakor iz lede.
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Enajsti odd,-‘e'lek.

A ——

Pastete.

393. Pasteta.

Naredi iz 14 dekagramov (unde) sirovega masla
masleno testo (Butterteig &t. 75), razvaljaj ga na debelo
kot narobe noZ, potem pomeri z nala&é zato namenjeno
plehasto ali prsteno skledo, in odrezi testo krog in krog
dva prsta Sirje, potem testne obrezke vkup zloZi in 3e
tanje razvaljaj; odrezi spet ravno tako velik blek kakor
prej, skledo namazi, vanjo deni tanjsi blek, ob kraji
ga 8 pomazilom (&t. 76) pomaZi, rahlo zmedkaj polo
papirja, naredi ga kot klobukovo stulo in rahlo postavi
sredi sklede, obloZene s testom, tako da gladka stran
zgoraj pride, potem valjar rahlo poloZi na debeleje zva-
ljano testo, testo Cez zavihaj, vzdigni in ez skledo
poloZi, ob kraji zravnaj, da se oboje testo ravno vkup
strne (ni¢ ne dene, ¢e je zgornje testo v sredi nagu-
bandeno), pomaZi ga, ob kraji z noZzem obrobi, s teste-
nimi zrezki pokrov okindaj, tudi ta kiné pomaii, v vrodi
pedi peci kot bel kruh, potem ob kraji z noZzem odlogi,
kjer se pokrova vkup drita, in vrhnji pokrov s papirjem
vred ven vzemi in na pleh deni, spodnjega pa v skledi
malo speci, pa ga predeni v drugo skledo, v kteri misli§
padteto na mizo dati. Iz toliko testa naredi se pasteta
za osem ali deset oseb.
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394. Divji petelin ali divja raca v pasteti.

Naredi divjega petelina kterega koli plemena ali
raco (kakor st. 351), zrezanega na lepe koscke zloZi v
skledo, v kteri ima$ pefeno masleno testo (t. 393),
polivko ¢ez zlij, potem pa z gorkim maslenim pokrovom, =
ki si ga bila na pleh djala, pokrij, pa daj na mizo. To
je obara pri pojedinah.

395. Golobje v &rni polivki v pasteti.

Golobe naredi kot §t. 352 ; ko so gotovi, t. j., da je
obara narejena, masleno testo (Butterteig) moras pa imeti
%e prej pedeno (glej 393), potem deni obaro v skledo, v
kteri imas pedeno testo, pokrij ga z maslenim pokrovom, =
ki ga ima$ na plehuZe prej pedenega, pa daj na mizo.

396. Golobja salmi - pasteta.

Pasteto iz sirovega masla naredi in speci kot zgoraj
§t. 393, golobe v salmi pa naredi kot §t. 3563, potem
deni v skledo, v kteri ima§ pedeno masleno testo, go-
lobje meso, polivko nanje zlij in pokrij s pedenim ma-
slenim pokrovom, pa daj pri pojedini za obaro.

397. Volovski rep v pasteti.

Iz maslenega testa naredi in speci pasteto kot st. 393,
volovski rep pa prepraZi kot $t. 359 ; potem deni to obaro
v skledo, v kteri je masleno pedeno testo, pa pokrij s =
pokrovom maslenega testa, in daj za obaro. i

398. Spehovih vampov padteta.

Pasteto naredi kot $t. 393, vampe pa kot t.358;
tako narejene deni v skledo, v kteri je masleno pedeno -
testo, pokrij s petenim pokrovom maslenega testa, pa
daj na mizo namesto obare.




— 129 —

399. Ka.strol-pa.ﬁtéta. iz divjaéine.

Naredi anglesko testo kot st. 393, pokrij ga, da si
podije. Mladega zajca prednji konec ali plede srne pre-
pacano osoli in naspikaj, in praZi kot ko&trunovo stegno
(8. 344): ko je meso mehko in rumeno, vzemi ga ven,
zelenjavo pa 8e zarumeni, potem mast odlij, zelenjavo
zalij z govejo juho, da dobro prevré; srno ali zajca, kar
je lepega mesa, na tenke koscke, kar je pa drobnega
mesa, drobno s krivim noZem zreZi. Potem naredi na si-
sovem maslu lepo rumeno praZenje, vanj od zelenjave juho
precedi, pa s krivim noZem zrezano meso primesaj, prideni
tudi malo stol¢ene disavein limonine lupinice, ée je treba
osoli, pa malo poprazi, da je kot fa§; potem odstavi, da
se nekoliko pohladi, prideni dve Zlici kisle smetane, pa
dve jajei, de je fasa za 1 kilogram in 12 dekagramov (dva
funta), pri zajeu ali pri srni prepraZi tudi malo kurjih ali
teledjih jeter, ali prizljec (kar pa sama ves, da se mora
pozneje pridjati), potem tudi to na lepe kodéke zreZi. Ce
imas suhe gobe tega ali tega plemena, skuhaj jih in pre-
prazi, frisne pa prej operi; razvaljaj anglesko testo za
nozev rob na debelo, deni ga v pomazano primerno ka-
strolo, da krog za dva prsta dez visi, deni notri vrsto
fasa, potem lepo narezane kos¢ke mesa, poloZi drugega
zraven drugega, vrh malo gob razravnaj, jetra vrh gob
poluZi, pa spet fas in tako delaj dokler imas kaj; fas pa
mora priti vselej na vrhu. Potem testo vkup zagrni, s
pomazilom pomaZi in speci; pedeno stresi v skledo, pa
daj za obaro na mizo 6 —8 osebam.

400. Kastrol-pasteta z divjimi golobi.

Naredi anglesko testo (§t. 393), dvema ali trem osku-
benim, osnaZenim in prepacanim divjim golobom s prs
potegni koZo, naspikaj jih po prsih s pehom, potem kozo
nazaj zagrni, in prazi jih kot divjega petelina (5t. 401),
tudi jetrca in Zelod¢ke zraven prazi; ko so rumeni in
mehki, vzemi jih iz koze, zelenjavo Se malo zarumeni,
potem mast odlij, zelenjavo zalij z govejo juho, da se
skuha ; golobom od prs koZo preé¢ vzemi, in prsa lepo

9
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zrezi na zrezke, potem oberi vse meso od vseh kostiin
ga drobno zrezi s krivim noZem, pa tudi Zelodéke in je-
trca. Na sirovem maslu naredi lepo rumeno praZenje iz
Zlice moke, od zelenjave precedi juho vanje, prideni drobno
zrezano meso, diave in limonine lupinice, preprazi pa od-
stavi, da se pohladi; potem deni dve Zlici_kisle smetane
pa dve jajci, ter dobro premesaj ta fas. Ce imas dobre
frisne gobe, zberi in operi jih (suhe pa skuhaj) in pre- =
praZi. Angleiko testo razvaljaj, deni ga v primerno na-
mazano kastrolo, da krog za dva prsta dez visi, potem -
eno vrsto fasa, vrh zrezke mesa, potem gobe, pa spet
fas, dokler ima§ kaj, na zadnje morad djati fas. Potem
testo vkup zagrni, lepo pokrij, s pomazilom pomatzi, pa
speci; pedeno stresi v skledo, pa daj na mizo.

401. Pasteta z divjimi golobi ali racami
drugade.

Naredi anglegko testo (glej &t. 393), ée pa Ze delas,
masleno testo (8t. 7D) je Se boljSe; prepraZi prepacane
golobe ali race ravno tako kot zgoraj, zreii prsa na
zrezke kakor tam, tudi polivko ali fas tako naredi, samo
jajei in smetano opusti. Potem vmesaj 14 dekagramov
(undo) sirovega masla, primesaj stiri rumenjake, dve Zlicl |
kisle smetane, iz beljakov naredi sneg, pa osolikar je prav;
tudi gobe, ako jih imas, prepraZi kot zgoraj. Potem testo -
razvaljaj, deni ga v pomazano kastrolo, da dva prsta dez
visi, notri po eno vrsto tega, kar si mesala; potem po-
lozi zrezke mesa (iz prs narezane), vrh fa§ pa gobe,
pa spet mesanje, dokler ima3 kaj, na vrh pa mora priti
mesanje; s testom lepo pokrij, in speci, potem stresi v
skledo, pa daj na mizo.

402. Rusovska pasSteta s kljunadem.

Dva osnaZena kljunaca (kako se snaZita, glej §t. 370
nasoli, s $pehom naspikaj in na pol speci; potem meso 8 =
prs in nog na lepe tenke zrezke zreZi. drugo meso pa
od kosti &isto odberi in s krivim nozem drobno zreZi; iz
dev, jeter in Ge ima$ kaj vranice, naredi kljunadev fas kot -
5t. 371. Da fa zalije$, poplakni posodo z juho. v kateri si -
kljunade pekla, fasu pa primesaj tudi drobno zrezano meso, -

palipal wa tlbba b s Sl S o)
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da ga je ved. Potem razgrej 14 dekagramov (undo) siro-
vega masla, deni notri tri Zlice moke, da se speni, potem
notri vlij poldrugo litrovo d&etrtino (maslec) dobrega
mleka, da se skuha kot testo, odstavi in prideni Zlico kisle
smetane, deni v skledo, hladno zmesaj in primeSaj pet
rumenjakov in od vseh petih beljakov sneg, osoli, kar je
prav. Tenko razvaljaj iz 14 dekagramov (undée) sirovega
masla narejeno testo (kot &t. 75), deni ga v kastrolo,
da za dva prsta ez visi, potem eno vrsto meSanja, vrh
polozi zrezke kljunadevega mesa, potlej pa eno vrsto
kljunadevega faSa, in tako delaj, dokler imas kaj, vendar
mesanje mora priti na vrh, testo lepo vkup pokrij, s
pomazilom (&t 76) pomaZi, speci, preden das na mizo,
stresi v skledo ; toliko je za 10 oseb.

403. Rusovski kuh (Koch).

Naredi vse kakor zgoraj, samo v meSanje primesaj
zlico ribanega kruha, maslenega testa pa ni treba; s
kljunatem in fasem pa ravnaj tako, kakor zgoraj. Po-.
mazi model z maslom, potresi z ribanim kruhom, in vloZi
notri vse kakor prej v testo in speci, stresi pedenega v
skledo, pa daj na mizo; toliko je za 10 oseb.

404. Mrzla padteta.

Preprazi blizo 1 kilogram in 68 dekagramov (tri
funte) divjacine [Ze prej prepacane). to je, srnje plece ali
divjega kozla (gamza), ali zajca prednji konec. kot §t. 344
kostrunovo stegno, potem vzemi meso ven, zelenjavo pa Se
lepo zarumeni; potem wmast disto odlij in zalij zelenjavo
z govejo juho, da se skuha; potem kar je lepega mesa
na tenke zrezke zrezi, drugo pa ¢&isto od kosti odberi in
posebej deni. PraZi tudi gosja in purmanova jetra v siro-
vem maslu z zelenim petrdiljem, pa tudi gobe prusnice
ali trifeljne preprazi pri jetrih, jetra ven vzemi, na tenke
zrezke zreZi, gobe pa na stran postavi. Speci tudi dve
prepacani in s Spehom nadpikani jerebici, ée ima% samo
eno, privzemi enega goloba, in ga ravno tako pacaj,
8pikaj in peci. Ko je to pedeno, meso prs in nog na

9*
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tenke zrezke zreZi, drugo pa gisto od kosti odberi in k
zajéjemu (divjaénemu) drobnemu mesu prideni. in s kri-
vim noZem prav drobno zrezi. Potem razgrej za jajce siro-
vega masla, deni notri Zlico moke in naredi prazenje lepo
rumeno, precedi notri drobno zrezano meso, dobro preme-
%aj in od zelenjave juho notri precedi, deni zraven tudi
malo stoléene disave in limonine lupinice, e ima$ tudi |
pol Zlice glaza (glej &t. 165—166). — Zdaj razvaljaj an-
glesko testo (glej &t. 393). samo malo trje nared: kot =
tam; potem pomeri, e ima$ tak model, da se mu obro¢
lahko preé vzame, &e ne pa ajmohtovo skledo, v kakorsno
misli§, da bos mogla to vse spraviti, in odreZi pokrov iz
testa, v sredi skrozi z majhnim krofovim &tehardkom luk-
njo; iz testa, ki je %e ostalo, pa vedji pokrovdek izstihaj,
da bo# luknjo potlej pokrila. Kar je krog testa ostalo, iz-
stihaj kaj za king, drugo pa vkup zloZi in spet razvaljaj
tako tenko, da je, ko pride v pomazan model ali skledo,
za prst ez posodo, potem deni eno vrsto fasa, nanj po-
lo%i zrezke mesa, potem vrsto gob, vrh pa jetra, in tako
- delaj, dokler ima$ kaj, samo za na vrh prej odberi naj-
lepse kosdke mesa, da z njimi lepo &ez pokrijes, ob kraji
testo s pomazilom pomaZi, pokrij s testenim pokrovom, -
ki si ga bila prej izkrotZila, ob kraji lepo zravnaj, da ravno
stikama pride, pomaZzi pokrov s pomazilom, pokrij s po-
krovékom luknjo, ki je v sredi, poloZi po vrhu tudi kind,
ob kraji z noZem obrobi, kiné tudi pomaZi, pa peci v ne
prevrodi peci eno uro. Ko je pedena in se shladi. s 5pi-
dastim no%em v sredi pokrovéek pred vzemi, zalij skozi
to lukpjo nekoliko s distim aspikom (aspik glej st. 90),
nekoliko &asa pusti, ko se strdi, e zalij, spet pusti, zad-
nji¢ pa do pokrova zalij, ter pusti, da se ti strdi. Pre-
den das na mizo, pokrov ob kraji, kjer se drzi, s Spi-
dastim noZem odlodi, vendar pa naj gori ostane, pa daj -
na mizo v skledi. — Ce jo ima& v modlu, obro& preé
vzemi, pa daj na mizo.

405. Fadirana prasideva glava.

Vzemi bolj majhno osnaZeno prasi¢evo glavo, po-
tegni jej koZzo, in sicer od vrata proti riveu, uSesa naj se



— 133 —

pa koZe drZé, potem rivec, ki je preklan, pa oéi vkup
zadij, obreZi kar more$ mesa od kosti ter ga z enim kilo-
gramom in 68 dekagrami (s tremi funti) druzega pra-
si¢evega mesa pa malo Speha (8e ni meso dosti mastno),
kakor za klobase drobno sesekaj. Potem kosSceno glavo
razkolji, moZgane iz nje vzemi in te v slani vodi skuhaj.
To glavo pa deni v pisker, zraven take zelenjave, kakor
za juho, zalij nekoliko z vinom, nekoliko pa z vodo, ter jo
mehko skuhaj; potem pa vse meso disto od kosti odberi
in drobno zreii ali sesekaj, to juho pa shrani. — Iz pol
obribane in v vodi namoéene Zemlje naredi peSamelj, t. j.
razgrej za jajce sirovega masla, deni notri %li¢ico drobno
zrezanega zelenega petrsilja in ravno toliko drobno zre-
zane éebule, strok s soljo drobno stladenega desna, pe-
resce majerona, vrii¢ek bazilike in timeza drobno zreza-
nega. Ko se malo v maslu prepraZi, Zemljo oZmi, zraven
deni, malo prepraZi in prilij tri Zlice dobrega mleka, da
se pokuha, potem deni v skledo; ko se shladi, zmegaj
in primesaj eno jajce, malo stoléene disave (gvirca) in
limonine lupinice, in pol limone soka. Pol tega prideni v
drugo skledo, primesaj k eni polovici 28 dekagramov (pol
funta) teledjih z noZem prestrganih jeter in kuhano zrezano
meso, pa osoli; k drugi polovici primesaj sirovo sesekano
meso, pa osoli. Zdaj zrezi 14 dekagramov (unco) {risnega
Speha na kocke kot grah debele, primesaj ga k vsaki po-
lovici pol, ravno tako in toliko zrezi tudi suhega kuha-
nega govejega jezika, ¢e ga ima$, pa prekajenega kuha-
nega prai¢evega mesa, tudi tegak vsaki polovici pol deni,
tudi blizo toliko prepraZenih na kocke zrezanih gob, pru-
snic ali mavrahoy, pa dobro premesaj. Zdaj glavino kozo
poloZi na desko tako, da so o¢i doli, t. ). vznak, deni
notri eno vrsto. f. j. pol meganice sirovega mesa, povsod
enako razravnaj, tudi v rivec malo poZokaj, vrh eno
vrsto (spet pol) mesanice kuhanega mesa in jeter; jezik,
ki si ga bila pri glavi skuhala in olupila, na tenke zrezke
zreii, poloZi zrezke za vrstjo v rivee, da bo kakor cel,
tudi moZgane zrezi na zrezke in jih deni konec jezika,
kjer in kakor jih ima tudi v resniei, vth mesanico ku-
hanega mesa, spet v rivec malo potladi, potem pa kar
ima$ e mesanice sirovega mesa, to vpodobi, kakor je
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bila prej cela. Tako napolnjeno glavo z moé¢no nitjo trdno

vkup zasij na koncu, zdaj pa Se trdno zasij glavo v
moé¢no ruto, usesi pa vsako posebej v svojo, deni jo v
juho, v kateri si prej kos¢eno glavo kuhala, prideni, da éez
stoji, 8¢ malo vina, malo jesilia, drugo pa vode, osoli in
kuhaj jo dve uri, shladiti se mora v tej juhi. Hladno
vzemi iz juhe, rute pred¢ poberi, niti ven potegni, deni jo
na okroznik, krog pa okindaj z zelenim petréiljem, ali s
karfijolo, z belim in rudedim nastrganim hrenom, ¢e ima$
aspik, tudi z aspikom. Ce pa ne da$ cele na mizo, zreki
jo z ojstrim noZem na tenke kosdke. Daj jo za pI'Ldl’l_]O
jed, t. j. po juhi ali pa pred obaro na mizo.

406. Kako se jelenovo meso hrani.
Kar ima$ odveé jelenovega mesa, kosti &isto poberi

iz njega; potem prav drobno zreZi ¢esna, majerona, ba-

zilike in roZmarina, drobno stolei Stupe, nagelnovih Zbic,
muskatovega oreska in muskatovega cveta, z vsem tem
* prav dobro vdrgni ]elenovo meso, trdo ga vkup zvij
kakor §truklje, pa trdno, s §pago poveZi. Kosti, ki si jih
odbrala, ali e imas Jelenove noge, ki sicer niso za rabo,
prav drobno sesekaj, deni v velik pisker, vrh poloZi po-
vezane kose mesa, deni zraven tudi osnaZene dve ali . tri
korenine petrsilja, eno glavico zélene, korenja, celo gla-
vico &ebule, ¢e je majhna, zalij nekoliko z vinom, malo
z jesihom, drugo pa z vodo, da dez stoji, ter skuha]
pa ne do mehkega, — osoliti pa ne smes; — potem

meso ven vzemi, kosti e dobro pokuhaj, pa malo shladi,

zloZi meso v clrug' primeren pisker, pa pohlajeno to juho

gori'precedi; ko je mrzlo in se mast strdi na vrhu, -
pokrij in postavi v hladno shrambo — tako si ga hranis

celo zimo.

407. Obara (ajmoht) iz shranjenega
jelenovega mesa.

Ce imas shranjeno jelenovo meso, mast mu od vrha
poberi, iz piskra vzemi kos mesa, ](akosnega ima$ ali

potrebujes, pa tudi malo juhe, v kteri je hranjeno, potem

.‘

juho spet poravnaj, da ni lukenj, mast raztopi, pa spet j’

¢ez zalij. Zdaj razgrej po primeri masla, deni notri Zzli-

f%
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¢ico cukra, da penice poZene, potem deni eno Zlico moke,
in to lepo zarumeni, da je redko praZenje; meso razveZl,
deni ga notri z juho vred, ki si jo ven vzela, prilij Se
nekoliko goveje juhe, osoli, pa prevri, potem prideni
tudi malo kisle smetane; ko e nekoliko prevré, meso
zrezi, zlozi v skledo, polivko &ez zlij, pa daj na mizo.
Zraven pa daj, kar k drugi obari.

408. Kdako se hrani jerebica ali kljunaé.

Jerebico ali kljunada oskubi, osnaZi, to je drob ven
poberi (jerebi¢ino glavo, ki ne sme biti oskubena, v za-
plato zaveZi| in na pol speci jerebico ali kljunada, potem
deni v primerno posodo, zlij vrh mokroto, ki se je pri
pedenji nacedila, potem pa 8e zalij z raztopljeno mastjo
ali z maslom, da dez stoji; ko se ti strdi, ohranid si jo
lahko mesec dni ali %e ved. Kadar je (ga) potrebujes,
lahko jo (ga) do dobrega spedes, ali jo (ga) deni v zelje,
da se prekuha, ali v praZeni rajz. -

409. Kako se kljunadev (Snefov) fas
hrani ?

Naredi od prej omenjenega kljunaca fas (st. 371);
ko je popolnoma gotov, deni ga v majhno posodo, pusti
ga, da se strdi, ter ga zalij z raztopljenim maslom, da
¢ez stoji. — Ko ga potrebujes, maslo doli poberi, prideni
nekoliko prestrganih teleéjih jeter ali vranice, zalij malo
z juho ter prekuhaj, potem deni notri Zlico kisle smetane,
dobro premesaj, pa $e nekoliko prepraZi. Shranjenega klju-
nada s tem fasom naredis lahke po francosko (glej &t. 372). °

410. Salame.

Vzemi 3 kilograme in 36 dekagramov (6 funtov)
diste goveje mulprate, t. j. take, kteri si odbrala vso
mast, Zilice in kozice, ravno toliko mesa pa od prasidevega
stegna, da je vsega distega 6 kilogramov in 72 dekagramov
(12 funtov); ¢e nocées mulprate, pa samega pragicevega
mesa iz stegna toliko vzemi, privzemi 1 kilogram in 68
dekagramov (3 funte) friSnega Speha, ter vse vkup
prav drobno sesekaj, potem deni v skledo, potresi gori
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28 dekagramov (pol funta) soli, pa 3'/; dekagrama (2 lota)
stoldenega popra, vlij gori tri litrove &etrtine (polié] be-
lega vina, dobro premesaj pa najmanj ¢ez no¢ v soli
pusti. Potem zreZi dobro osnaZena najsirja volovska deva
na pol vatla dolge kose, pri enem koncu vsak kos trdno
s Spago zaveZi, pri drugem pa notri meso tlaéi, sem ter
tjie ¢evo prebodi z tenko buciko (knofljo), da more sapa
ven. Klobaso na deski, kamor jo poloZis, z roko povaljaj,
da ved notri spravis in da je évrstejda; ko je éevo polno,
Se na tem koncu s Spago zaveZi; naredi zanjko, da jo
bos lahko obesla, ko jo denes hladit. Kadi jih samo
5 dni, pa ne na vrodem dimu, t. j. bolj od dale¢, potem
jih snemi in obesi v zraden kraj; tu jih en teden vsak
drug dan z goredo brinovo vejico pokadi. To se dela po
zimi. V postu, ko so trdne in dobro suhe, s soljo stladi
desna, primesSaj ldSkega olja, in s tem jih dobro po-
drgni, v ajdovi moki povaljaj, pa nazaj v zra¢no shrambo
obesi.

Te se sirove jeds. Ce hodes desnove, stladi, kadar
jih rezes, strok desna s soljo in pri rezanji noZ vanj po-
makaj, pa bodo é&esnove.

411. Mesene klobase.

ZreZi prasieve flamdve na kocke, ¢e so premastni,
mast prej malo obreZi (sem se poda tudi mulprata;
stla¢i po primeri Cesna s soljo, vlij vode gori, in to vodo
med meso precedi, $e posoli po primeri, pa popopraj,
kar je prav, pusti v soli dez no¢ ali en dan in naredi
klobase, kakorine hodes. Ce so na pol prekajene, lahko
-jih v 8peh spravi§, dokler jih ne potrebujes.

412. Kako se prasicevo meso soli in
prekaja.

Stolei eno zlico oleandra, eno Zli¢ico érnega brinja,
malo popra, Cesna pa solitarja, s tem podrgni enega
pragita meso in s soljo dobro nasoli, trdo ga zloZi v
¢eber, kos zraven kosa, po vrhu deni plohe, pa s kam-
njem oblozi, vsaki drugi dan spodaj ocedi pa ¢ez polij.
Cez teden ga preloZi, pa $e en teden pusti; potem ga iz
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¢ebra vzemi, vsakemu kosu zanjko priveZi, pa ga v men-
trgo v dimnik obesi, pa ne v prevrod dim ter pusti, da
se ti prekadi in posusi, potem ga snemi in v zraéno
shrambo shrani. Kostrunovo in goveje meso se ravno
tako kadi.

413. Teledje prekajeno stegno (Zlegel).

Lepemu teledjemu stegnu poberi (zreZi) kosti, potem
stolci Stupec oleandra, solitarja, disave (gvirca), malo popra
in limonine lupinice, s tem in s soljo stegno od zunaj in
znotraj prav dobro podrgni in pusti ga v tem 10 dni, de
je hladno vreme; potem ga prekadi kot prasi¢evo meso.

414. Prekajen, razsoljen (peklan) jezik.

Pripravi volovski jezik kot 3t. 73, samo delj ¢asa
ga v soli pusti, prekadi ga pa kot teledje stegno. Ce
pa nima§ teh disav, ga pa le dobro s soljo in soli-
tarjem vdrgni in prekadi.

415. Suhe ribe.

Ribe lepo osnaZi, na kakorsne hodes kose zreii, na-
soli jih in podrgni ravno s tem, kakor zgoraj teledje
stegno, samo oleandra mora menj biti, v soli jih pusti,
¢e je gorko vreme dva, de je mraz pa tri dni, in jih
bolj naglo prekadi.

416. Krvave klobase.

Zrezi na enega prasida kri 6 Zemelj na kosdke, zlij
gori 3 litre (2 bokala) friSnega mleka, da se napojé;
skuhaj, kar je slabejsega Speha, t. j. vamp ali kaj od glave
ali od flama, kuhano razsekaj ; dobre masti toliko razgrej,
da zacvréi, ko vanjo dene3 Zli¢ico majeronovih plevec, in
ravno toliko zdrobljene bazilike in malo mete, pa Zemlje,
s tem zabeli, prideni tudi stol¢ene disave in limoninih
lupinic, pa osoli, kri zmeckaj, skozi sito pretladi, in k
Zzemljam deni, &e je pregosto, prilij malo juhe, v kteri si
meso in kos $peha kuhala, peh tudi zreZi na kocke kot
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orehe debele, in dobro vkup premesaj in v ¢eva nadelaj.
To so klobase. — Narejene v vrelem kropu skuhaj
(obari), prehudo ne smejo vreti; kuhane so, de se kri
ne pocedi iz njih, kadar jih prebodes z buciko (knofljo).
Preden jih da§ na mizo, speci jih in z Zenofom vred

nesi na mizo.

417. Krvave klobase drugade.

Na toliko krvi kakor spredaj zrezi le 3 Zemlje in
v mleku namodi, tudi $peh in meso ravno tako skuhaj
in zreZi; na juhi pa na pol skuhaj 56 dekagramov
(1 funt) rajza tako, da je gost, ter ga primesaj, disave
in soli deni vse kakor tam, kri ravno tako skozi sito
pretladi, ¢e je pa pregosto, pa frisnega mleka prilij, klo-
base naredi kakor tam, skuhaj (obari) in speci. -

418. Krvave klobase Se drugade.

Na toliko krvi pigle tri litrove &etrtine (en polid)
kase na pol skuhaj, da je gosta in trda, slabeje meso,
ki si ga skuhala za med klobase, prav drobno razsekaj,
precejeni krvi in kadi primegaj, deni zraven disave ka-
kor spredaj, osoli, prilij juho od mesa, pa e friSnega
mleka, kar je prav, dobro zme3aj pa v C¢eva nadelaj,
toda ne pregosto, da se ti ne razkuhajo ali ne razpeéejo.

419. Jetrne klobase.

Skuhaj prasi¢eva jetra, pljuca, kaj mastnega od glave,
pa kaj od flama, h kuhi pa deni malo ebule, pa zelenega
petrsilja. Ko je kuhano, to ven vzemi, pljuéa, jetra, pa
meso drobno razsekaj; skuhaj 1 kilogram in 12 dekagra-
mov (dva funta) rajza na pol; zdaj deniv skledo ali skaf
raj’, zrezana jetra, pljuda in meso, razgrej dobre masti,
da  zagumi ko notri denes, kakor &t. 416 za krvave klo-
base majeronovili plevec in vse druge disave, in malo
popra kakor tam, pa juho, v kateri si jetra in to kuhala,
zraven precedi, osoli, dobro zmesaj, pa klobase nadelaj,
skuhaj (obari] jih kot krvave, in speci tako.



— 139 —

420. Jetrne klobase drugade.

Ko jetra, pljuda in meso kuha$, prideni ¢ebule in
zelenega petrsilja, tudi en strok ¢esna, namesto rajza pa
na pol skuhaj en bokal dobro oprane kaSe. Prideni di-
save kot spredaj, osoli, in nadelaj jih kakor one.

421. MavZeljni.

Skuhaj 1 kilogram in 12 dekagramov (dva funta)
prasideve glave (pri moZganih), moZgane vzemi prej ven,
koZico stran poberi, pa jih posebej skuhaj. Ko je glava
dobro kuhana, odberi meso od kosti in zreZi ga s
krivim noZem. Obribaj eno Zemljo, v vodi jo namodéi,
razgrej za jajce sirovega masla, deni notri drobno zre-
zanega petrsilja, malo éebule, pol stroka ¢esna in oZeto
Zemljo; malo prepraZi, potem vlij gori Stiri Zlice do-
brega mleka. Ko Zemlja mleko posrde, deni jo v skledo,
hladno zmesaj in primesaj stolene disave, limonine
lupinice in majeronovih plevec, ono meso, pa moZgane;
na oni juhi, v kteri si glavo kuhala, prepraZi tri pesti
rajza ter ga zraven primesaj, ¢e je pa gosto, kani zraven
malo one juhe, pa osoli. Gosto mora biti kakor gost
fas. Kupi, kadar glavo kupuje$, tudi en funt prasi¢eve
mrene (t. j. pecice), razgrni jo na desko ter devaj nanjo
mesanice po eno Zlico ali veé Zlie, ¢e hodes vede, pe-
tico razrezi, vkup zavij v vsacega posebej, in peci jih
kakor klobase.
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Dvanajsti oddelek.

——antA——

Pecenke.

I. Mesne pecenke.

422. I‘ra.néosko. nadevéna (filana) ﬁrsa..

Napravi tele¢ja prsa kakor &t. 335, toda ne praZi
jih, ampak peci, pri peéenji jih polivaj z razbeljenim ma-
slom, da se spedejo lepo rumeno; &e je preve¢ masla,
malo ga odlij in kani notri malo juhe, prsa na lepe
kosc¢ke zreZi, pa s tem polij in na mizo daj s solato.

423. Po anglesko nadevéna (filana) prsa.

Kako jih pripravi in nafilaj (glej &t. 336), pa ne da
bi jih prazila, ampak speci jih kakor navadno pedenko,
na zadnje masti malo odlij, kani gori malo juhe, s tem
jih polij, ko si jih zrezala in na okroZnik zlozZila, daj jih
na mizo s solato.

424. Navadno nadevéna (filana) prsa.

Pripravi in napolni prsa kakor st. 337, pa speci
kakor vsako drugo pedenko.
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425. Nadevéne (filane) pisSke.

Na 3 osnaZene piske naredi iz ene obribane Zemlje
pesamelj (8t. 30), hladnega zmeSaj in primesaj dve jajei,
peresce majerona zdrobljenega s soljo, pa $e malo riba-
nega kruha, jetrca vseh treh piSk z noZem izstrZi in
jih tudi prideni, osoli kar je prav, premesaj, pa v naso-
ljene piske napolni pri vratu pod koZo, ktero moras pa
%e prej s prsti od mesa odloditi, potem pri vratu zasij
in speci jo, kakor kaj druzega lepo rumeno; predno jo
dene$ peé, s soljo stladi peresce majerona in zelenega
petrsilja, in s tem pisko znotraj podrgni.

Golobe ravno tako nadeni in peci.

426. Belo stegno (Aschen-Schlegel).

Kakor 8t. 341 ga napravi pa ga daj za pedenko,
8 tisto polivko.

427. Kostrunovo stegno.

Pripravi in naspikaj ga kakor 8t 342, samo ne
prazi ga ne, ampak peci kakor kaj druzega; na zadnje
mast odlij, kani nanj malo juhe, ko ga zrezes, polij ga
s tem pa na mizo daj. Ravno tako lahko spede$ tudi
lumpico kostrunovo, ktere ne 3pikaj, ampak ravno s
takim Spikanjem dobro podrgni.

428. Kraski kostrundéek.

Ta se nasoli, nekoliko s poprom potrese in pede;
pri peéenji ga s sirovim maslom polivaj. Peéenemu mast
odlij, zraven kani malo juhe, in zrezanega s tem polij
pa na mizo daj.

429. Spikana mulprata.

Se tudi d4 za pedenko, najdes jo pod &t. 155, ravno
tako jo naredi, kakor je tam popisano.
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430. Mulprata s kislo smetano.
Glej &t. 156; tudi se da za pedenko.

43l. Frisen volovski jezik Spikan.

Lahko ga tudi da§ za pelenko; kako se naredi,
glej st. 74.

432. Jelenov hrbet. ;

Spikan prepacan jelenov hrbet (kako se paca, glej
it. 349), peci kakor vsako drugo pedenko, polivaj ga
nekaj dasa s paco, potem pa z maslom ; ko je lepo peden,
mast odlij, deni gori malo kisle smetane, e v tem ga
malo pusti, potem ga zreZi, k smetani kani Se malo
juhe, premesaj pa &ez polij; lahko naredi§ gori-tudi
cesarsko skorjo, glej st. 350.

433. Divji kozel (Gams). |

Divjega kozla hrbet ali stegno prepacaj (paco najs
des pod &t. 343), potem tanko kozico e ¢isto doli pos
beri, nasoli ga in nadpikaj ter peci. Pri pedenji ga poli=
vaj nekoliko &asa s paco, potem z maslom, na zadnjée.
pa malo s kislo smetano, da je kratka ali redka_polivkaj
s to polivko polij zrezanega, ko ga na mizo das. Ce hodes:
ves polivke, malo ga z moko postupaj, preden ga s sme=
tano polije$ in ved juhe prilij. )

434. Srna.

Hrbet ali stegno (ilegelj] prepacaj v neslani pach
(glej &t. 343), potem koZice z njega poberi, nasoli in na:
8pikaj ter peci; polivaj ga nekoliko dasa s paco, potem:
pa z maslom, kakor kako drugo pedenko; ¢e hodes vel.
polivke, potresi malo z moko, pa lepo polivaj, da se
zarumeni, na zadnje prideni ali polij ga s kislo smeé™
tano, da se Se malo v tem popede, potem kani zraven
malo juhe in s to polivko polij zrezanega. '




— 143 —

435. Divji petelin.

Divjega petelina oskubi (samo glave ne), potem ga
osnaZi, drob iz njega vzemi, spodnjo eljust mu odreZi,
odi izkro#i ter ga pacaj (paco glej 5t. 343); kadar ga
potrebujes, prerezi mu koZo po prsih od konca do konca,
odlodi jo, kar najbolj mores, na obe strani, dobro ga naspi-
kaj, nasoli, koZo spet nazaj zagrni, pa z velikimi &tihi
zadlj, potresi ga z diavami in limoninimi lupinicami, glavo
mu pa zavij v moker papir pa zavezi. Peci ga in pri
pedenji polivaj nekaj ¢asa s paco, potem paz maslom;
ko je Ze lepo peden, z njega potegni kozo, polij ga Se 8
kislo smetano, da se 8e v njej popete, potem ga zreii
kakor druzega petelina, glavo razrezi in pri njej pusti
3—4 prste vratu, in razfesaj mu jo. Ko petelina redno
na okroznik zloZi§, poloZi mu glavo, da nazaj po sebi
gleda, pa polivko ez precedi.

Tako tudi pripravljaj druge divje peteline.

436. Disava (Gewiirz).

Prav drobno stolci suha zrna Stupe, nageljnovo
zbico, muskatov evet in muskatov oreSek, pa malo popra;
presijaj skozi sito in shrani v stekleni posodi ali v pa-
pirji. To je diSava, katero ti tolikrat omenim.

437. Limonine lupinice.

Obrezi limoni, kar ima lepega rumenega olupka,
belega se je pa ne sme ni¢ driati, to je grenko ; potem
prav drobno zrezi s krivim noZem, v prsteni posodi po-
susi, ter hrani v stekleni posodi ali v papirji.

438. Jerebice.

Jerebice oskubi, samo glav ne; osnaZi jih in pacaj,
ko jih potrebujes, nasoli jih, nadpikaj s gpehom, potresi
z disavami in limoninimi lupinicami, glave jim zvezi v
moker papir, na prsa jim pa priveZi kostke Speha; peci
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jih in polivaj nekoliko s paco, potem pa z maslom, ko
so lepo pedene, zreZi jih, glave razveZi in deni je razde
sane tako, da po sebi gledajo; iz posode, v kteri si jih
pekla, mast odlij pa zraven kani malo juhe, mesaj in
precedi po jerebicah, in daj na mizo s solato.

439. Lesérka (Haselhenne).

Te kokoske ravno tako osnaZi, pacaj in peci, kakor
jerebice, tudi njim glav ne smes oskubiti.

440. Katorne.

Tudi te se tako napravijo in pecejo kakor jerebice.

441. Jerebice, ledérke in katorne drugade.

OsnaZene te Zivalce nasoli, naSpikaj in $peha jim
naveZi na prsa, potresi z disavami in limoninimi lupinl:

cami, glave pa jim zaveZi v moker papir, ne pacaj jih pa

ne, pri pecenji jih nekoliko ¢asa polivaj z juho, potem pa
s sirovim ali kuhanim maslom. Pedene zreZi, zlozi na
okroznik kakor vsako drugo Zival; mast, v kteri sijib
pekla, odlij, kani notri malo juhe, de ima§ glaz (gle]
§t. 166 — 167), vzemi ga za eno Zlico, raztopi ga in Z
njim polij, pa na mizo daj s solato.

442. Fazan.

Fazana ¢isto oskubi, samo glave ne ; osnazi ga (t.j-

drob mu poberi), odi izkrozi, spodnjo &eljust mu odreil,

nasoli ga in (Ge je tudi debel) z drobno zrezanim spehom

nadpikaj, potem mu pa $e z zrezki dpeha prsa obloZi in
privezi, glavo mu zaveii v moker papir, in peci g&
polivaj pri peéenji z maslom, na zadnje pa mast odlij;
pomazi ga s sirovim maslom, §e malo popeci; ko ga
zrezeS, polij ga s tem pa na mizo daj. Ne devaj pa
kar je mehkih Zivali, zgodaj ped, da ti predolgo ne
¢akajo in se ti preve¢ ne posu3é.
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443. Kopun.

Kopuna oskubi, osnaZi, nasoli, s soljo zdrobi tudi
peresce majerona in zelenega petrsilja, s tem ga znotraj
zgoraj podrgni, naspikaj ga, potem ga peci, pri pecenji
polivaj z maslom; ko je peden, zreZi ga, pa s tem polij
in na mizo daj s solato.

444. Purman.

Lepo osnaZenega purmana nasoli, 8 soljo zdrobi
peresce majerona in zelenega petrsilja, s tem ga znotraj
od zgoraj podrgni; de ni prav debel, nadpikaj ga tudi s
gpehom, v krof mu pa deni pedenega, olupljenega ko-
stanja ali. pa sirovo jabelko (moB8ancigar) pa za$ij. Peci
ga in pri pedenji polivaj z maslom. Kostanj daj krog
purmana na mizo.

445. Gos.

Gos lepo oskubi, osnaZi, perute in vrat odreZi, pa
ne prav do kraja, nasoli jo, potem zdrobi peresce ma-
jerona, zelenega petrsilja in nekoliko zrn kimeljna, s
tem jo znotraj podrgni, s Spehom jo dobro naspikaj,
¢e ni dosti debela, ter peci kakor vse prejénje Zivali

446. Domace race.

Peci kakor gos, samo Spikati jih ni treba, de pa
jih hoées, ne branim ti.

447. Piska kot kljunaé.

Naredi jo kakor t. 373 ; pedeno daj s $nitami s
solato na mizo.

448. Kljunaé (3nef).

Kljunaéa oskubi, osnaZi, nagoli in naspikaj, na prsa
mu priveZi zrezke Speha, in speci ga; pri pedenji polivaj
z maslom. Iz droba in e kakih druzih jeter naredi fas
kot &. 371. — Opohaj v maslu lepo rumeno zrezke

10
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Zemlje, pomaZi jih precej na debelo s fasem; pomaZi
eno kozico z maslom, po dnu malo polij z redko top-
ljeno smetano, polozi notri, da je fa§ zgoraj, zrezek
zraven zrezka. deni tudi na vsako malo topljene smetane
in zapeci. — Ali pa iz&prudljaj malo kafesmetane, in
devaj ali polij z Zlico zrezke, pa zapeci. — Ali pomodi
pohane zrezke v dobri goveji juhi, pomazi z fasem, in
daj jih okrog zrezanega in lepo na kroZnik zloZenega
kljunada. Zadnjih zrezkov ni treba nié zapedi.

449. Pedeni drozgi ali brinovke.

Ti¢e lepo oskubi, v vodi preplakni, pa iz njih ne
poberi droba, nasoli jih in z drobno zrezanim zelenim
. petrsiljem potresi, potem natakni na Zelezno ali leseno
&piljo zrezek Speha, pol peresca Zalbeljna pa enega ti¢a
dez sredo po kriz, pa spet Zalbeljna, Speha in druzega
tida itd., dokler imas kaj in kam natikati Na tem jih
speci, pri pedenji polivaj s sirovim maslom; ko so Ze pre-
cej pedeni, kar se naglo zgodi, potresi jih malo z ribanim
kruhom, pa e polivaj. Ko so se Ze malo zarumeneli, po-
loZi jih s spiljo vred na kroZnik, potegni &piljo ven; s
tem, kar se je nacedilo od njih, jih polij, pa na mizo daj.

‘450. Cipe.

Cipe oskubi, drob iz njih poberi, v vodi splakni pa
nasoli, potem jih ravno tako kakor brinovke s $pehom
in zalbeljnom na $piljo natakni in tako peci.

45]. Telecji ticki.

Odrezi koictke od teletjega stegna ali od karmena-
teljecev, kakor za zrezke, dobro jih potolei, da so tenki,
pa vendar ne votli, pa vsacega malo posoli, potem kar
je slabejsega mesa z malo muzgom ali spehom prav drobno
razsekaj, to posoli, prideni tudi malo diSave in limonine
lupinice; s tem te raztoléene kos¢ke pomaZi po pri-

meri na debelo, kolikor ima§; vsacega posebej vkup zavij
kakor ecmoke, paz nitjo povezi, potresijih z drobno zrezanim
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zelenim petrsiljem, potem jih na 8piljo natakni (kakor
spredaj §t.449) s 3pehom in Zalbeljnom, in peci jih kakor
une. Ko pedenim nitke preé poberes, zloZi jih s tem
gpehom vred na podolgast okroZnik, kani v posodo, v
kateri si jih pekla, malo juhe, pa jih s tem polij.

452. Prasidevi tic¢ki.

Meso karmenateljcev na pol prsta debele kosdke
zre#i, dobro jih potolei pa posoli; potem drugo meso disto
pre¢ odberi, prav drobno ga razsekaj s $pehom, posoli e
to in prideni malo disave, limonine lupinice, malo popra,
malo s soljo stladenega ¢esna in 8 zrn stol¢enega kimeljna
na b6 dekagr. (1 funt) karmenateljcev, s tem potoléene ko-
s¢ke pomazi pa trdo vkup zavij, in z nitjo poveZi, potresi
jih z zelenim petrsiljem, natakni jih na $piljo s spehom
in Zalbeljnom, in peci jih kakor (&t 449) prave tide.

453. Pegatke (Perlhennen).

Oskubi jih, lepo osnaZi, nadpikaj in peci kakar fa-
zane (8t. 443).

454. Jerebice, fazani, pegatke in kopuni
ali piske.

Te se prav dobro podajo v praZenem kislem zelji,
(zelje glej &t. 241); pedene Se malo v kislem zelji po-
prazi, pa daj za prikuho.

455. Mladi prasidek.

Lepo osnazenega mladega prasi¢ka znotraj in zunaj
prav dobro nasoli, znotraj ga tudi s stoldenim kimeljnom
in z zdrobljenim majeronom dobro vdrgni, pusti ga v
soli 4—5 ur, najboljSe je &ez nod. Potem mu v vamp
namasi olupljenega in opranega krompirja ali jabelk &e
. je tas zato, ali pa Zemelj, da je poln, pa ga zasij, deni
" ga v ponev (Bratpfanne), ali ga natakni na raZen, samo
nozice mu moras prej prispiljiti kakor bi lezal, in peci
ga pocasu 3 ure. Od zacetka ga polivaj z juho, potem ga

10*
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pa s frisnim Spehom pomaZi; ko je Ze skoraj peden,
mast odlij, in ga Se dobro namazi s sirovim maslom, da
se %e malo popede. Pedenemu nit ven spuli, krompir
ali jabelka ali Zemlje ven vzemi, celega v dolgo skledo
deni, krompir ali jabelka, ki si jih iz njega vzela, okrog
njega deni, pa okinéaj ga %e z limono, narezano na
zrezke in z zelenim petrsiljem; v rivéek mu pa daj
drobno limonico, pa ga daj gorkega celega na mizo.
Lahko ga tudi nekoliko ¢asa poliva$ s pivo ali z vinom
namesto z juho, to pa zato, da koZa dalj mehka ostane,
in da se ti pacek skozi in skozi dobro prepede.

456. Peden prsut.

Priut ali prasieve karmenateljce s koZo prekuhaj
toliko, da je koZza mehka, pri kuhanji pa prideni malo
majerona, malo ¢esna in kimeljna, potem iz piskra vzemi
kos, koZo s $pi¢astim noZem za prst na Siroko podolgem
in ravno tako &iroko pokriZ naéni, da je koZza kakor na
kocke nadeta, potem ga Se krog in krog nasoli, potresi
malo s poprom, pa speci. Pri pefenji ga polivaj s si-
rovim maslom; ko se zarumeni, tedaj je peden in daj
ga na mizo.

457. Prasideva ribica (Jungferbraten).

Gorko ribico precej, ko jo iz pradida vzames, deni
nekoliko &asa, t.j. eno uro v mrzlo vodo, pa tudi njeno
pedico, potem jo ven vzemi in nasoli, pe¢ico pa potresi
z disavami (gvirei), limoninimi lupinicami, z zrezanim
zelenim petrsiljem, sem ter tje s peresci roimarina, in
Se menj lorbarjevega perja, v pecico ribico zavij, in lepo
speci.

Ce jo hote$, smes jo od zadetka pri pedenji tudi
z vinom malo poskropiti.

458. Pedeno celo jagnje.

Odrtega in lepo osnaZenega celega jandka lepo v
vodi splakni, posebno dobro mu operi gobdek, in dobro
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ga nasoli. Pljudica pa skuhaj in drobno zrezi. Naredi iz
ene obribane in v vodi namodene Zemlje pesamelj (kot
st. 30), hladnega zmegaj in primesaj mu dve jajci, zrezana
pljudica, malo disave, limonine lupinice, vrsicek s soljo
stladenega majerona, #lico kisle smetane pa pest ribanega
kruha; to mu deni v vampek pa za3ij, noZice mu porav-
naj kakor bi leZal, pa celega speci. Peci ga pocasi, da
se gotovo skozi in skozi prepede, polivaj ga z razgretim
maslom; ko je lepo rumen, je tudi peten. Tako jagnje
se po imenitnejdih hisah pede veliko soboto za Zegen.

459. Peéen kozlicek.

Zadnji konec kozlicka lepo v vodi splakni, nasoli
pa speci, pri pedenji ga polivaj z razbeljenim maslom,
da bo lepo rumen.

460. Pohan kozliéek.

Prednji konec kozlicka lepo v vodi splakni, na ko-
&8ke zrezi, nasoli, ez nekoliko ¢asa kos¢ke v moki, v
vodi in ribanem kruhu povaljaj, pa spohaj v razbeljenem
maslu. Ali pa ga v slani vodi prekuhaj toliko, da dobro
zavre, potem pa ravno tako povaljaj in spohaj.

461. Pohane piske.

Pigke oskubi, osnazi in dobro splakni v mrzli vodi,
na lepe kosc¢ke zreZi, pa nasoli; potem jih v moki, vodi
in ribanem kruhu povaljaj, pa v razbeljenem maslu
opohaj. Na zadnje tudi %opek osnaZenega zelenega pe-
tréilja opohaj in vrh pisk deni potem, ko si jih na
okroznik naloZila, pa daj na mizo. Ravno tako se po-
hajo mladi domaci golobje.

462. Pohana teledja prsa.

S petrsiljem, zéleno, korenjem in &ebulo teledja
prsa skuhaj v neslani vodi, toda ne premehko, potem
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jih ven vzemi in potegni vsa rebra iz njih; potem jih
pokriz &ez pol prereii, potlej pa Se kakor so bila rebra
na kosdke za prst debele; te nasoli, v moki, vodi in
ribanem kruhu povaljaj pa spohaj. To juho lahko pri-
denes goveji juhi

463. Mazorine, morske race.

Lepo oskubene in osnaZene mazorine, &e utegnes,
en dan pacaj v vinski paci (vinsko paco najdes pod
§t. 360 pri medvedovih tacah). Kadar jih potrebujes,
nasoli jih, pa peci kakor vsako drugo pedenko, neko-
liko ¢asa jih polivaj z vinsko paco, potem pa z maslom,
da se ti zarumené; potem jih z moko malo postupaj,
pa Se polivaj, na zadnje mast odlij, zraven kani malo
juhe, da je kratka polivka;s to jih polij, preden jih das
na mizo. Ce se ti mudi, jih pa z vrodo vinsko paco
polij pa peci, kakor si slisala.

IT. Postne pectenke.

464. Peden menek (riba).

Menka spodaj po sredi prereZi, iz njega ¢isto po-
beri drob, prerezi mu s &pidastim noZem koZo prav ob
glavi, potegm jo z njega (saj gre radaj, malo ga posoli
in nadpikaj s sardelami, z zrezanimi na nudeljéke, pa
Zz beljaki trdo kubanih jajec, tudi z zrezanimi na nu-
deljéke, ter ga peci. Pri pedenji ga polivaj s sirovim
maslom, ko se spodaj zarumeni, polij ga s kislo smetano,
Se malo popeci, pa daj na mizo s to polivko.

465. Pecen sulec (riba).

Sulca spodaj prerezi in poberi drob iz njega, potem
mu Se koZo po hrbtu in ob glavi s Spidastim noZem
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naéni ter z njega potegni, nasoli ga in naspikaj z be-
ljiakom trdo kuhanih jajc in s sardelami; peci ga kakor
drugo| pedenko. Pri pedenji ga polivaj z maslom; ko se
malo zarumeni, malo odlij in polij ga 8e malo s kislo
smetano, da se & v njej popede, in s to polivko ga
polij, preden ga das na mizo.

466. Séuka.

Ravno tako, kot sulca, §¢uko osnaZi, oderi, naspikaj
in speci.

467. Pedena cela riba ali kos¢ki peceni.

Lepo osnaZeno ribo od glave do repa po sredi pre-
rezi, ali pa na kostke zreZi ter nasoli, pdlo papirja
dobro poma#i 8 sirovim maslom, potresi ga z drobno
zrezano &ebulo, z zelenim petr§iljem in limoninimi lu-
pinicami, na to polozi ribo ali kos¢ke in zavij v papir
tako, da Je zgoraj in spodaj v njem zavita. Deni jo v
pomazano ponev, pa peci podasi; ko je papir rumen,
pedena je riba ali koscki in papir pred vzemi; iz ko-
§¢ka sirovega masla in iz ene Zlice moke posebej v
kozici naredi masleno polivko, kani vanjo malo limo-
ninega soka, s to polivko polij ribo, preden jo na mizo
dag. Ce pa hotes rumeno frikasé-polivko, prigprudljaj
jej, preden z njo polijes ribo, en rumenjak.

468. Peden lipan ali ktera druga riba.

Lepo osnaZenega lipana od glave do repa po
dolgem po sredi prerezi, nasoli in z limonino lupinico
potresi, nasoljeno povaljaj v ribanem kruhu in sirovim
ali v kuhanem maslu na obeh straneh, rumenkasto za-
peci, potem nanjo kani malo limoninega soka, da se $e
v njem malo popede, pa daj na mizo.

469. Peden menek kot tidki.

Lepo osnaZenega pa ne odrtega menka na ko-
5¢ke dva prsta dolge zreZzi in nasoli, potem ga na
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gpiljo natakni kakor ti¢ke, med kosc¢ke deni peresce
7albeljna, potresi z drobno zrezanim zelenim petrsiljem,
pa nekoliko z ribanim kruhom, peci ga in pri petenji
§ sirovim maslom polivaj, na mizo ga daj z mokroto,
- ki se je spodaj natekla.

470. Jegulja (Aalfisch).

Ta riba, ko je osnaZena, se ravno tako kakor
menek (§t. 469) zreZe, nasoli, na &piljo natakne, z Zal-
beljnom, z zelenim petrsiljem in ribanim kruhom po-
trese, pa pede s sirovim maslom. Ko je pedena, nanjo
kani malo limoninega soka, in s tem jo daj na mizo.

471. Viza (Hausen).

Ce ima§ frisno, osnaZi jo, na lepe kostke zrei
pa nasoli, e pa Ze slano dobi§, deni jo v mrzlo vodo
(da malo sol ven potegne, sicer je preslana), potresi z
limonino lupinico, povaljaj v moki, pa na sirovem maslu
speci. Ko je pedena, nanjo kani malo limoninega soka,
da se §e v njem malo popete; potem jo daj na mizo,
polito s polivko, ki je pod njo.

472. Pedéena tonina.

Ce dobi$ frisno, ravno tako jo osnai, zrezi in na-
soli, (kakor vizo &t. 471), &e pa slano dobis, deni jo V
vodo, da sol ven potegne; potresi jo kakor vizo z limo-
nino lupinico, in ravno tako peci, tudi na zadnje z limo-
nino mokroto malo pokaplji.

473. Sfoja (morska riba).

Te ravno tako peci, kakor zgoraj zadnji dve
(3t. 471 in 472).

- 474. Tonin in ifoja.

_ Namesto v sami moki jih povaljaj tudi v vodi in
rlbanem_ kruhu, pa ravno tako na sirovem maslu specl.
Po lagki %egi se pa pedejo na dobrem olji.
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475. Male laske ribe.

OsnaZene in nasoljene povaljaj v moki pa na olji
opohaj.

476. Pohane domade ribe.

Lepo osnaZene ribe, kakor$ne ima$, na lepe ko-
§¢ke zrezi, nasoli, potem pa v moki, vodi in ribanem
kruhu povaljaj in na maslu opohaj. Na zadnje opohaj
tudi malo lepega zelenega petriilja; ko jih na okroZnik
zloZi§, vrh njih deni pohan petrsilj.

477. Pohane Zabe ali Zelve (Schild-
kroéten).

Zabe lepo osnai, operi in osoli, Zelvo pa skuhaj,
kakor (5t. 14), potem to in one v moki povaljaj. strap-
ljaj en rumenjak in malo vode, v to jih pomodi, $e v
ribanem kruhu povaljaj, pa v maslu opohaj.

478. Raki.

V primernem piskru zavri vode, vanjo pa deni
malo jesiha, kimeljna nekoliko zrn, pa dobro osoli,
potem deni rake notri, ko zavré, potem so v detrt ure
kuhani. Med vrenjem pa prav drobno zrezi malo Gesna
in zelenega petrsilja; kuhane poberi v skledo (Topf),
potresi s petrsiljem in Gesnom, zabeli jih z oljem, zraven
kani tudi malo juhe, v kteri si jih kuhala, dobro pre-
polji, in na zadnje, t. j. po pedenki na mizo daj.

479. Raki drugade.

Skuhaj rake kakor zgoraj, kuhane deni v skledo,
potresi jih z drobno zrezanim zelenim petrsiljem, tudi
jih okrog s perjem zelenega petriilja okindaj, z drugo
skledo pokrij, pa na mizo daj.
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Trinajsti oddelek.

—F=——

Kaj se d4 za solato.

480. Bilusi (Spargeljni) za solato.
Biluge (spargeljne) v slani vodi skuhaj, shladi, na
nje deni jesiha in olja, pa daj k pedenki.
481. Karfijolina solata.
Mrzlo v slani vodi kuhano karfijolo z jesihom in
oljem zabeli, pa daj k pedenki.
482. Hmelova solata.

Hmel lepo osnaZi in v slani vodi skuhaj ; mrzlega
z oljem in jesihom zabeli, pa daj k pedenki.

483. Ohrovtova solata.

Lepo rumeno ohrovtovo glavico v slani vodi skuhaj,
hladno vsak sebi deni, storzke obrezi, prte pa na re-
zance (nudeljce] zrezi, malo potresi s poprom, zabeli
z jesihom in oljem, pa daj na mizo k peéenki.
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484. Repna cima.

Cimo ali pozimske repne izrastke v slani vodi in
v prostornem piskru skuhaj, potem $e z vodo poskropi,
mrzlo in odteklo z oljem in jesihom zabeli, pa daj za
solato.

485. Zélena.

Zéleno olupi, operi in v slani vodi skuhaj, de je
treba jo Se potlej olupi do d&istega, hladno na tenke
zrezke zrezi, zabeli z oljem in jesihom, vmes pa deni
malo kuhanega in ravno tako zrezanega krompirja, na
krompir pa olja in jesiha, dokler je Se gorak, da se ne
strdi, ¢e hodes tudi malo &esna. — Krompir se pa poda
vsem golatam.

486. Zelen regrad.

Naglo ga v slani vodi skuhaj, odcedi in polij Se =
mrzlo vodo, potem ga potresi s poprom, zabeli ga z
oljem in jesihom, prideni mu krompirja, in daj k pedenki.

487. Stroéji fiZzol.

Stroke na konceh obreZi, prereZi jih posev, da fizol
ven ne gre, naglo jih v slani vodi skuhaj, ocedi in polij
Se z mrzlo vodo, zabeli jih z oljem in jesihom, ¢e hodes
Jih tudi malo popopraj.

488. Pesa.

Peso mehko skuhaj ter pusti, da se v tisti vodi
shladi, potem jo olupi, na tenke zrezke zrei, potresi jo
S klmeljnom, osoli in zabeli z oljem in jesihom.

489. FiZolica.

FiZolico mehko skuhaj v slani vodi, ocedi jo in
hladno zabeli z jesihom in oljem, pa daj za solato.
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490. Laska solata.

Strebi lepe solate cikorije, andibije, regrada, mo-
tovilea in navadne solate po primeri, kolikor je potrebu-
je§, skuhaj tudi karfijole, zélene, krompirja, stro¢jega
fizola, pese in fiZolice; zéleno, krompir in peso olupi,
na tenke zrezke zreii, in iz najlepsih izstihaj kakove po-
dobice. Vzemi slanika (arenka), odreZi mu glavo in rep,
rep .precepi in vtakni ga v odi, polovico v eno oko, po-
lovico pa v drugo, da je kakor bi imel roge; Zivot pa
osnaZi, ¢ez pol precepi, iz njega poberi vse koséice, kar
more$ &isto, in zreZi ga na rezance (nudeljce), osnaZi
tudi nekoliko sardel, kos¢ice jim izberi, in zreZi tudi
sardele na rezance (nudeljce). Jeguljo (Aalfisch) pa zreZi
na zrezke; — skuhaj dve jajci v trdo, rumenjake po-
sebej, beljake pa tudi posebej skozi sito pretlaci. — Zdaj
vse te zelene solate v vodi oprane in ocejene deni v
precej veliko skledo, prideni jim tudi kuhane solate,
zélene, krompirja, pese, fiZola in fiZolice, posoli, dobro
z oljem in jesihom zabeli, pa rahlo zmesaj. Kar si iz-
stihala in karfijolo zabeli vsako posebej, zmeSano solato
deni v zato namenjeno skledo, nakopiéi jo stolpu (turnu)
podobno; s tem, kar si izitihala, s karfijolo, slanikom
(arenkom|, sardelami in jeguljo (ki mora biti tudi za-
beljena) okincéaj kar najlepse mores, vmes sem fer tje
deni kako kaparo in olivo in pretladenih jajec, zdaj bel
zdaj rumen kupdek, vrhi pa slanikovo glavo, da po-
koncu gleda, zabeli, in tako napravi solato ravno predno
na mizo das. Ce nima$ vseh teh redi, pa ktero solato
izpusti, in tako bo pa le na pol laska solata.

Sladke solate.

491. Pomarancéen sladkor.

Nasekaj kos¢ke sladkorja (cukra), kakor za kavo,
vsacega ob pomarando drgni toliko &asa, da je rumen
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na vse strani; ako ima$ kedaj ved pomarané, lahko si
tacega sladkorja napravis za celo leto, shrani ga v ste-
kleni posodi, katero zaveZi.

492. Limonin sladkor.

Ravno tako obdrgni kosdéke sladkorja ob limono,
samo menj ¢asa drgni, da ne bo grenak, in shrani za-
vezanega v stekleni posodi.

493. Korenje za solato.

Olupi lepega rumenega korenja, zrezi ga na prst
dolge in pol prsta siroke rezance (nudeljce), napravi ga
toliko, kolikor misli§ dati ga za solato, in v neslani vodi
skuhaj, kuhanega na situ precedi, pa %e z vodo splakni,
potem na toliko solate, kolikor je je treba za 10 oseb,
vkuhaj (8pinaj) 14 dekagramov (unéo) sladkorja (cukra)
s kosckom limoninega in s kos¢kom pomaranéinega
sladkorja (spinat se mu pravi), vlij na cuker malo vode,
in kuhaj ga toliko &asa, da se potegne za kapljo, ktera
od Zlice kane ; vanj deni odteklo korenje, da v tem slad-
korji prevrd. Potem odstavi in pusti, da se v njem shladi,
hladnega poberi v zato namenjeno skledo, mokroto Se
malo pokuhaj pa &ezenj vlij. Preden das na mizo, skledo
krog okincaj z na zrezke narezano pomarando.

494. PraZena jabelka.

IzkroZi z za to namenjenim &teharckom iz srede
jabelk mosancgarjev ali tofeljnov vse peske, deni jabelka
v kozo, jabelko zraven jabelka, natresi v vsako lu!m]mo
cukra in $e ved, zalij jih toliko z vodo, da sto)i prst
visoko, pokrij jih in prazi. Ko so po eni stx:ani opraZena,
obrni jih, da se opraZijo & po drugi; deni jih v skledo;
8 tem, kar je spodaj, jih polij pa daj gorka na mizo.

495, PraZena jabelka drugade.

Tako izkroZena jabelka kot zgoraj zloZi jabelko
zraven jabelka v kozo; v posebni kozici pa razgrej malo
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masla, prideni malo stoléenega cukra. da se v maslu
razpusti in malo zarumeni; s tem jabelka polij, prideni
jim Se malo cukra, pa malo vode, pokrij jih in praZi.
Ko so po eni strani opraZena, obrni jih, da se opraZijo
8e po drugi; potem jih deni v skledo; s tem, kar je
spodaj, jih polij, pa daj gorka na mizo.

496. Jabelka kakor za med kompot.

Jabelka olupi, na krhljicke zreZi, peske lepo iz
njih izkroZi in srede toliko obreZi, da krhljidek stoji;
devaj krhljidke sproti v mrzlo vodo, da ti ne zarujavé.
Potem deni v kozo vode, malo cukra in zavri, ko zavre,
deni notri toliko krhljickov, da lahko plavajo; ko so
kuhani, jih ven poberi na okroZnik eden zraven druzega
zloZi, pa druge notri deni, dokler jih imas kaj, na okroi-
niku jih pokrij, sem v kozo pa prideni kosé¢ek limoninega
in kos¢ek pomarandinega sladkorja, pa e pokuhaj, da
gosto vré. Shladi, in mrzlo &ez jabelka vlij.

497. Hruske.

Dobre hrugke olupi, ¢ez pol prereii tako, da se
malo repka dri, peSke jim izkroZi pa ravno tako kuhaj
kakor jabelka za kompot (8t. 496.)

498. CeZana iz jabelk.

Jabelka olupi, na kosc¢ke zrezi, peike iztrebi, deni
jih v kozo, prideni malo celega sladkorja in koséek limo-
ninega, zalij malo z vodo. pa mehko skuhaj; potem jih
zmedkaj, deni v skledo. Ce das gorko na mizo, dobro
jo potresi s stoléenim sladkorjem in z razbeljeno lopatico
zarumeni, de ne, pa v skledo deni, in pusti da se shladi.

499. PraZene CeSnje.

i Iztrebljene in oprane efnje deni v kozo, prideni
jim ko#¢ek limoninega in e druzega sladkorja, prilij
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malo vode, ée hodes tudi malo vina, pokrij jih pa praZi,
da so mehke; potem jih deni v skledo in daj hladne
na mizo. ;

500. Visnje.

Naredi kakor navadne &eSnje (8t. 499), samo ved
sladkorja prideni, ker so bolj kisle.

501. Trejet.

Zrezi Zemljo na pol prsta debele zrezke, te opeci
na mrezici na obe stranilepo rumeno (piskoti pa, e jih
ima$, 8o %e boljgi). Zavri po primeri vina, prideni kosdek
limoninega, koSéek pomarandinega in %e druzega slad-
korja, da je sladko, Zemlje deni v za to namenjeno
skledo, s tem vroé¢im vinom jih polij, pokrij, in pusti,
da se shladé, pa daj na mizo.

502, Trejet drugade.

Zavri vina s cukrom, da je sladko; vlij vrode na
opedene Zemlje ali piskote, potresi s cimetom, pokrij in
pusti, da se shladi.
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Stirinajsti oddelek.
Mocnate jedi ali kuhi (kohi).

503. Vanilij-cuker.

ZreZi na lepi trdi deski Sibico vanilije na koscke,
te 8 krivim noZem drobno zreZi, potem v moZnarji tolci
toliko &asa, da se vanilija sprime; stoldi tudi 14 dekagr.
(undo) cukra posebej, pridevaj ga po malem vaniliji in
s tolkacevo glavo drgni, z noZem pomesaj, da se vanilija
lepo razdrobi in med cukrom razdeli. Potem ga deni v
stekleno posodo, dobro ga s papirjem zaveZi, da se ti
ne izdisi.

504. Holipe.

Deni v pisker poldrugo litrovo osmino (pol masleca)
frinega mleka, tri zZlice kisle smetane, stiri velike Zlice
cukra, difave, cimeta in limonine lupinice, pa malo menj
kot poldrugo litrovo &etrtino (maslec) lepe bele moke.
Ako nima$ kisle smetane, deni v pisker dobro poldrugo
litrovo osmino (*/, masl.) dobre kafe-smetane, toliko cukra
kakor prej, in moke. — Ce pa tudi te smetane nimas, deni
v navadno frisno mleko malo sirovega masla, zopet toliko
cukra in moke. Vse to dobro zmegaj, da je testo kakor za
vlite rezance (nudeljne). Razgrej za to namenjene kles&e na
plamenu, ée so puste, jih malo z maslenim papirjem po-
maZi, deni v sredo na ploséico eno Zlicico tega testa
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kleS¢e pocasi stisni, pa stisnjeno testo na plamenu naglo
lepo rumeno zapeci na obe strani. Ce se ti holipa pri
pedenji prime klesé, to je znamenje, da je testo premalo
mastno, — prideni mu torej smetane; — d&e se pa pe-
¢ena holipa ne da zavijati, premalo je sladka, zato testu
prideni cukra. Potem kledde odpri, z noZem pri eni
strani odloéi pedeno testo pa okoli kuhavni¢inega reclja
zavij kakor klobasico ter z njega posmukni. — To je
holipa. — In tako delaj, dokler ima8 kaj testa.

505. Skarniceljni.

Naredi testo za holipe (5t. 504) in ravno tako ga
speci, potem na kuhavnidinem reclju zavij kakor $karni-
celjne, in to Ze na klesdah.

506. Zago -kuh peden.

Skuhaj na piélih treh detrtinah litra (poli¢) dobre
kafe-smetane (¢e nimad§ smetane pa v frisnem mlekuy,
kteremu pa prideni malo sirovega masla) zage, da bo
mehka in prav gosta, pa varuj, da se ti ne prismodi;
potem jo deni v skledo, hladno zmesaj in ji primesaj
pet rumenjakov, Zli¢ico vanilij- cukra in e druzega cukra,
da bo sladko, od &tirih beljakov trd sneg rahlo zraven
primesaj, in moke kar jo more§ v treh prstih drZati.
NamaZi primeren model z maslom, potresi ga nekoliko
z moko, deni notri pol meSanja, pomaZi en oblat z
zalznom, razlomi ga in deni sem in tje tak koddek;
zdaj deni 3e drugo polovico notri, pa zapeci lepo ru-
meno. Toliko imas za 5— 6 oseb.

507. Zago-kuh na sopari.

Naredi kuh kakor {5t. 506), deni ga v model pa
brez zalzna; potem v veliko kozo do polovice vlij vode,
vanjo postavi model, pa varuj. da ti voda v model ne
pride, postavi v ror, da se skuha, ali pa zgoraj in spodaj
z jrjavico obloZi; potem kuhanega v skledo stresi, krem
¢ez: polij, pa daj na mizo 5— 6 osebam.

11
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508. Krem.

Deni v piskre treh litrovih detrtin (v poliski piskre)
poldrugo litrovo osmino (pol masleca) dobre kafe-smetane,
tri rumenjake, Zlidico vanilij-cukra in $e druzega cukra;
pristavi k ognju in 3prudljaj, da se ti zgosti kot Sato.

509. RajZev kuh, peéen.

Skuhaj na dobri kafe-smetani ali frisnem mleku,
v ktero pa mora$ djati malo sirovega masla, dve pesti
izbranega in opranega rajza, da je prav gost; hladnega
zme$aj in primesaj pet rumenjakov, Zli¢ico vanilij-cukra
in 8e druzega cukra, da je sladko, od &tirih beljakov
trd sneg rahlo zraven primesaj, deni polovico tega v
primeren namazan model, sem ter tje vtakni koitek z
zalznom namazanega oblata, pokrij z drugo polovico,
lepo rumeno zapeci in daj 5 — 6 osebam.

- 510. RajZev kuh, kuhan.

Naredi kuh kakor &t. 509, deni ga v namazan in
z moko postupan model brez zalzna, skuhaj ga na sopari
kot zago-kuh (§t. 507), kuhanega stresi v skledo in polij
ga s krenom (§t. b08). Toliko ga je za 5 — 6 oseb.

511. Peden rajZev kuh iz jabelk.

RajZev kuh naredi kot ($t. 509), namesto z oblati,
z zalznom namazanimi, nadevaj (filaj) ga z dobro slad-
kimi in odteklimi krhlji¢ki (glej jabelka &t. 496 kompot) ;
v sredo, iz ktere si peske izkroZila, deni vsakemu krh-
ljitku malo zalzna, potem drugo polovico meSanja gori
deni pa lepo rumeno zapeci, in daj 5 — 6 osebam.

512. Kuh iz stoléenega rajZa.

Stolei v moZnarji dve pesti izbranega suhega rajza,
potem pa, da je gost, na dobrem mleku skuhaj in shladi;
vmesaj v skledi za jajce sirovega masla, deni notri hladen



ey

rajZ, pet rumenjakov, Zli¢ico vaniljnega in Se druzega
cukra, da bo sladko, pa stirih beljakov trd sneg, namazi
primeren model z maslom, postupaj ga malo z moko,
deni notri pol kuha, poloZi sem ter tje kos¢ek z zalznom
pomazanega oblata, deni notri Se drugo polovico kuha,
pa lepo rumeno zapeci. Toliko ima§ za 5 — 6 oseb. —
Brez zalzna tudi opravis.

513. Gresov kuh (Grieskoch).

Skuhaj na dobrem mleku eno pest gresa, da bo
prav gost, vmesaj za jajce sirovega masla, deni notri
hladen gres, primesaj mu pet rumenjakov, Zli¢ico vanilj-
nega in Se druzega cukra, da bo sladko, pa od é&tirih
beljakov trd sneg rahlo zraven primesaj, deni ga v pri-
meren namazan model, in lepo rumeno zapeci, pa daj
na mizo 5 — 6 osebam.

514. Ribane kasSe kuh.

Naredi iz dveh rumenjakov in moke trdo testo in
zribaj ga na kruhovem ribeZnu, to kagico skuhaj na dveh
dobrih litrovih cetrtinah (1'/, maslecu) dobrega mleka
(smetane), da bo gosta; vmesaj za jajce sirovega masla,
primesaj mrzle kase, pet rumenjakov, Zlidico vaniljnega
in de druzega cukra toliko, da bo sladko, pa &tirih beljakov
trd sneg rahlo zraven primesaj (kadar holipe delas,
shrani si nekoliko ploséic, da jih ne zyijes), pomaZi ne-
ktere holipe z zalznom, deni v pomazan model eno vrsto
kuha, na-nj poloZi pomazano holipo, pa spet kuha, tako
stori dvakrat (kuh pa mora na vrh priti), pa lepo rumeno
zapeci. Toliko imas$ za 5 — 6 oseb.

515. Rézanéni (nudeljnov) kuh.

Iz dveh rumenjakov ali iz drobnega celega jajca
in moke naredi festo za rezance (nudeljne), tenko ga
razvaljaj in na drobne rezandke zreZi; te skuhaj, da so
prav gosti, na dveh dobrih litrovih éetrtinah (poldrugem
maslecu) dobre kafe-smetane; potem vme3aj za jajce

11%
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sirovega masla, primegaj pet rumenjakov, Zli¢ico vanilj-
nega in e druzega cukra, da bo sladko, mrzle rezance
(nudeljne) in &tirih beljakov trd sneg; namaZi primeren
model z maslom in postupaj ga z moko; nadeni (filaj}
kuh z zalznom, kakor kuh iz ribane kaSe, pa zapecl.

516. Penast nudeljnov kuh.

Naredi iz dveh rumenjakov in moke lepe drobne
rézance (nudeljne), zakuhaj jih v treh litrovih Cetrtinah
(v poli¢u) kafe-smetane, kamor prideni tudi malo vanilj-
nega ali pomarandinega in $e druzega cukra, da bo sladko.
Naredi iz petih beljakov trd sneg, potem vmes deni e pet
dekagr. in 2'/, grama (tri lote) stoldenega, pa $e malo
' vaniljnega cukra in Se dobro sneg raztepi; potem kuhane,
e vrele rézance notri zlivaj, pa rahlo primesaj. NamaZi
primerno skledo z maslom, postupaj jo z moko in vanjo
deni kuh, toda ne vsega, ampak malo naj ti ga Se ostane;
potem vzemi §karniceljnov (8t. 505), z ostalim jih napolni,
pa v skledo v kuh rahlo postavljaj, dokler ima$ kam,
in speci, pa ne v prehudi peéi. Peden je v detrt ure in
ne sme ni¢ dakati, ampak mora precej na mizo.

B517. RajZevi krofi.

Mehko in gosto skuhaj rajza, kolikor ga potrebujes,
med kuhanjem deni v smetano malo vaniljnega in Se
druzega cukra, da bo sladak. potem z vodo lepo pomoéi
desko, na njo pol prsta na debelo razmaZi rajZ ter pusti,
da se na pol shladi, potem ga &tihaj s krofovim modlom,
Stihane krofe obrni, in polovico krofov v sredi namaZi
z zalznom, z drugimi pa pokrij tako, da tiste strani, ki
so bile prej spodaj, pridejo v sredo; potem jih v raz-
tepenem jajeu in v ribanem kruhu povaljaj, pa v maslu
opohaj, s cukrom potresi, pa daj na mizo.

518. RajZeve hruske.

RajZa skuhaj kakor za krofe, ravno tako ga tudi na
mokro desko, le malo debeleje namazi, na pol shlajenega
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zre?i na ko¥éke dlan Siroke in ravno toliko dolge, obrni,
da mokra stran vrh pride, deni v sredo malo zalzna,
in zapogni vogal proti vogalu, ob kraju malo poreZi in
vpodobi hruske, kakorsne hodes. Za recelj deni spodaj
malo razcepljenega cimeta, za muho pa vanje vtakni
nagelnove Zbice, povaljaj jih v raztepenem jajcu in
ribanem kruhu, pa v maslu lepo rumeno spohaj, pohane
potresi s cukrom, pa daj na mizo.

519. Gresovi krofi.

Na dobri kafe-smetani, v ktero prideni malo vanilj-
nega in 8e druzega cukra. da bodo krofi sladki, gosto
skuhaj gresa, nato primesaj rumenjak in namazi ga pol
prsta na debelo na mokro desko, na pol shlajenega
stihaj kot krofe. Obrni jih, in polovici krofov deni v
sredo malo zalzna, z drugo polovico pa pokrij, da
spodnje mokre strani pridejo v sredo; povaljaj jih v
raztepenem jajeu in ribanem kruhu pa spohaj v maslu,
potem jih s cukrom potresi in daj na mizo.

520. Pesamelj - krofi.

Razgrej za jajce sirovega masla, da se lepo speni,
deni notri dve #lici moke, prilij potem malo menj kot
poldrugo litrovo detrtino (maslec) mleka, prideni tudi
pomaranénega ali limoninega, pa $e druzega cukra, da
bo sladko, in skuhaj, da bo gosto, primeSaj e na ognji
dva rumenjaka, potem odstavi in primesaj eno pesdico
ribanega kruha, ter namaZi na mokro desko pol prsta
na debelo, mrzlo s krofovim modlom iz&tihaj, obrni, in
polovico jih v sredi z zalznom malo nadeni (filaj), z
drugo polovico pokrij, v jajeu in ribanem kruhu po-
valjaj, v maslu opohaj, potresi s cukrom, pa daj na mizo.

521. PeSamelj - kuh.

Naredi pesamelj kakor (&t. 520), le kruh opusti,
namesto na desko ga deni v skledo, hladnega zmegaj,
primesaj, da bo sladak %e malo cukra, pet rumenjakov,
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iz stirih beljakov trd sneg, na zadnje pa Se peséico
ribanega kruha, deni v pomazan primeren model, pa
zapeci lepo rumeno, potem ga v skledo stresi, s Satd
polij in daj urno na mizo.

522. Mareliden narastek (Auflauf).

V skledo deni tri Zlice marelitnega zalzna, mesaj
ga; potem naredi iz Sestih beljakov trd sneg, nekaj
snega deni med zalzen in $e mes3aj, ostali sneg pa Se
dobro stolci, da je trd. Prideni 10!/, dekagramov (Sest
lotov) cukra, $e malo potolci, potem pa k zalznu rahlo
primes8aj ; deni ga v pomazano skledo ali model, pol ure
preden ga na mizp dag, ga deni v ped (pa ne v prehudo),
da se spece, pa daj na mizo 4 —5 osebam.

523. Ribezljev narastek.

Ribezljev zalzen mesaj kakor mareliden ; k toliko
zalznu gre ravno toliko snega iz beljakov in toliko cukra;
¢e ga menj potrebuje§, pa po primeri menj naredi.

524. Malinéen narastek.

Vmesaj, ¢e imad malinden zalzen, namesto maril-
nega, drugo naredi vse kakor ($t. 522).

525. Jagoden narastek.

Mesaj -jagoden zalzen kakor (st. 522) marilnega,
drugo naredi vse kakor pri onem.

526. Hedaped - narastzk.

Se ravno tako naredi, kot vsi drugi, samo zalzen
se ta vzame in mesa.

527. Kutinov narastek.

Kutinov zalzen megaj, drugo prideni vse kakor pri
marilnem narastku.
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528. Minutna moénata jed.

V skledo deni 8 dekagr. in 7'/, grama (pet lotov)
stol¢enega cukra, prideni tudi stoléenega limoninega in
pomaranénega cukra, primesaj poasu deset rumenjakov,
potem pa vseh deset beljakov trd sneg rahlo zraven
primesaj. Zdaj namazi skledo, v kiero jo misli§ djati z
maslom, potem pa 3¢ dve skledi ali modla ravno tiste-
velikosti, dobro polovico tega mesanja deni enakomerno
v vse tri sklede, in zapeci, da se zarumeni. Potem deni
sem ter tje kupdek zalzna v eno skledo, iz druge pa
ven stresi in vrh deni, potem spet zalzna deni, pa Se
iz tretje sklede ven stresi pa spet vrh deni; tisto me-
Zanje pa, ktero ima$ 8e v skledi sirovo, dez polij, in v
ne prehudi pedi peci deset minut.

529. Zalznov kuh drugade.

V skledo deni 7 dekagramov (Stiri lote) zalzna
kakorénega ima#, 7 dekagramov (Stiri lote) cukra, Stiri
rumenjake, pa dobro zmesaj; potem rahlo zraven pri-
mesaj iz vseh &tirih beljakov sneg, namaZi primeren
model z maslom, to rahlo deni vanj, pa na sopari skuhaj
(kakor zago-kuh 3t. 507); potem ga v skledo stresi, pa
s spenjenim (famanim) mlekom okrog garniraj, ali ga
pa z jagodnim ali mali¢nim odcedkom (Abguss) polij,
pa daj na mizo. Po zalznu, ki ga vzames, imenuje
se kuh.

530. Spenjeno mleko.

V skledo deni prav dobre kafe-smetane, postavi jo
na led, ¢e ga ima%, de ga pa nima§, na pesek v vodo;
potem smetano ravno tako tolci kakor beljake, da se
zgosti kakor sneg, primesaj potem za duh stoldenega
limoninega ali pomaran&nega culkra ali pa tacega zalzna,
kakorfen je kuh; pa Se druzega cukra, da bo sladko,
malo %e stolci, da se lepo razmesa, pa daj krog kuha
mrzl0 na mizo ; kuh pa mora biti vrod.
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531. Jabeléen kuh.

Obrisi sest lepih mosancigarjev ali tofeljnov, ali
druzih lepih dobrih jabelk, zloZi jih v primeren model,
jabello zraven jabelka, postavi model v drugo kozo, v
kteri mora biti 2 — 3 prste vode, kozo dobro pokrij,
pristavi v ror ali na Zrjavico, da se ti na sopari mehko
skuhajo; kuhane pretladi skozi sito. Zdaj vmesaj za
-dve jajci sirovega masla, primesaj na vsako jabelko en
rumenjak, t. j. Sest rumenjakov, pretlatena jabelka, za
duh limoninega ali pomaranénega cukra, ali takih lupinic,
toliko navadnega cukra, da ho sladko, od petih beljakov
sneg rahlo zraven primefaj, nazadnje pa 8e dve pesti
ribanega kruha, to vse rahlo vkup zmeSano deni v po-
mazan model, pa lepo rumeno zapeci. Toliko ga imas
za b — 6 oseb.

532. Kuh iz friSnih kutin.

Na sopari, kot zgoraj jabelka, skuhaj tri lepe ku-
tine, kuhane pretladi skozi sito, kar je mehkega; vmesaj
za dve jajci sirovega masla, primesaj $est rumenjakov,
pretlagene kutine, limoninega cukra ali lupinice za duh,
pa 8e druzega cukra, da bo dobro sladko, petih beljakov
trd sneg, na zadnje 8e dve pesti ribanega kruha rahlo
zraven primesaj, v pomazan model deni, speci in daj
4—5 osebam na mizo.

533. Kuh iz frisnih jagod.

Obribaj eni Zemlji skorjo, namodi jo v vodo ali
mleko, razgrej za dve jajci sirovega masla, deni notri
oZeto Zemljo in &tiri Zlice kafe-smetane, pa malo pre-
praZi, to je peSamelj; deni ga v skledo, hladnega zmegaj,
primesaj mu Sest rumenjakov, dve pesti skozi sito pre-
tladenih jagod, cukra, da bo sladko, od petih beljakov
trd sneg; dve pesti ribanega kruha, pa rahlo na zadnje
primesaj; v pomazan model deni pa zapeci. Lahko ga
tudi na sopari skuhas, kuhanega stresi v skledo, pa Sato
¢ez, med Satd (st. 540) pa, ko je Ze gost, primesaj dobro
Zlico pretladenih jagod, da je rudeé. Daj 5 — 6 osebam.
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534. Kuh iz fridnih malin.

Namoci v mleko eno obribano Zemljo, razgrej za
dve jajei sirovega masla, deni notri eno Zlico moke,
oZeto Zemljo, dve pesti skozi sito pretladenih malin, pa
skupaj malo prepraZi; deni v skledo, hladno zmesaj in
primesaj $est rumenjakov, cukra, da bo sladko, od petih
beljakov trd sneg, na zadnje pa Se dve pesti ribanega
kruha, deni v pomazan model pa speci. V kteri posodi
ga pedes, v tej ga daj tudi na mizo, da ti ne upade.
Toliko ga je za b — 6 oseb.

535. Kuh iz friSnega ribezlja

ravno tako naredi, kakor malinovega (it. 534).

536. Pomarancen kuh.

Obribano Zemljo namod¢i v mleko, na eni poma-
randi obribaj ko&tke cukra, da so lepo rumeni, poma-
rando potem prereZi in disto oZmi v snaZno posodico.
Zdaj razgrej za dve jajci sirovega masla, deni notri oZeto
Zemljo, ob pomaranco obriban stol¢en cuker in precejen
pomaranden sok, to vse skupaj preprazi. Shladi v skledi,
hladno zmesaj in primesaj $est rumenjakov, 10"/, dekagr.
(6 lotov) stoléenih olupljenih mandeljnov .(na stoléene
mandeljne kani nekoliko kapelj kafe-smetane, da ti
mastni ne postanejo); de je premalo sladko, 8e malo
cukra, od petih beljakov trd sneg, in na zadnje Se dve
pesdici ribanega kruha rahlo primesaj, v pomazan model
deni pa speci. Ko je Ze skoraj peden, lahko nanj na-
redi§ zalznov narastek (Salsenauflauf), ki se imenuje
tudi pena (Schaum); kako se naredi, glej mareli¢en
narastek (st. 522); deni ga vrh in Se detrt ure peci, pa
daj na mizo. Toliko ga je za 10 oseb.

537. Limonin kuh.

Obribaj cuker ob limono namesto ob pomaranéo,
obribano prereZi in oZmi; obribano Zemljo ravno tako
v mleku namodi, razgrej ravno toliko sirovega masla,
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deni notri oZeto Zemljo, stoléen limonin cuker, in zraven
precedi limonin sok, da se %e v njem malo popraZi;
potem deni v skledo, hladno zmeSaj in primesaj toliko
jajec, mandeljnov in ribanega kruha, kakor pri poma-
ranénem, cukra pa gotovo malo veé, peci ga kot prejs-
njega, pedenemu tudi peno (Schaum) lahko naredis,
kakor onemu.

538. Limonin kuh drugade.

V majhnem piskrcu skuhaj eno limono, da bo
mehka in se dobro napné, potem  kar gre skozi sito
pretladi, zdaj dobro mesaj 17"/, dekagrama (10 lotov)
cukra z 12 rumenjaki do rahlega, primesaj potem pre-
tladeno limono, Sestih beljakov trd sneg in pesdico riba-
nega kruha; deni v pomazano skledo ali model pa peci.
Toliko ga je za 6 — 8 oseb.

539. Mandeljnov kubh.

V piskrcu vmesaj en rumenjak, eno celo jajce,
ene limone sok, poldrugo litrovo osmino (pol masleca)
kafe-smetane, pa pol Zemlje ribanega kruha; mesanje
deni v ponev in pri ognji toliko dasa mesaj, da se ti
zagrize, t.]. zasiri, potem pa na sito stresi, da se ocedi.
Namééi v vodi eno obribano Zemljo, razgrej za dve
jajei sirovega masla, deni notri eno Zlico moke, oZeto
Zemljo in tri Zlice smetane, ter med vednim meSanjem
praZi toliko d&asa, da se ¢isto od ponve odloéi. Potem
pa v skledo deni, hladno zmesSaj in primesaj zagrizenje,
ki je na situ, osem rumenjakov, pomaranénega in Se
druzega cukra, da bo sladko, 10'/, dekagr. (Sest lotov)
mandeljnov (ki si jih tako-le prej pripravi: deni v raz
beljeno maslo olupljene suhe mandeljne, da se ti lepo
zarumené, potem jih ven vzemi in mrzle drobno stolci) ;
za mandeljni primesaj petih beljakov trd sneg in dve
pesdici ribanega kruha, deni v pomazan model, speci
ali na sopari skuhaj kakor zagov kuh (. 507). Ce ga
na sopari kuhas, stresi ga, preden ga na mizo da§, v
skledo pa $atd dez polij. Toliko ga je za 6 —T7 oseb.
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540. Saté.

Deni v bokalski pisker pet rumenjakov, pol poma-
rande in pol limone soka, pomaranénega in limoninega.
in e druzega cukra toliko, da bo sladko, pa poldrugo
litr. osmino ('/, masleca) vina. To vse vkup na ognjiséu
ali nad #rjavico Sprudljaj toliko &asa, da se bo dobro
zgostilo; to je #ato, ki se deva na mocnate jedi (kuhe).

541. Rumov kuh.

Obribaj cukra ob tri limone in eno pomaranco,
potem vse prerezi in oZmi skoz trdno snaZno ruto v
piskrc in prideni stiri Zlice vina, Stiri rumenjake in Stiri
jajea, to vse vkup dobro Sprudljaj. Zdaj deni v eno
ponev za tri jajca sirovega masla; ko se razgreje, prideni
tri Zlice moke, da se lepo speni, potem vlij Sprudljana
jajeca z mokroto, prideni tudi Ze stol¢en obriban cuker,
ter med vednim meSanjem praii toliko ¢asa, da se rado
od ponve lodi, potem v skledo deni, hladno prav dobro
zmesaj in primesaj 17'/, dekagramov (10 lotov) cukra,
16 rumenjakov, 3—4 zlice ruma, 8 beljakov sneg, in na
zadnje od dveh Zemelj ribanega kruha rahlo zraven pri-
mes&aj in v namazana dva modla ali skledi deni, pa zapeci;
iz ostalih beljakov ¢ez naredi peno (Schaum) kakor za
pomaranden kuh &t. 536. Toliko ga je za 24—30 oseb.

542. Pundéev kuh z rumovim Sat6.

Obribaj na treh limonah in na treh pomarandéah cukra,
zavri pi¢lo poldrugo litr. &etrt. (maslec) vode, ko vré, vanjo
vsuj dve Zlidici holandskega ¢aja (Holléinder Thee), odstavi
precej na stran pa pokrij. Stla¢isok iz obribanih pomarang
in limon, ter v snazno posodo dobro precedi ostali &aj in
ta sok skupaj. Razgrej za tri jajca sirovega masla, deni
notri tri zlice lepe moke, da se nekoliko speni, poldrugo
litr. osmino ('/, masl.) prej omenjene precejene mokrote
pusti, med drugo polovico pa viprudljaj dva rumenjaka,
pa dve jajci. To zlij med spenjeno moko ter pri ognji
mesaj toliko ¢asa, da se ti gosto testo narediin se od ponve
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odlodi; potem deni v skledo hladno, do dobrega zmesaj in
primesSaj pol stoléenega poprej obribanega cukra, pa Se
druzega cukra, da bo sladko ; 7 rumenjakov, 3 Zlice ruma,
od 3 beljakov trd sneg, pa 2 peidici lepega ribanega kruha;
deni ga v pomazan model, pa ga na sopari skuhaj. Deni
v pisker, ki 1 liter in dobro poldrugo litr. &etrt. (1 bokal]
drzi, 5 rumenjakov, kolikor imas e obribanega stoléenega
cukra in Se druzega cukra, da bo sladko, tiste poldr. litr.
osmine (*/, masl.) mokrote, ki si jo prej prihranila, ter pri
ognji sprudljaj, da se ti zgosti, potem wvmes deni 8e dve
Zlici ruma, Se malo 3prudljaj; kuhan kuh v skledo deni
pa s tem Saté polij. Toliko ga je za 10—12 oseb.

543. Kuh iz sladke kafe -smetane.

Vsprudljaj v poldrugi litr. éetrt. (maslecu) dobre
smetane 7 dekagr. (4 lote) lepe bele moke, potem razgrej
v ponvi za pol jajea sirovega masla, izlij to notri in
mesaj, da se ti dobro zgosti, in od ponve odlodi; deni
v skledo, hladno zmesaj in primesaj pet rumenjakov,
malo vanilinega pa & druzega cukra, da je dosti sladko,
in od vseh petih beljakov trd sneg; deni v pomazan
model pa na sopari skuhaj; kuhanega v skledo stresi,
pa s 8até polij. (Saté &t. 540.) Toliko ga je za H—6 oseb.

544. Kuh iz kisle smeta.né.

Do rahlega v skledi vmesaj 14 dekgr. (undo) cukra
8 6 rumenjaki, za duh prideni tudi limoninega ali vanilj-
nega cukra, prideni 8 Zlic kisle smetane, iz vseh Sestih
beljakov trd sneg rahlo primesaj; 6 Zlic lepe bele moke
in eno pest zbranih in opranih rozin pa vamperljev
prideni, deni v pomazano skledo, pa lepo rumeno speci,
in daj 5—6 osebam na mizo.

545. Maslen (Buttér-) kuh.

Do rahlega 17'/, dekgr. (10 lotov) sirovega masla
vmesaj, mesaj mu podasi posamezno 12 rumenjakov,
10"/, dekgr. (6 lotov) cukra, pa tudi malo pomarandnega
cukra za duh, od vseh beljakov trd sneg in Zlico lepe



— 173 —

bele moke ; pol tega deni v pomazano primerno skledo,
pomaZi kos oblata z zalznom, skup ga zavij kakor strukelj
in' na majhne kostke zrezi, ktere sem fter tje v kuh v
skledo - rahlo postavi, deni 8e drugo polovico vrh, pa
speci. Toliko ga je za 8—10 oseb. Ako hoces, ez naredi
iz zalzna, kakor&nega imag, peno (Schaum) kakor &t. 522,
peci ga Se detrt ure, pa ga ima8 za 12—14 oseb.

Vsi ti kuhi se peéejo ali kuhajo navadno pol ure,
de je ogenj ali gorkota prav primerna.

546. Kuh iz fri¥nih marelic.

Poberi- 10 fri&nim marelicam ko&éice iz srede, deni
same v kozico na ‘ogenj, pokrij jih, da se ti lepo pre-
prazijo (zmedijo), potem jih pa skozi sito pretladi. Zdaj
vmesaj za dve jajei sirovega masla, primesaj mu sSest
rumenjakov, pretladene mrzle marelice, malo stoléenega
limoninega in $e druzega cukra, da bo sladko, od petih
beljakov sneg, in dobre dve pesti ribanega kruha rahlo
zraven primesaj; zmeSano deni v pomazan model, pa
zapeci lepé rumeno. Toliko ga je za 5 — 6 oseb.

547. Kuh iz friSnih breskev.

Deset breskev, kterim ko3dice prej iz srede poberi,
v vodi mehko skuhaj, vodo odcedi in jih skozi sito pre-
tladi; vmesaj za dve jajci sirovega masla, primesaj Sest
rumenjakov, hladne pretladene breskve, pomaranénega
in e druzega cukra, da bo sladko. petih beljakov trd
sneg in dobri dve pesti ribanega kruha rahlo zraven
prime#aj; v pomazan model ali v skledo deni pa zapeci
lepo rumeno. Toliko ga ima$ za 5—6 oseb.

548. Zemeljni kuh.

Obribaj eni Zemlji vso skorjo, v vodi jo namodi,
razgrej za 2 jajci sirovega masla, deni notri oZeto Zemljo
in 3—4 Zlice sladke smetane ter mesaj, da se ti zgosti,
deni v skledo, hladno zmesaj in primesaj 8 rumenjakov,
cukra, da je dosti sladko, za duh pa pomaranénega ali
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limoninega cukra, iz vseh osmih beljakov trd sneg, eno
pest olupljenih stoldenih mandeljnov, eno pest pa zbranih
in opranih rozin in vamperljev, in dve dobri pesti riba-
nega kruha primesaj; v pomazan model deni, pa na
gopari skuhaj ; kuhanega stresi v skledo, pa s 8até polij.

e ga hodes pedi, deni ga v pomazano skledo, v kteri
ga tudi potem na mizo daj 10 osebam.

349. Pesamelj -kuh, drugacde.

Razgrej za 1'/, jajca sirovega masla, deni vanje,
da se speni, tri Zlice moke, potem prilij poldrugo litr.
tetrtino (maslec) dobrega mleka, da se skuha, ter deni
hladit. Mrzlo do rahlega zmesaj in primes8aj vaniljnega in
e druzega cukra, da bo sladko, 7 rumenjakov in od petih
beljakov trd sneg, deni v pomazan model pa zapeci; iz
dveh ostalih beljakov lahko tudi dez naredis peno (Schaum),
n. pr. mareliden narastek (Auflauf 3t. 522), Se éetrt ure
peci, pa daj na mizo, ¢e ima$ 6 —7 oseb pri kosilu.

550. Ponoéni in podnevni kuh.

Razgrej za dve jajci sirovega masla, deni vanje
&tiri Zlice lepe moke, da se speni, $prudljaj dve jajci,
en rumenjak in pi¢lo poldrugo litr. detr. (maslec) dobrega
mleka, s tem spenjeno moko zalij in med vednim me-
ganjem kuhaj, da se rado od posode odlodi, deni v dve
skledi (v eno malo menj kot v drugo); deni v plehasto
posodo v ror 7 dekagr. (4 lote) ali pol kosca lepe in dobre
¢okolade, da mehka postane, in urno, da se ti spet ne strdi,
jo primesaj med manjso polovico, ter zmesaj do rahlega v
obeh skledah testo, v vsako skledo primesaj pet rume-
njakov, cukra vaniljnega in e druzega, da bo sladko, od
4 beljakov trd sneg in dve Zlici ribanega kruha. Deni v
pomazano skledo ali model érno testo spodaj, rumeno pa
rahlo zgoraj ter peci podasi. Toliko ga je za 8 —10 oseb.

551. Marcipan - kuh.

Deni v pisker dve dobri litr. detrt. (1'/, masl.) dobrega
mleka, en rumenjak, dve jajci in ene limone precejeno
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mokroto, dobro iz&prudljaj, zlij v rumeno ponev ter megaj
na ognji toliko &asa, da se ti zasiri. Pogrni snazno, bolj
redko mokro ruto na sito, ter podasi nanjo vlij, da se od-
tede. — Opohaj v maslu pest olupljenih suhih mandeljnov,
da so rumeni, in mrzle stolci. Vmesaj 7 dekgr. (4 lote)
sirovega masla, primesaj oni siriz rute, stoléene mandeljne,
limoninega, pomaranénega in §e druzega cukra, da bo prav
sladko, 8 rumenjakov, od 6 beljakov trd sneg pa eno pest
ribanega kruha, deni v pomazan in s kruhom potresen
model, pa speci; pedenega v skledo stresi, pa s Saté
(elej sato &t. 540), ali z odcedkovim odeedkom (Ueberguss,
glej &t. 552}, polij, pa daj na mizo 8 —10 osebam.

552. Odcedkov odcedek (Ueberguss aus
dem Abgusse).

Ce ima% jagodov, ali malinden, ali ribezljev, ali
vidnjev odcedek, deni ga poldrugo lifr. osmino (!/, masl.)
v pisker, in ravno foliko vina; kadar zavré, zakuhaj
notri dve Zlici izbranega zago ter pol ure kuhaj, stem
polij kuh, ko pefenega v skledo streses.

553. Odcedkov odcedek (Ueberguss) iz
frinih jagod ali malinc.

Jagode in mdlince pretlaéi skozi sito, iz viSenj vzemi
kog&ice, ribezelj pa cel pusti. Deni v pisker pol vina pol
vode, ta ali ta pretladeni sok, ali vinje ali ribezelj, cukra
pa toliko, da bo sladko; ko zavré, deni na pié¢lo poldrugo
litr. detrt. (maslec) mokrote dve Zlice zago, kuhaj pol
ure pa z vro¢im odcedkovim odcedkom polij peden kuh.

554, Toléen mandeljnov kuh.

Stolei 3"/, dekgr. (2 lota) olupljenih mandeljnov;
pri toldenji deni nanje eno #lico smetane; ko so drobni,
vmes pritolei dva rumenjaka, mandeljne, vaniljnega in
§e druzega cukra, da bo sladko, in dveh beljakov trd
sneg, rahlo zamegaj, v pomazano skledo ali model deni
pa speci. Toliko ga ima§ za tri osebe.
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555. Kuh iz zarumenjenih mandeljnov.

ZreZi s krivim noZzem 14 dekgr. (1 undéo) olupljenih
mandeljnov, deni jih v kozo in 14 dekgr. (unéo) stolde-
nega cukra, ter na ognji mesaj, da se lepo zarumeni;
potem jih shladi in mrzle stolei. Do rahlega vmesaj
10Y; dekgr. (6 lotov) sirovega masla, primesaj osem
rumenjakov, stoléene mandeljne, pomaranénega cukra,
malo difav (gvirca), b beljakov trd sneg, pa pest ribanega
kruha, deni v pomazano skledo ali model, pa speci. Iz
- ostalih beljakov lahko &ez naredis, ¢e hodes, peno, ki
se dobro podaja. Toliko ga imas za 8 —10 oseb.

556. Guvernérjev kuh.

V kozo ali ponev deni poldrugo litrovo osmino
(*/, masleca) dobre smetane, med poldrugo litr. ocsmino
(!/, masleca) smetane pa Sprudljaj dve Zlici moke, da je
prav gladko testo. Ko smetana zavre, zlij vanjo to, kar
si Sprudljala, pa mesaj, da se ti naredi lepo gladko
testo; potem ga deni v skledo, in precej en rumenjak
zraven primesaj, to je otroé&ji kuh (Kindskoch).

Obribaj eno Zemljo in v mleku jo namoéi, zdrobi
pet cesarskih piskotov in tudi te z dvema Zlicama sme-
tane poskropi. Zdaj vmesaj za jajce sirovega masla,
primesaj 6 rumenjakov, oZeto namodeno Zemljo, pest
stoléenih mandeljnov, otrodji kuh, pomaranénega in Se
druzega cukra, da bo sladko, poskropljene zdrobljene
piskote, pa $tirih beljakov trd sneg, deni v pomazan, z
ribanim kruhom potresen model, pa ga speci ali na
sopari skuhaj in polij z odcedkovim odcedkom, ali s Sato.
Toliko ga je za 8 —10 oseb.

557. Orehov kuh.

Skozi sito pretlac¢i 3 obribane Ze prej v mleku namo-
&ene in potem oZete Zemlje. S krivim nozem drobno zrezi
14 dekgr. (8 lotov) orehov. Vmesaj do rahlega 14 dekgr.
(8 lotov) sirovega masla, primesaj pretladene zemlje, 8 ru-
menjakov, 14 dekgr. (8 lotov cukra), za duh palimoninega
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ali pomarandnega ali vaniljnega cukra, in iz vseh osmih
beljakov trd sneg. ObloZi pomazan model s tenko razva-
ljanim maslenim testom (Butterteig), deni kuh notri,
rahlo kar ¢ez visi zagrni ali pokrij kuh, s pomazilom
pomazi pa speci. Tudi brez testa ga lahko spedes kakor
drugi kuh. Toliko ga je za 8—10 oseb.

558. Cesarski budin.

7 dekagramov (pol unde) mandelnov prav drobno
zreii, 7 dekagramov (pol unée) jih pa zreii po dolgem
kot nudeljce, obribaj dvema Zemljama skorjo in v mleko jih
namo¢i. Vmesaj do rahlega 14 dekagr. (undo) sirovega
masla, primeSaj oZeti Zemlji 8 rumenjakov, drobno zre-
zane mandeljne, limoninega ali pomaranénega cukra za
duh, in 8e druzega cukra, da bo sladko, stirih beljakov trd
sneg, in po dolgem zrezane mandeljne deni v pomazan
in z ribanim kruhom potresen model, pa na sopari skuhaj
ali speci; pedenega ali kuhanega stresi v skledo, polij
s Saté ali odcedkovim odcedkom (&t. 552). Toliko ga je
za 8—10 oseb.

559. Pinolin budin.

7 dekagramov (pol unée) pinol prav drobno zreZi,
7 dekagramov (pol unde) pa na nudeljce; mandeljne
gpusti, drugo naredi vse kakor st. 558 pri cesarskem
udinu.

560. Mandeljnov budin.

: Megaj 14 dekagramov (eno unéo) stoléenega cukra
In primesaj posamezno osem rumenjakov, za b krajearjev
drobno zrezane citronati, 14 dekagramov (eno unco)
stoléenih olupljenih mandeljnov, od vseh 8 beljakov trd
sneg in pest ribanega kruha; v pomazan ‘model deni
Pa speci, ali na sopari skuhaj. stresi v skledo in polij
8 8ato ali z odcedkovim odcedkom. Toliko ga je za 10
do 12 oseb.

12
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561. Mandeljnov narastek.

Mes$aj do rahlega 35 dekagramov (20 lotov) siro-
vega masla, primesaj 18 rumenjakov, posamezno drobno
zrezane citronati in pomaranénega cukra za duh, 28 de-
kagramov (16 lot.] stoléenih mandeljnov (ko jih v moZnarji
tol¢es, pridevaj po malem dva beljaka), 21 dekagramov
(12 lotov) stolenega cukra, 6 beljakov trd sneg, deniv
pomazano skledo, pa speci. Toliko ga je za 12 oseb.

562. Mali kuh (Lebkuchen).

Do rahlega zmesaj 15 dekgr. 7'/, gram. (9 lot.) siro-
vega masla, primesaj 9 rumenjakov, 21 dekgr. (12 lot.)
cukra, malo limoninega in pomaranénega cukra za duh,
vseh 9 beljakov trd sneg, in 21 dekgr. (12 lotov) lepe
bele moke rahlo primesaj, deni pol tega v pomazan &tiri-
voglat ali drugi model. Zmesaj posebej pesdico zbranih
in opranih rozin, ravno toliko vamprljev, malo pomaranc-
nih celteljcev in eitronati, drobno zreZi, s tem enako-
merno potresi, deni e drugo polovico vrh, pa v bolj slabi
peci peci 1'/, uro, potem na okroZnik stresi, pa daj na
mizo gorko ali pa mrzlo.

563. Tolden lesénikov kuh.

Naredi ga ravno tako kakor tolden mandeljnov
kuh (8t. 554).

564. Kuh iz rakovega masla.

Naredi rakovo maslo (8t. 51); tega za 2 jajci raz-
grej v ponvi, deni notri 4 Zlice lepe moke, da se speni,
potem prilij pi¢lo poldrugo litr. &etrt. (maslec) dobrega
mleka (smetane), da se testo lepo skuha. Potem ga deni
v skledo, dobro zmesaj in primesSaj posamezno 6 rume-
njakov, cukra limoninega, ali limoninih lupinic, pa Se
druzega culira, da bo sladko, vseh 6 beljakov trd sneg,
pa Zlico ribanega kruha; deni v pomazan model, na so-
pari skuhaj, kuhanega stresi v skledo, polij s 8até ali
z odcedkovim odcedkom. Toliko ga je za 5—6 oseb.
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565. Citronat-kuh.

Obribaj eni Zemlji skorjo, v vodi jo namoéi, raz-
grej za dve jajci sirovega masla, deni notri oZeto iem]]o
in 4 zlice kafe-smetane, da se skuha. Hladno zmesaj
in primesaj 6 rumenjakov, limoninega in e druzega
cukra, da bo sladko, dve Zlici drobno zrezane citronati,
vseh 6 beljakov trd sneg, pa pest ribanega kruha. Deni
v pomazano skledo ali model pa speci. Toliko ga je
za D do 6 oseb.

566. Cespljev kuh.

Naredi iz obribane, namodene in oZete Zemlje, in
iz ravno toliko sirovega masla in smetane pesamelj,
kakor za citronat-kuh (8t. 565), hladnega zmegaj in pri-
mesaj mu 6 rumenjakov, cukra, da bo sladko, za duh
malo stoldenega cimeta in disave (gvirca), 3 Flice éesplje-
vega zalzna, vseh 6 beljakov trd sneg, pa pest ribanega
kruha; deni v primerno pomazano skledo ali model pa
speci. Toliko ga imas za 6—7 oseb.

567. Gesnjev kuh,

Poberi 2 pestema ¢eSenj koSéice in peclje, v to,
kar se od ¢eSenj nacedi, pomodi 2 pescici ribanega kruha.
Mesaj do rahlega za 2 jajci sirovega masla, primegaj
4 rumenjake, cukra, limoninih lupinic za duh, vseh &tirih
beljakov trd sneg, poskropljeni ribani kruh, na zadnje
pa Gednje rahlo primesaj. Deni v pomazano- skledo ali
model pa speci. Toliko ga je za 4—5 oseb.

568. Pomaranéen kuh drugade.

Obribaj 8 kos¢kov cukra na dveh pomarandah,
2 koS¢ka pa na limoni, ter ga stolei. Pomaranéo in
limono skozi ruto oZmi v pisker, temu soku prideni Se
4 7lice vina, 4 rumenjake, 2 celi jajei, obriban cuker,
in 8e druzega cukra, da bo dobro sladko, in dobro
véprudljaj. Potem razgrej za jajce sirovega masla, deni
notri eno Zlico moke; ko se speni, jo z viprudljanim

12*
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zalij, meSaj pa skuhaj; ko se zgosti in od ponve odloéi,
deni v skledo, mrzlo zmesaj in primesaj 11 rumenjakov,
od 5 beljakov trd sneg rahlo vmes zmesaj, deni ga
v pomazano skledo ali model, nadéni (filaj) ga z zalznom,
ali pa peno (Schaum) ¢ez naredi, ko je Ze peden,

569. Malindin 3até.

Deni v bokalski pisker 6 rumenjakov, poldrugo
litrovo &etrtino (en maslec) malinénega odecedka (Abguss),
pa poldrugo litrovo osmino (pol masleca) vina pri ognji
Sprudljaj, da se precej zgosti, potem vmes primegaj
enega beljaka trd sneg, pa hitro dez kuh polij in daj
na mizo.

570. Jabelden krem-kubh.

Desetim tofeljnom ali moSancigarjem izkroZi s ste-
harjem peske, potem jabelka olupi, v cukreni vodi sku-
haj, ter na sito deni, da se odtedejo. Pomazi skledo z
maslom, deni notri odtekla jabelka (jabelko zraven ja-
belka), in napolni (filaj) jih v sredi z zalznom. Deni v
pisker 6 rumenjakov, vaniljnega in druzega cukra, pa
poldrugo litrovo &etrtino (en maslec) dobre kafe-smetane,
ter pri ognji Sprudljaj, da se ti zgosti, potem Se vmes
- prisprudljaj dveh beljakov trd sneg, to &ez jabelka polij,
zapeci, da se zarumeni, pa daj na mizo. Toliko ga je
za B—6 oseb,

571. Mandeljnove kvarte.

Do rahlega mesaj 14 dekagramov (undo) stol¢enega
cukra s b rumenjaki, potem primesaj od vseh 5 beljakov
trd sneg, limonine in pomaranéne lupinice za duh, 7 deka-
gramov (4 lote) lepe bele moke in pesdico stoldenih
mandeljnov, namazi za prst na debelo na pomazan pleh,
pa speci lepo rumeno. Pedeno zreZi na velike kvarte,
in deni jih na desko, da se strdijo.
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572. Francoski jabeléen kuh.

Lepih deset tofeljnov ali mosancigarjev olupi, zreZi
na koscke za noZev rob debele, dobro jih s stol¢enim
cukrom potresi, pa na maslu opohaj bledo-rumeno (pa
ne vseh na enkrat). Pomazi mandeljnove kvarte (t. 571)
z zalznom, namazi veliko skledo z maslom, poloZi‘eno
vrsto pomazanih kvart, vrh poloZi pohana jabelka. Na-
redi %at6 iz 10 rumenjakov, poldruge litrove detrtine
(masleca) vina, limoninega, pomarandénega in $e druzega
cukra, da bo dobro sladko, pa tudi iz limoninega in po-
maran¢nega soka, na zadnje pa, ko se zgosti, vies pri-
mesaj 3e 4 Zlice ruma. Tega 3até vrh jabelk malo izlij,
pa spet pomazane kvarte poloZi vrh jabelk, pa spet malo
s Sato polij. Tako delaj, dokler ima$ kaj kvart in ja-
belk; malo 8até pa prihrani za na vrh, med tega pa
primesaj dveb beljakov trd sneg, pa ¢ez polij in zapeci
lepo rameno. Ce hodes, lahko spet peno (Schaum) &ez
naredi. Toliko ga imas za 12 — 14 oseb.

573. Cokoladen narastek.

Razgrej 14 dekagramov (8 lotov) sirovega masla,
deni notri 14 dekagramov (8 lotov)zribane ¢okolade, in
2 #lice moke; ko se speni, vmes prilij poldrugo litrovo
detrtino (maslec) gorke kafe-smetane, ter mesaj, da se
skuha, zgosti in testo gladko postane. Potem deni v
skledo, hladno do rahlega zmesaj in prime$aj 8 rume-
njakov, 14 dekagramov (8 lotov) drobno stol¢enega cukra,
in vaniljnega cukra za duh, pa od vseh osmih beljakov
trd sneg rahlo primesaj, v namazano skledo deni, pa
na pol speci. Potem pa naredi od 2 beljakov trd sneg,
in primesaj vanj 10'/, dekagrama (6 lotov) cukra, deni
ga v Skarnicelj, spodaj luknjico naredi, zgoraj vkup
stisni, z drugo roko pa na kuh doli pritiskaj sem in tje,
da naredi8 mrezice ali kar hodes, Se detrt ure peci v
bolj slabi peéi, da se nekoliko zarumeni, pa daj na mizo.
Toliko ga je za 10 — 12 oseb.



— 182 —

574. Cokoladen narastek drugade.

Naredi ¢okoladen narastek kakor zgoraj (§t. 573),
_ deni ga v skledo le malo, potem pomaZi z zalznom
mandelnove kyarte (glej §t. 571) ali pa holipe, (glej 8t. 504),
poloZi jih notri, da kuh pokrijes, potem pa spet kuha
deni eno vrsto, spet kvarte ali pomazane holipe; kar
imas Se kuha, lepo ga po vrh deni, pa speci lepo ru-
meno. Toliko je za 10 —12 ljudi.

575. Rumov narastek.

Deni v kozico 7 dekagramov (4 lote) sirovega
masla, 7 dekagramov (4 lote) cukra, malo pomaranénega
cukra za duh, 3'/, dekagrama (2 lota) moke, da se malo
speni; prilij potem malo menj kot poldrugo litrovo detr-
tino (maslec) kafe-smetane ter mesaj na ognji, da se ti
zgosti in je testo gladko; potem deni v skledo, mrzlo
zmesaj in primesaj 4 rumenjake, od vseh 4 beljakov trd
sneg in dve Zlici ruma, deni v pomazano skledo in speci
lepo rumeno. Toliko ga je za 5—6 oseb.

576. Maraskin-rozolije narastek.

Naredi ravno tako kakor rumov narastek, le na-
mesto ruma deni rozolije. VloZi ga lahko v pomazano
skledo, kakor &okoladen kuh (st. 574), s pomazanimi
mandeljnovimi kvartami ali holipami, ali pa brez teh
samega, pa lepo speci. Toliko ga je za 5—6 oseb.

577. LesSdénikov narastek.

ZreZi eno pest les¢nikovih jederc (pa poprej jih
morag olupiti kakor mandeljne), deni jih v ponev, pa eno
zlico cukra, in mesaj, da se ti malo zarumenijo, mrzle
drobno stolei. Deni v snaZno kozico 7 dekagramov (4 lote)
sirovega masla, 7 dekagramov (4 lote] cukra, malo va-
niljnega za duh, in 2 Zlici moke, pa malo speni; potem
prilij malo menj kot poldrugo litrovo d&etrtino (maslec)
gorke smetane ter mesaj, da bo testo gladko in gosto;
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deni potem v skledo, mrzlo zmeSaj in primegaj 5 rume-
njakov, stoldene lei¢nike, pa iz vseh 5 beljakoy trd sneg,
deni v pomazano skledo ali model, pa speci lepo ru-
meno. Toliko ga je za 5—6 oseb.

578. Gokoladen konsumé.

Zribaj 14 dekagramov (undo) dokolade, deni v po-
nev pol te &dokolade, malo vaniljnega pa Se druzega
cukra, in megaj, da se zmedi; potem zalij 8 poldrugo
litrovo osmino (pol maslecem) smetane, v ktero moras
prej eno Zlico lepe moke vdprudljati, ter mesaj, da se ti
skuha pa do dobrega ne zgosti, s tem pomaZi ravnokar
petene, Se gorke mandeljnove ¥nite ali kvarte, ali jajéne
bleke (Eierfleck), ter jih vkup zavij kakor struklje; zreZi
jih na tri prste dolge kosc¢ke, in po konci postavi v
pomazano skledo. Zdaj deni v ponev Se uno polovico
tokolade, in spet kos¢ek sirovega masla, malo vaniljnega
pa Se druzega cukra; ko se zmeéi, zlij notri poldrugo
litrovo &etrtino (maslec) smetane, v ktero poprej vsprud-
ljaj tri Zlice lepe moke, in med vednim mesanjem kuhaj,
da se zgosti in rado od ponve odlodi. Nato deni v
skledo, mrzlo do rahlega zme3aj, primesaj 6 rumenjakov,
pa $e cukra, da bo sladko, in od vseh 6 beljakov trd
sneg ter Gez une pokonei postavljene koScke deni, pa
speci. Med tem naredi iz treh beljakov trd sneg, potem
primesaj vanj 14 dekagramov (undo) stoléenega cukra
pa malo vaniljnega cukra za duh, s tem kuh &ez in Cez
pomaZi. Iz ostalega pa z Zlico gori naredi kupcke, ali
pa kakorine podobe hode$ za kiné, Se detrt ure v po-
hlajeni pedi peeci, pa daj na mizo, e ima$ pri kosilu
10— 12 oseb.

579. Otrodji kuh.

Zavri poldrugo litrovo osmino [pol maselca) sme-
tane, v poldrugo litrovo osmino (pol maselca) smetane
pa vsprudljaj tri Zlice lepe moke, da bo testo gladko,
ter v vrelo smetano to zakuhaj, da se popolnoma skuha,
to je otrodji kuh; potem deni v skledo, in mrzlo do
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rahlega zmesaj, primesaj 6 rumenjakov, vaniljnega in
Se druzega cukra, da bo sladko, in od 4 beljakov trd
sneg rahlo zamesaj, v pomazan model deni, pa speci;
toliko ga ima$ za 6 oseb.

580. Smankerl, moénata jed.

Naredi otrodji kuh kakor &t. 579 ; potem viprudljaj
v poldrugo litrovo osmino (pol masleca) smetane eno
celo jajce, eno Zlico moke, pa eno Zlico otrogjega kuha,
da bo gladko testo ; zdaj vlivaj kot jajéne bleke v ponev,
dva bleka pomaZi z zalznom, vkup zvij in na dva prsta
dolge kosc¢ke zrezi, druge pa le malo opeci, med otrodji
kuh deni, ter vkup do rahlega zmesaj, primesaj 6 ru-
menjakov, vaniljnega in $e druzega cukra, da bo sladko,
pa od petih beljakov trd sneg. Deni v pomazano skledo
pol tega kuha, postavi pomazane kos¢ke pokoncu sem
in tje, vrh $e deni drugo polovico, pa speci lepo ru-
meno, in daj na mizo 8 — 10 osebam.

Opazka: Preden kakorSenkoli kuh denes v skledi
ped, v ror deni peska in vselej na pesek postavi skledo,
da ti ne podi.

581. Ledén kuh.

Deni v skledo 14 dekagramov (eno undo) stoldenega
cukra, nanj kani nekoliko kapelj limoninega soka, pol-
drugi beljak in mes3aj, da se jako naraste, potem naredi
od poldruzega beljaka trd sneg, ter ga rahlo vmes pri-
megaj, v pcmazan model deni, pa na sopari skuhaj.
Kuhanega sfresi iz modla v skledo, in ga z odcedkom
polij, pa daj na mizo 4—5 osebam.

582. SneZene képe.

- Naredi iz 4 beljakov sneg, ko se strdi, pritolei mu
14 dekagramov (unéo) stolenega cukra, pa vaniljnega
za duh. Zavri v kozi dve dobri litrovi ¢etrtini (poldrugi
maslec) smetane, in devaj notri z Zlico okrogle képe,
ter pokrij in kuhaj jih okoli 5 minut, potem jih v skledo
poberi, pa s kremom (it. 568) polij in daj na mizo. —
To se tudi mrzlo na mizo da.



— 185 —

583. Cednjeva potica.

Do rahlega megej 14 dekagramov (undo) sirovega
masla, primesaj ravno toliko stoléenega cukra, in poma-
ranénega ali limoninega za duh, posamezno 8 rumenjakov,
in z vsakim rumenjakom 1 dekagram in 7'/, grama fen
lot) stoléenih mandeljnov, 4 beljakov trd sneg in 7 deka-
gramov (4 lote] Zemljinih drobtin, in na zadnje 2 pesti
opranih, pecljev in kos¢ic odbranih éeSenj rahlo vmes
primesaj, deni polovico tega v pomazan model, nekoliko
speci, potem 8e drugo polovico prideni, pa do dobrega
speci. Toliko je za 8 oseb. — Ce vzames viSenj, naredi
ravno tako, in to je visnjeva potica.

584. Qesdnjeva potica drugade.

Do rahlega me3aj 15 dekagramov (unéo) stol¢enega
cukra, v kterega kani nekoliko kapelj limoninega soka,
malo lupinice za duh, in 6 rumenjakov; potem primesaj
od 5 beljakov trd sneg, 12 dekagramov in 2'/, grama
(7 lotov) lepe bele moke, in na zadnje 2 pesti pecljev
in kof¢ic zbranih desSenj, deni v pomazan model polo-
vico tega, ter malo speci, potem pa prideni e drugo
polovico, da se do dobrega spede; peéenega stresi v
skledo, pa daj na mizo 6 — 8 osebam. (Deva se dvakrat
pé& zato, da cesnje k dnu ne zlezejo.)

585. Cesnjeva potica Ze drugade.

Do rahlega mesaj 14 dekagramov (unco) stoldenega
cukra, limonine lupinice, pomarandnega cukra za duh,
7 rumenjakov in 14 dekagramov (undo) stolédenih man-
deljnov; potem primesaj od petih beljakov trd sneg, 3"/, de-
kagrama (dva lota) zribane ¢okolade, malo zrezane citro-
nati, eno pest ribanega kruha, ki ga pom&éi z mokroto,
koja se ti je od deSenj nacedila (ko si koséice jemala iz
njih), pa dve pesti ¢eSenj. Deni v pomazan model polovico
tega; ko se Ze malo zapeCe, prideni nofri 8e drugo po-
lovico, da se do dobregd spece, potem v skledo stresi, pa
daj na mizo. Vse te troje potice se tudi mrzle jedo.
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586. Narasli piskin kuh.

Odberi od treh koi¢kov pedene ali pohane piske
meso od kosti, drobno ga s krivim noZem zreZi, potem
pa Se v moZnarji stoldi, pri toléenji vmes deni eno Zlico
kigle ali sladke smetane, potem razgrej za jajce siro-
vega masla, deni notri drobno zrezanega zelenega petr-
gilja, eno Zlico moke, stoléeno meso, malo diSave in
limonine lupinice, razmesaj, malo zalij z juho in pokuhaj,
potem odstavi in shladi, biti mora gosto kakor fas. Zdaj
mesaj za pol jajca sirovega masla, notri posamezno deni
4 rumenjake, z vsakim rumenjakom tudi malo mrzlega
fada, na zadnje rahlo primesaj vseh stirih beljakov trd
sneg, v namazano skledo ali model deni, pa specl
Toliko ga je za 4—5 oseb.

587. Pijan kmet.

Obribaj eni Zemlji skorjo, na tenke $nitice jo zreZi,
v maslu opohaj in na papir deni, da se maslo odcedi;
zavri poldrugo litrovo osmino (pol masleca) érnega vina
z disavami (gvircem), limonino lupinico in 8 cukrom, s tem
polij pohane $nite in pusti, da se ti dobro napojé in na-
rastejo. ZreZi ravno na take Snitice olupljena drobna ja-
belka, dobro jih pocukraj, v moki povaljaj, pa tudi v maslu
opohaj, pomaZzi model z maslom, obloZi ga, da krog in
krog 3 prste ¢ez visi, z dobrim ali maslenim testom,
deni notri eno vrsto-jabelk, sem in tje kakor grah ve-
like kupdke zalzna, polozi vrh eno vrsto napojenih &nif,
¢e hoces tudi s cukrom Se potresi, potem pa spet jabelka,
tako delaj, dokler ima3 kaj; potem testo zapogni, po -
vrhu s pomazilom pomaZi in speci. Potem iztresi V
skledo, potresi s cukrom, pa daj 3—4 osebam na mizo.

588. Narastek iz starih krofov.

Zrezi 4 krofe na tenke $nitice, s sladko smetano
jih malo poskropi in z zalznom namazi, potem vmesaj
za jajce sirovega masla, posamezno primesaj 5 rumenja-
kov, vaniljnega ali limoninega, ali pomaranénega cukra,
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druzega cukra, da bo sladko in od vseh petih beljakov
trd sneg, deni v pomazano skledo eno vrsto tega me-
ganja, poldzi vrh krofove &nitice, pa spet filo, tako delaj,
dokler ima$ kaj; na vrhu mora biti mesanje. Lepo speci,
pa daj na mizo 5 —6 osebam.

589. Krofov kuh drugade.

Deni v pomazan model 5 celih ali prerezanih krofov,
potem dobro vsprudljaj 5 jajec, limoninega in druzega
cukra, da bo sladko, pa poldrugo litrovo &etrtino (maslec)
kafe-smetane; s tem krofe v modlu polij, vedkrat iz-
podlij, pa spet dez nje polij; ko se Ze prav dobro na-
pojé, deni v ped ali ror, pa speci. Daj v modlu ali v
skledo streseno na mizo b osebam.

590. Groblja.

Zreii 2 cesarski Zemlji na tenke &nitice, potem pa
%e te Snitice zreZi na prst &iroke ko3dke; deni v po-
mazan model eno vrsto teh ko#ékov, kosdéek zraven
kostka; malo potresi z zbranimi rozinami in vamprlji,
potem drugo vrsto pa prav pokriZz naloZi, in spet po-
tresi z rozinami in vamprlji; tako delaj, dokler imas kaj.
Zdaj dobro viprudljaj 5 jajec, poldrugo litrovo detrtino
(maslec) sladke smetane, da bo sladko, cukra, in za duh
limonine lupinice ali kar ima$; s tem polij vloZene
koscke, veckrat izpodlij pa spet polij, da se dobro na-
pojé; potem polozi po vrhu Snitice sirovega masla, pa
speci. Toliko je za 5 — 6 oseb.

591. Cespljevi zrezki (Znite).

Obribano Zemljo zreZi na tenke Znitice, dve in dve
vkup primi pa v frifno mleko pomodi, potem s ¢espljev-
cem pomaZi eno $nito, drugo zraven pritisni, v jajcu
in ribanem kruhu povaljaj, pa v maslu opohaj, 8 cukrom
in cimetom potresi, in daj na mizo.
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592. PraZeni masleni nokrli.

Vmesaj za jajce sirovega masla, primeSaj 3 rume-

B v

njake, malo soli, vseh treh trd sneg, rahlo zmegaj, na

zadnje pa 6 Zzlic lepe bele moke. Zavri v kozi poldrugo
litrovo detrtino (en maslec) smetane, in zakuhaj notri z

Zlico to, kar si vmesala. Ko zavré, dobro potresi s cukrom

in cimetom (ali z vaniljnim cukrom), deni v ror ali Zrja-
vico na pokrov, da se od vrha zapede; potem devaj v
skledo, da rumena stran na vrh pride; &e je Se kaj
mokrega, dez polij pa daj na mizo. Toliko je za 6 oseb.

593. DeZevni érvi.

Naredi mehko testo (kakor vledeno testo) iz 14 de-
kagramov (undée) lepe moke, 7 dekagramov (4 lotov) siro-
vega masla, malo soli, enega rumenjaka in enega celega
jajea in — kolikor 8e potrebujes mokrote — dobre kafe-
smetane, in pusti ga pol ure poédivati; potem zrezi na
enakomerne ko3éke, razgneti na okrogle. prst debele
in mali pedanj dolge klobasice. Zavri v 8iroki kozic
poldrugo litrovo éetrtino (maslec) dobre kafe-smetane,
zakuhaj notri te érve; ko Gez zavrd, jih potresi s cukrom
in cimetom, ali z vaniljnim cukrom, pa zapeci kakor
spredaj nokrle, in daj tako na mizo.

594. a) PraZen smetanast Strudelj.

Naredi iz poldruge litrove osmine (pol masleca) lepe
moke vledeno testo (glej st. 45), med tem, ko podiva,
vmesaj za jajce sirovega masla, posamezno primesai 3 ru-
menjake, vaniljnega in $e druzega cukra, da bo sladko, pa
od vseh treh beljakov trd sneg. Zdaj testo razvaljaj, raz-
vleci, ¢e je debelo, ob kraji obrezi, s tem, kar si mesala,
pomazi, potresi z zbranimi rozinami in vamprlji, in malo
z ribanim kruhom, vkup zavij, v pomazano kozo deni,
s poldrugo litrovo osmino (pol maslecem| vrele kafe-
smetane polij (pri polivanji kozo tresi, da se bolj vzdigne),
po vrthu s cukrom potresi, zapeci in daj na mizo.
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594. b) Presnica.

Vzemi 28 dekagramov (pol funta) lepe moke na
desko (Nudelbrett), deni v sredo malo soli, malo sirovega
ali kuhanega masla, 2 jajei, 2 Zlici vina, kolikor je Se
mokrote treba, pa mladne vode, ter naredi mehko testo,
kakor vledeno testo; pokrij ga s toplo posodo in pusti
pol ure, da si poéije. Zdaj vmesaj 28 dekagramov (pol
funta) sirovega masla do rahlega, posamezno primegaj
11 rumenjakov, 14 dekagramov (1 unéo) stoléenega cukra,
za duh pa limoninega ali pomara¢nega cukra in vseh
11 beljakov trd sneg, rahlo zamesaj, zdaj testo razvaljaj,
razvleci tenko, s tem nama%i; s 14 dekagramov lunco)
zbranih opranih rozin in vamprljev (14 dekagramov undo
obojih skup) in s 14 dekagramov (un&o) drobno zrezanih
mandeljnov potresi, med katere tudi peddico ribanega
kruha primesaj, rahlo vkup zavij, v pomazan model ali
na pleh deni pa speci. To se tudi mrzlo jé.

595. Tirolski Strudelj.

Na desko deni 28 dekagramov (pol funta) lepe moke,
21 dekagramov (12 lotov)sirovega masla, in z noZem ga
med moko zrezi, potem deni notri malo drobne soli,
4 rumenjake, 2 Zlici vina, 1 dekagram in 7'/, grama
(1 lot) v mleku namodenih droZi, drugo pa sladke kafe-
smetane, in naredi mehko testo, potem ga prevaljaj
trikrat kot masleno testo, in pokrij ga, da si pocije. Zdaj
vmesaj 14 dekagramov (undo) stoléenega cukra. 28 deka-
gramov (pol funta) stol¢enih mandeljnov, limonine lu-
pinice, 3 rumenjake, eno celo jajce in eno Zlico top-
ljene smetane, s tem pomaZi na pol prsta debelo zva-
ljano testo, rahlo ga vkup zavij, v pomazan model deni
in na gorko postavi, da vzhaja; potem ga s sirovim
maslom pomazi, s cukrom potresi pa speci.

596. Vafen-krofi.

Olupi 30 mandeljnov in v moZnarji jih stolei, pri
toléenji kani nanje nekoliko kapelj mleka, stol¢ene deni v
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pisker, prideni tudi poldrugo litrovo éetrtino (en maslec)
lepe bele moke, poldrugo litrovo ¢etrtino (en maslec) kafe-
smetane, 10 dekagramov in 5 gramov (6 lotov) cukra,
malo limoninega cukra za duh, en rumenjak. Vse to dobro

- 8

z zlico stepi, da je kakor za vlite nudeljne ; razgrej za to =

namenjeno Zelezo, t. j. kles¢e, pomaZi z raztopljenim ma-

L

slom, deni na eno stran Zlico tega testa, in ga razmaZi po
nji, klesde polahko stisni, pri ognji speci na obe strani, =

potem kledce odpri, blek rahlo bolj na $iroko, kakor ho-
lipe zavij, in nadaljuj to s testom, dokler ga imas kaj.

597. Ljubljanski Strudelj.

Deni v majhno skledico 4 Zlice mlaénega mleka, malo
stoléenega cukra in 1 dekagram in 7'/, grama (1 lot)
dobrih droZi (Pressgerm), ali 2 zlici olovih droZi, ter pusti,
da malo vzide; med tem v ponvi razgrej 3'/, dekagrama
(2 lota) sirovega masla, potem zraven vlij poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) dobrega mleka. Ko se razgreje, vlij
v pisker, vmes vbij eno jajce in en rumenjak, malo cukra,
zlico ruma, osoli in dobro razzvrkljaj ; potem zraven vlij
kvas, ko vzide, dobro zmesaj ter naredi s tem precej trdo

testo v sklediiz 28 dekagramov (pol funta) lepe gorke molke,

dobro ga stepi, 8¢ na deski pogneti, z moko postupaj,
pokrij z gorko skledo, na gorko postavi, da ti vzide.
Zdaj operi 17/, dekagrama (10 lotov) sirovega masla,
na mokri deski ga pognéti, potem pa na deski v moki
za noZev rob na debelo razvaljaj, na stran poloZi in po-
krij. Ko testo lepo vzide, deni ga na z moko postupano
desko, razvaljaj ga tenko, kot debele nudeljne, deni v
sredo razvaljano sirovo maslo, pokrij ga z vseh Stirih
strani proti sredi, da se nié ven ne vidi, pa razvaljaj,
potem ga zloZi kot masleno testo (8. 75), tako ga trikrat
zapored zvaljaj pa precej spet zloZi, potem ga pokrij, da

si malo poéije in vzhaja. Ko Ze malo vzide, razvaljaj ga
za noZev rob na debelo, pomaZi z zalznom, potresi s =

' pomaran¢nim cukrom, vkup zavij, v pomazano kastrolo
deni, na gorko postavi, da ti dobro vzide, potem ga po-
maZi 8 pomazilom (8t. 76), pa lepo rumeno speci. Lahko
ga tudi z mandeljnovo filo namazes kakor tirolski &trudelj.
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598. Dobri kifeljci.

Tako narejeno testo ($t. 599) zreZi na trivoglate
kos¢ke, v sredi z zalznom pomaZi, vkup jih zavij, tako
da voglit¢ek vrh pride: deni na pomazan pleh, ko
vzidejo. pomazi jih s pomazilom, potresi z drobno zre-
zanimi mandeljni in 8 cukrom, ter jih lepo rumeno speci.
Zgoraj (t. 599) omenjeni Strudelj in ti kifeljci se gorki
ali mrzli jedo.

599. Pemski cmoki (talki).

Deni v skledico 8%/, grama (pol lota) droZi (Press-
germ), ali #lico olovih droZi, 3 Zlice toplega mleka in
zli¢ico cukra, zmesSaj in pusti, da ti vzide. V pisker, ki
najmenj dobra dva litra (3 poliée) drZi, pa deni poldrugo
litrovo &etrtino (1 maslec) lepe bele moke, poldrugo li-
trovo detrtino (1 maslec) presejanih Zemeljnih drobtin,
4 cela jajca, malo soli, malo cukra, poldrugo litrovo &etr-
tino (maslec) toplega frisnega mlekain vzhajane drozi, jako
dobro s kuhavnico stepi, po vrhu postupaj z moko, po-
krij, na gorko postavi, da ti vzide. Zdaj za to namenjeni
model na ognjiséu (Sparherd) ali na Zrjavei razgrej, po-
mazi ga s peresom, pomoc¢enim v gorkem maslu, devaj v
vsako kotanjico eno Zlico tega testa; ko se na eni strani
lepo rumeno spede, obrni z vilicami, da se $e po drugi,
tako delaj, dokler imas kaj testa; potem vsacega po-
sebej z zalznom pomazi, ali & cukrom in cimetom po-
tresi, pa daj gorke na mizo. To se pa samo po sebi
vé, da je cmokov za mnogo ljudi iz toliko testa.

600. Soparni rézanci (nudeljni,
Dampfnudel).

Deni v skledo 83/, grama (pol lota) droZi (Pressgerm)
ali zlico olovih drozi, 3 Zlice toplega mleka, pa malo cukra,
postavi na gorko, da vzide. V ponvi pa razgrej 3'/, dekagr.
(2 lota) sirovega masla, prilij poldrugo litrovo osmino (pol
masleca) frisnega mleka, da se segreje; potem deni v
pisker, zraven pa eno jajce, 1 rumenjak, malo cukra in
vzhajane drozi ; dobro zmesaj, to zamesi v skledi med pol-



— 192 —

drugo litrovo detrtino (maslec) moke in naredi testo,
dobro ga vtepi, z moko postupaj, pokrij in na gorko po-
stavi, da ti vzide. Ko je vzslo, na z moko potreseno ruto
z #lico devaj enakomerne kupcke in rahlo jih okrozi;
siroko kozo pomaii s sirovim maslom, deni vanjo za prst
na debelo toplega mleka in te krogljice (krogljico tesno
h krogljici), da je koza polna; spet na gorko postavi, da
ti vzide, potem rahlo s pomazilom pomaZi, potresi po
vrh s stoléenim cukrom, pa v roru speci. Ko so lepo
rumeni po vrhu, tedaj so gotovi; deni jih z lopatico v
skledo tako, da rumena stran na vrh pride. Zraven pa
daj krem (&t. H68).

601. Pemski kolaéi.

Testo, kakorsno je za soparne rézance (st. 600), raz-
valjaj mazinec na debelo, zreZi ga na &tirivoglate bleke,
v sredo deni za oreh despljevega zalzna, zapogni proti
sredi vse §tiri vogle, dve in dve strani vkup stisni in
na pomazan pleh poloZi. Ko vzidejo, pomazi jih s poma-
zilom, potresi s cukrom in drobnimi mandeljni, pa speci.

602. Sarteljnovo testo.

Pogrej v skledi 3 litrove detrtine (en poli¢) lepe
bele moke, v majhno skledico pa deni 1 dekagram in
7'/, grama (en lot] droZi (Pressgerm), ali dve Zlici olov-
cev, eno zlico cukra, pa tri Zlice mla¢nega mleka, da
malo vzide. Potem te vzhajane droZi in Se malo mleka,
v piskrcu izsprudljaj, sredi moke deni, malo tiste moke
primesaj, pa pusti, da ta kvas lepo vzide (to se pravi:
kvas postaviti); zdaj razgrej v ponvi 7 dekagramov
(4 lote) dobrega sirovega masla, potem prilij dobro pol-
drugo litrovo osmino (pol masleca) sladke kafe-smetane,
ko topla postane, zlij jo v pisker in prideni 2 jajci, 1 ru-
menjak, 1 Zlico cukra in malo soli, prav dobro v piskru
razzvrkljaj, vlij krog kvasa v moko, ter s tem zamesi testo;
¢e je pretrdo, Se malo mleka prilij, in dobro ga s ku-
havnico stepi, z moko postupaj in pusti, da ti lepo vzide.



— 193 —

603. Mandeljnovo nadevanje (fila).

Stolci 14 dekgr. cukra, (eno undo) s krivim noZem
drobno zrezi 21 dekgr. (12 lotov) olupljenih mandeljnov,
na resetu jih presejaj, kar ti na resetu ostane, fo deni v
rumeno ponev, in zraven 4 Zlice stoléenega cukra in limo-
nine lupinice, na ognji mesaj, da se ti lepo zrumené;
hladne v moZnarji stolci in v skledo deni z ostalim cukrom
in 4 rumenjaki ter nekoliko ¢asa mesaj, prideni 2 beljakov
sneg in 2 zlici topljene smetane in 3e malo me$aj. Zdaj
dobro vzhajano testo na z moko potreseni snaZni deski
prst na debelo razvaljaj, s to filo pomazi, potresi po vrhu
z drobnimi mandeljni in malo z ribanim kruhom, zavij
kakor potico, v pomazan model deni, postavi na gorko,
da ti Se enkrat tako vzide, potem pomaZi in speci.

604. Rozinovo nadevanje (fila) za Sartelj.

Vmesaj 14 dekgr. (eno uncéo) stoléenega cukra in
malo limoninega ali pomaranénega ali vaniljnega cukra
za duh, 4 Zlice topljene smetane, in dveh beljakov trd
sneg, s tem za prst na debelo razvaljano testo pomazi,
8 14 dekgr. (1 unéo) zbranih in opranih rozin in vam-
prljev potresi, pa malo z ribanim kruhom, vkup zavij,
v pomazan model deni; ko vzide, pomazi in speci.

605. Pehtranovo nadevanje (fila)
za Sartelj.

Deni v skledo 3 —4 Zlice cukra, 4 Zlice topljene
smetane, 1 rumenjak in 2 beljakov sneg, ter nekoliko dasa
mesSaj; razgrej za 3'[, dekgr. (2 lota) sirovega masla, deni
notri 1 Zli¢ico drobno zrezanega, frisnega ali zdrobljenega
suhega pehtrana, da malo zasumi, in malo ribanega kruha
med filo primesaj. S tem namaZi za prst na debelo zva-
ljano Zarteljnovo testo, 8¢ malo z ribanim kruhom po-
stupaj, vkup zavij, v model deni; ko vzide, pomaZi in peci.

606. Poganice.

Razvaljaj Sarteljnovo testo za prst na debelo, pleh
ali ponev (Bratptanne) pomaZi z maslom ter notri deni

13
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tega razvaljanega testa toliko, da se dno lepo pokrije,
s friSnimi olupljenimi ¢eSpljami, ali na $nitice nareza-

nimi jabelki potresi, dobro s cukrom postupaj in vrh

pokrij spet s tako razvaljanim testom, ter pusti vzha-
jati; potem pomaZi s pomazilom, potresi s cukrom pa
speci; zreZi na kosc¢ke in daj na mizo.

607. Pemski buhteljni.

So ravno taki kakor pemski koladi, samo vedji se
naredijo, po veem testu s ¢espljevim zalznom pomaizejo,
rahlo vkup zapognejo in ob kraji ni¢ ne potladijo, ko
vzidejo, se pomaZejo in speéejo.

608. Mleéen kruh.

Naredi testo ravno iz takega in toliko blaga, kakor
za Sartelj, samo bolj trdo naj bo; ko vzide, na deski
ga potegni, Se malo pokrij, da si podije; potem ga prav
malo razvaljaj, potresi z vaniljnim in Se drugim cukrom,
vkup zapogni, da je kot Struca, na pomazan pleh deni
tako, da gladka stran vrh pride, in pusti, da e vzhaja;
potem pomaZi z jajcem pa speci.

609. Testo za krofe.

En dekagram in 7'/, grama (1 lof) drozi, ali 2 Zlici
olovcev, 4 ilice mlaénega mleka in 1 Zli¢ico cukra deni
v majhno skledico, da vzhaja; segrej v skledi 56 dekgr.
(en funt) lepe moke, raztopi v ponvi 8 dekagramov in
7'/, grama (pet lotov) sirovega masla, prilij poldrugo
litrovo detrtino (maslec) frisnega mleka; ko se segreje,
zlij v pisker, prideni 3 rumenjake, 2 celi jajci in 1 Zlico
cukra, to vse skupaj dobro iz8prudliaj, potem dehi vmes
tudi vzhajane drozi, 8e iz8prudljaj in zamesi med moko,
osoli kar je prav in dobro stepi, potem z moko postupaj,
pokrij in &etrt ure pusti, da si pocije, ti pa si ta Cas
pripravi, in pogrej deske in snaZne rute.
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610. Pustni krofi.

Gorke deske pogrni s snaznimi rutami, dobro jih
z moko potresi in pomazi, testo pa stresi na z moko
potreseno desko, razvaljaj ga za prst na debelo, in iz-
rezuj z za to namenjenimi okroglimi modeléki, polovico
jih v sredi nadevaj (filaj) z mareli¢nim zalznom, z drugo
polovico pa jih pokrivaj, tako da se tista stran, ki je
bila prej zgoraj, k zalznu pritisne, malo jih ob kraji
skupaj potla¢i, z drugim manj$im modelékom izreZi, ter
na gorke deske dva prsta vsaksebi pokladaj tako, da
spodaj pride tista stran, ki je bila spodaj tudi poprej.
Ko si te dovrsila, zrezke poberi nazaj v skledo, e malo
mladnega mleka prilij, spet raztepi, pusti malo poéiti
ter nadaljuj, kakor prej, krofe pa pokrij, na gorko deni,
da ti lepo vzidejo. Zdaj deni v precej Siroko londeno
kozo masla, da ga je, ko se stopi, za prst na debelo;
zdaj devaj krofe notri tako, da zgornjo stran proti dnu
obrnes, pokrij jih z londeno pokrovko; ko so na eni
strani bledo - rumeni, rahlo jih z vilicami obrni in od-
krite pusti. Ce ti maslo popijejo, v kosékih ga $e malo
notri vrzi. Pobiraj krofe iz masla z vilicami, pokladaj
v reseto pogrnjeno s papirjem; ko jih na mizo da§
potresi jih z vaniljnim cukrom. Iz zrezkov, &e ne potre-
bujes toliko krofov, lahko Sartelj naredis.

611. MeSan Sartelj.

8%, grama (pol lota) droZi, ali Zlico oloveev, tri
zlice mladnega mleka in Zli¢ico cukra deni v majhno
skledico, da vzhaja. Vmesaj 14 dekgr. (1 unéo) sirovega
masla, primesaj posamezno 5 rumenjakov, od 2 beljakov
sneg in b dekgr. in 2'/, grama (3 lote] cukra, limoni-
nega cukra za duh, med poldrugo litrovo osmino (pol
masleca) gorke smetane viprudljaj vzhajane droZi, pri-
deni jo k mesanju v skledo; 28 dekagramov (pol funta)
gorke lepe moke osoli, zlij me8anje med moko pa rahlo
zamesaj, na zadnje tudi prideni malo zbranih in opranih
rozin ; dobro zamesane deni v pomazan primeren model
tako, da ga je le pol, na gorko postavi in ko vzide,
pomaZi ga, ¢e hodes, potresi z mandeljni, pa speci.

13%
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612. Pohana jabelka ali &esplje.

Olupi lepa rézna jabelka, iz srede jim peske izkroZi
in zreZi jih na prst debele kos¢ke in potresi s stoldenim
cukrom. V pisker pa deni pi¢lo poldr. litrovo detrtino
(1 maslec) vina, 2 celi jajei, 2 rumenjaka, 4 Zlice cukra

in toliko moke, da bo testo, ko ga z #lico dobro raztepes, .

kakor za vlite rézance (nudeljne]. V to testo pomakaj
pocukrana jabelka in jih lepo rumeno v maslu opohaj;
potem jih s cukrom potresi, pa na mizo daj.

613. Pohana jabelka ali desSplje drugacde.

Deni v ponev za rumenjak masla in dobro poldrugo
litr. osmino (dobrega pol masleca) lepe bele moke ; to na
ognji mesaj tako dolgo, da moka vroda postane, potem
jo v skledico presejaj. Med tem zavri poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) vina ali pive, da bo sladko, tudi
3 izlice cukra notri deni, za duh pa limoninega ali po-
maranénega cukra; gorko fo vino ali pivo (pa vender
ne vrelo) vlij k moki in stepi kot za vlite nudeljne; ko
je testo tako gosto, kakor za vlite nudeljne in Ze mrzlo,
zraven zamesaj 3 beljakov trd sneg V fem pomakaj
olupljena, zrezana in pocukrana jabelka ali &esplje in
opohaj v maslu, 8 cukrom potresi, pa na mizo daj.

614. Pohani mandeljni.

Deni na desko 14 dekagramov (8 lotov) lepe bele
moke in 10!/, dekagr. (6 lotov] stoléenega cukra, vmes
zamesi 3 rumenjake, to testo lepo gladko pogneti, raz-
valjaj za mazinec na debelo, z mandeljnovim modelckom
zrezi ter v maslu opohaj; pohane pobiraj v skledo s
papirjem pogrnjeno. Ko so vsi gotovi, zlozi jih lepo na -
okroznik, potresi z vaniljnim ali kakim drugim di$e¢im

cukrom, pa daj na zadnje na mizo.

615. Zvezani krofi (Spagatkrapfen).

V skledi vmegaj 17'/, dekgr. (10 lotov) sirovega
masla, primesaj 7 rumenjakov in eno celo jajce; pri-

T B T .
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mesaj e 21 dekgr. (12 lotov] stoldenih mandeljnov in
21 dekgr. (12 lotov) cukra, 1 Zlidico kisle smetane in
1 #lidico vina, limonine lupinice, cimeta in diSave (gvircal,
na zadnje vmes zamesaj 56 dekgr. (en funt) lepe bele
moke; potem deni na z moko potreseno desko, testo
malo pogpeti in pokrij, da si malo podije. — Potem
razvaljaj za noiev rob na debelo, zreii na tri prste
siroke, in na s palcem dlan dolge kosdke, pokladaj jih
posamezne na za to namenjen model, povij jih rahlo z
vrveo, ki je pri modlu, in v maslu opohaj. Ko so po
eni strani lepo rumeni, vrveo odvij in pusti, da se Se
po drugi strani malo opohajo; potem jih ven jemlji,
na papir devaj, da se odteCejo, potresi jih potem s
cukrom, pa daj gorke ali mrzle na mizo.

616. Rumenjakovi zapognenci
(Eierdotterbdgen).

Na desko navagaj kolikor moke toliko cukra, pa
malo limoninega cukra za duh; to pa zamési s samimi
rumenjaki, da je testo kakor za mehke nudeljne. Po-
gneteno testo pokrij, da si pocije, potem ga razvaljaj
kakor za noZev rob na debelo (¢e hodes tudi potresis
podolgasto zrezanimi mandeljni, ktere malo z valjarjem
notri zavaljajl, zreZi jih s kolescem na mali pedanj
dolge in 2 prsta &roke zrezdéke, v maslu opohaj bledo-
rumeno, devaj jih dez za to namenjen pleh, ali na valjar
8 papirjem pogrnjen, precej vrode, da se zakrivijo.
Mrzle potresi s cukrom pa daj na mizo.

617. Rumenjakovi zapognenci drugade.

Na desko deni 14 dekagramov (8 lotov) lepe bele
moke, 10 dekgr. in 5 gramov (6 lotov) sirovega masla,
3 rumenjake, cukra pa kolikor ho¢e$ ve¢ ali menj. To
z noZem vkup zamési in pognéti, da bo testo gladko,
pokrij ga, da si poéije, potem ga razvaljaj za noZev rob
na debelo, zrezi na dva prsta Siroke in mali pedanj
dolge kostke, na pomazan pleh deni in bledo - rumeno
speci. — Zdaj naredi iz dveh beljakov trd sneg, potem
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vmes pritolei 7 dekgr. (4 lote) podolgasto ali drobno
zrezanih mandeljnov in ravno toliko cukra; to pomazi
enakomerno po gorkih ravno pecenih zavihancih, Se
malo popeci v ohlajeni pedi, potem jih posamezno iz
rora jemlji in urno &ez pleh ali dez valjar zapogni tako,
da je vrh bela stran, in daj na mizo.

618. Zracni krafeljei.

Na desko deni 14 dekgr. (1 unco) lepe bele moke;
7 dekagr. (4 lote) opranega sirovega masla na mokri
deski pogneti in v tej moki razvaljaj za prst na debelo;
na stran ga poloZi v snaZno ruto, med ostalo moko pa
deni malo soli, Zli¢ico cukra, eno Zlico kisle smetane,
2 rumenjaka, kolikor je e treba pa vina, s tem zamesi,
da je testo mehko kakor vledeno testo, potlej ga pokrij
in pusti, da si podije. Poéito razvaljaj kakor debele
nudeljne, v sredo deni zvaljano sirovo maslo, testo ¢ez
zapogni, da maslo popolnoma pokrijes, pa zvaljaj in
prevaljaj ga trikrat kakor masleno testo (Butterteig t. 75).
Ko si je odpocilo in je dodelano, razvaljaj ga kakor
debele nudeljne, pri eni strani — 2 prsta od kraja —
devaj 3 prste vsaksebi kakor les¢nike zalzna, ob kraji
in v sredi od zalzna do zalzna malo z beljakom pomaZi,
testo ez zapogni, vkup malo potladi in s kolescem
zreZi, da so kakor blazinice, in v razbeljenem maslu
opohaj, med pohanjem pa vedno tresi ponev in to zato,
da se bolj vzdignejo; devaj jih na papir, ko se odtete
maslo, potresi jih s cukrom, pa daj na mizo.

619. Zradéni krafeljei bolj hitro.

Deni na desko kakor zgoraj moko, sirovega masla,
rumenjakov, soli, cukra, kisle smetane in vina; iz vsega
tega vkup naredi testo in znoZem pogneti. Ko si testo malo
podije, tanko ga razvaljaj in naredikrafeljce kakor zgoraj,
v maslu opohaj, s cukrom potresi, in daj gorke na mizo.

620. Vrtnice (Gartrosen).

Naredi testo kakor (3t. 618 ali &t. 619, tenko zva-
ljano s krofovimi modeléki zreZi na koscke, dve tretjini
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teh ko&Ckov z vedjimi, eno pa z manjSimi; vanje Stiri
zareze naredi z nozem enakomerno vsaksebi; v sredi z
beljakom pomaZi, na dva velika deni jednega majhnega,
v sredi vkup stisni in v razbeljeno maslo deni tako, da
sta vedja na dnu, vrh pa manjii, ter ponev tresi, tako
ti naraste roZa; ko je bledo-rumena, rahlo jo z vilicami
obrni, da se % po drugi strani opoha; potem jo ven
vzemi, na papir deni, da se odtee maslo; tako ravnaj
z vsako posebej; s cukrom potresene, v sredi z zalznom
filane daj na mizo. — Ce jih menj potrebujes, pa po
previdnosti naredi menj testa.

621. Flancati.

Ti se naredijo lahko iz tacega testa kakor (8t. 618
ali 8. 619). Testo razvaljaj za nozev rob na debelo, s
kolescem (radelj¢kom) zreZi na 4 prste dolge in ravno
toliko siroke bleke, potem jih posev od vogla proti voglu,
prst od kraja in prst vsaksebi nareZi s kolescem; vse
gtiri vogle rahlo vkup primi in v razbeljeno maslo deni,
da se ti bledo-rumeno opoha; ko je na eni strani dobro,
obrni, da se %e po drugi tako opoha, in tako delaj,
dokler imad kaj; potem s cukrom potresene daj na
mizo.

622. Flancati drugade.

Naredi z noZem bolj mehko testo kakor za nu-
deljne iz moke, malo soli, malo cukra in kisle smetane ;
ko si testo malo poéije, razvaljaj ga, zreZi in opohaj
kakor zgoraj (8t. 621).

623. Flancati Se drugade.

Na desko vzemi moke, osoli jo, deni na vsake
dve 7zlici kisle smetane, 1 rumenjak in malo cukra ter
naredi mehkeje testo, kakor za nudeljne, z noZem po-
gneti, le na zadnje ga malo z roko poravnaj in pocivati
pusti pol ure; potem razvaljaj in zreZi kakor zgoraj
(8t. 621), pa opohaj.
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624. Skofje kape.

Naredi testo kakor (5t. 618, ali 619, 622, ali 623);
razvaljaj ga ravno tako na debelo, t. j. za noZev rob;
zreZi na stiri voglate blekce, deni v sredo na vsaki blek
za leS¢nik zalzna; ob kraji blekec z beljakom pomaii,
en vogal primi in ga ravno nasproti vrh druzega polozi,
da je na tri vogle A; potem Se oba druga vogla pomazi,
vkup primi, na kuhavnico natakni, pa v razbeljenem
maslu opohaj; potem s cukrom potresene in pokoncu
postavljene daj na mizo.

625. Skarniceljni.

Ravno tako testo, kakor za skofove kape, razvaljaj
za nozev rob na debelo, zreZi na §tirivoglate blekce, dva
vogla z beljakom pomaZi, en vogal drugemu malo na
kriz poloZi, rahlo vkup stisni, da se vogla sprimeta,
spodaj kuhavnico notri vtakni, in v maslu opohaj; po-
hane filaj na enem koncu, ali v sredi, kjer se vogli
vkup drZé, s cukrom potresi, pa daj na mizo.

626. Brizgljane (Spricane) Stravbe.

Deni v ponev za rumenjak masla, ko se stopi, pri-
deni pi¢lo poldrugo litrovo éetrtino (1 maslec) frisnega
mleka, nekoliko soli in 1 Zlico cukra; ko zavre, deni
notri pié¢lo poldrugo litrovo detrtino (1 maslec) lepe moke
in kuhaj 7 minut; potem odcedi v drugo snazno posodo
mleko, moko dobro zmesaj, da ne bo imela strukljev,
mleko spet nazaj notri vlij in vse vkup zmesaj, ter deni
v moinar in dobro stolci. Ko si Ze precej dobro stolkla,
prideni 1 celo jajce, $e tolci, potem prideni 1 rumenjak
in spet tolei, in Se 1 celo jajce, ko si Se dobro stollkla,
deni v skledo in nadevaj v brizgljo (3prico); potem testo
v podobi stravb pretlaci v neprehudo maslo, da se opo-
hajo, ponev pa mora§ med pohanjem tresti. Ko so na
eni strani lepo rumene, jako rahlo jih obrni, da se e
po drugi, potem ven pobiraj, na papir pokladaj, da se
odtedejo, potem s cukrom potresi, pa daj na mizo. Iz
toliko testa jih 6 naredi§, de ni ponev jako velika.
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627. Zliéni krofi.

Naredi ravno tako testo kakor za brizgljane §travbe,
samo pri toléenji deni 1 rumenjak veéd, da bo mehkeje ;
potem tega testa z Zlico kakor orehe debele krogelce
devaj v ne prehudo maslo, ponev tresi, da ti ne raz-
pokajo, ko se zaéné rumeniti. Ko so pohani, vzemi jih
ven, filaj luknjice z zalznom, potem se ti bodo vkup
stisnili, in daj jih s cukrom potresene ali s kremom
(glej &t. 508) polite na mizo.

628. Cukrene Stravbe.

Deni v piskre poldrugo litrovo osmino (pol masleca
kafe-smetane, 1 rumenjak, 1 celo jajce, malo soli, 3 Zlice
cukra in pi¢le poldruge litrove osmine (pol masleca)
moke, vse to dobro raztepi (gosto mora biti kakor za vlite
nudeljne), deni 2 Zlici testa v za to namenjen lij, ter v
razbeljeno maslo vlivaj sem in tje ¢ez vso ponev. Ko
iztede in je na eni strani lepo rumeno, rahlo obrni, da
se Se po drugi strani zarumeni, potem ven vzemi in
zapogni ¢ez valjar, pogrnjen s pivnim papirjem.

629. Pogade (Kuchen) z zalznom.

Stepi v piskrdku poldrugo litrovo osmino (pol
masleca) sladke smetane, 1 Zlico cukra, malo soli, 2 celi
jajei, in poldrugo litrovo osmino (pol masleca) lepe moke,
da bo testo prav gladko, potem razgrej v plitvi ponvi
(Amoletpfanne) za oreh masla, vlij notri tega testa toliko,
da se dno skrije. Ko je naeni strani pedeno, obrni ga,
da se spefe &e po drugi. Potem ga z Zlico z gorkim
zalznom namaZi, rahlo vkup zavij, deni na okroZnik, na
gorko postavi, in tako delaj, dokler imas$ kaj testa; ce
tenko vlivas, lahko Zest pogad naredis; tako zvite daj
gorke na mizo 2 —3 osebam.

630. Pogadéa bolj rahla

bode, &e iz beljakov sneg naredis, in potem dobro testo
stepes, kakor pri prejSnjem.
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631. ées‘ipljeva. pogaéa (Kuchen).

. Razvaljaj masleno testo (glej &t. 75) ali pa anglezko
testo ($t. 618), kakor debele nudeljne, potem ga poloZi
v pomazano ponev (Amoletpfanne) ali v tak nizek model,
da malo ob kraji dez visi. Cesplje pa olupi, kosdice iz
njih vzemi, dobro jih s cukrom potresi in pusti, da se
voda z njih malo odtede; potem jih poloZi notri dva
prsta na debelo, 8e jih s cukrom potresi, sem in tje
vmes deni malo zalzna; iz ostalega testa pa vreZi dva
prsta 8iroke trake, polozi jih vrh pol prsta vsaksebi,
trak zraven traka, potem pa Se pokriz malo poSev vrh
teh; ob kraji testo, ki je prej ¢ez viselo, obrobi, lahko
poloZis ob kraji ravno tak trak iz testa, Se enkrat po-
maZi 8 pomazilom, potresi malo s cukrom, pa podcasi
v roru peci. To se mrzlo jé.

632. Angleska pogaca iz agrasa.

Razvaljaj masleno testo kakor za &eSpljevo pogaco
(8t. 631); potem pomeri skledo, v kteri bos pekla, in
odreZi testo krog in krog malo Sirje; iz ostalega pa vreZi
tri prste Sirok trak za obro¢. Z zrezki, ki 8e ostanejo,
pokrov olepsaj, ter iz njih izreii lepe podobice ; zdaj
skledo ob kraji pomaZi z maslom, poloZi testen obroé
pri kraji, da malo &ez visi, v sredo pa povezni lep, bel,
majhen piskre tako visok, kakor je skleda globoka, na-
polni skledo z agrasom, dobro s cukrom potresi in polij
po njem malo vode, obroé pa . pomaZi s pomazilom.
Zdaj testen pokrov gori poloZi, okindaj ga z izrezki, ob
kraji z noZem obro¢ in pokrov obrobi, pomaZi s poma-
zilom, potresi s cukrom, pa podasi peci. Peteno se mrzlo
jé; tam, kjer je piskrc, s Spidastim noZem naéni toliko
na siroko, da ven vzames piskre, pa spet nazaj pokrij.
Ker je mokrota le v sredi, zato si jo tisti, ki jo jedo,
lahko z #lico polivajo, &e imajo radi mokro.

633. Angletka pogada (Kuchen) iz
ribezlja ali iz grandlovia.
Se ravno tako naredi kot ona iz agrasa.
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634. Anglezka pogada (Kuchen) iz
marelic, breskev in ¢esSpelj.

Naredi kakor spredaj iz agrasa, samo da marelice,
breskve in deSplje morajo biti olupljene.

635. Jabeléne blazinice.

Razvaljaj masleno testo (glej &t. 75) za noZev rob
na debelo, vre’i za mali pedanj Siroke in veliki pedanj
dolge bleke; jabelka pa olupi, na tenke zrezke zreZi,
dobro s cukrom potresi in pusti, da se malo voda od
njih odtete. Potem jih poloZi v sredo bolj k eni strani,
le za prst ob kraji prazno pusti, ondot z beljakom po-
mazi, od dalj§ih dveh strani vkup kakor bukve zapri,
ob kraji pa malo vkup stisni, s kolescem za prst vsak-
sebi in za prst notri zareZi; eno zarezo pusti, drugo pa
z nozem gori zayihaj, da je zobdasto, na pomazan pleh
deni, pomaZi pa speci v bolj ohlajeni pedi.

636. Obledena jabelka.

Vre#i iz maslenega testa, zvaljanega kakor za de-
bele nudeljne, 2 prsta Siroke trake in s pomazilom jih
pomaZi; zdaj vzemi lep droben mosancigar ali tofelj
(jabelko), olupi ga in prereii dez sredo, peske lepo iz
njega izkroZi in ga ob kraji obrezi, da bo lepo okrogel,
ter dobro ga pocukraj. Zdaj deni v luknjico malo zalzna
in poloZi jabelko na en konec tistega traka tako, da je
zalzen pri vrhu; potem s tem trakom jabelko lepo krog
navzgor ovij, na vrhu naredi Sopek, pomaZi ga s po-
mazilom, in tako delaj, dokler imas kaj jabelk, pa pocasi
peci. Potem pocukrane daj na mizo.

637. Obledena jabelka drugade.

Razvaljaj masleno testo kakor (st. 636), razreZi ga
na 4 prste Siroke in nekoliko daljse bleke ; jabelka si spet
tako pripravi kot spredaj, t.j. olupi, prerezi in izkroZi
peske, v luknjico deni zalzna, jabelko pa zdaj povezni na
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zrezan blek, ob kraji ga pomaZi in od dveh daljnih
strani ez jabelko' zapogni, pri kraji malo vkup stisni,
potem pa vse vkup obrni tako, da tista stran, ki je bila
prej spodaj, zdaj pride k vrhu; potem vrezi prst Sirok
trak, pomaZi ga in poloZi dez sredo od vogla proti voglu,
potem vse ez pomaZi in bolj podasi speci. Na mizo
daj s cukrom potresena.

638. Zepi (Maultaschen).

Masleno testo, razvaljano kakor za debele nudeljne,
razreZi na bleke, dobre 4 prste Siroke in malo pedanj
dolge, vsakemu v sredo deni 1 Zlico mandeljnove file
{glej &t. 603), ob kraji s pomazilom pomaZi, potem testo
od dveh daljsih strani proti sredi zapogni, pri konceh
malo vkup stisni, s pomazilom pomazi pa speci.

639. Stirjadki krafeljei.

Masleno testo, zvaljano kakor debeli nudeljni, zrezi
na Stirivoglate, s palcem eno dlan Siroke blekce, v sredo
deni pol zlidice mandeljnove file ali zalzna (filo glej
&t. 603), ob kraji malo pomaZi, potem vse &tiri vogle
vkup primi, ob kraji dve in dve strani vkup stisni, da
so robc¢ki, pomaZi 8 pomazilom pa speci

640. Cukrene Stravbe drugade.

Deni v ponev za oreh masla; ko se stopi, deni
notri poldrugo litrovo osmino (pol masleca) moke, ter
jo mesaj, da se dobro ugreje; potem jo presejaj, deni
jo v pisker, prideni poldrugo litrovo osmino (*/, masleca)
vina, 3 Zlice cukra, limoninega za duh, in od 2 beljakov
sneg. Vse to dobro raztepi kakor za vlite nudeljne, pa
po dve Zlici devaj v lij kakor spredaj, ter opohaj kakor
une (8t. 628).

641. Kranjski Strukelj.

Naredi Sest jajénih blekov (glej &t. 35); potem
naredi iz ribane kafe kuh (§tev. b14), zdaj ta kuh po
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jajénih blekih namazi, sem in tje malo zalzna vrh deni,
ter vsacega posebej rahlo vkup zavij, na tri prste dolge
koscke zrezi, pokoncu kos¢ek zraven kosdka v poma-
zano skledo postavi; v piskru pa dobro vsprudljaj pol-
drugo litrovo osmino (pol masleca) sladke kafe-smetane,
dve celi jajei, in malo cukra. s tem kos¢ke polij pa
speci. Toliko jih imas za 8 —10 ljudi.

642. Narahljana moénata jed.

V piskru prav dobro zmesaj ali stepi poldrugo
litrovo osmino ('/, masleca) sladke kafe-smetane, 1 celo
jajee, eno zlico cukra, in poldrugo litrove osmino (pol
masleca) moke, tega testa dvakrat po dve Zlici vlij v
razbeljeno maslo, da se opoha, potem ven na papir
poberi, da se odtete, kar e testa ostane, to zakuhaj v
poldrugo litrovo osmino (*/, masleca) vrele kafe-smetane ;
ko se skuha, deni v skledo, hladno do rahlega zmegaj
in primesaj vaniljnega in druzega cukra, da bo sladko,
4 rumenjake in vseh Stirih beljakov trd sneg, deni v
pomazano skledo malo tega kuha, zdaj polozi vrh po-
lovico tistega, kar si opohala, sem in tje kot grah zalzna,
pa spet kuha, pa spet drugo polovico pohanja in spet
zalzna; po vrhu kuh deni, da vse pokrijes, in speci.

7

Toliko je ima3 za 5 —6 oseb.

643. Smetanast Strukelj, pecen.

Naredi vledeno testo (kot &tev. 45, pokrij ga ter
pusti, da si poéije, zdaj vmesSaj za veliko jajce sirovega
masla, primesaj 4 rumenjake, vaniljnega in Se druzega
cukra (da bo sladko), poldrugo litrovo osmino ('/, ma-
sleca) kisle smetane in vseh Stirih beljakov trd sneg
rahlo zames$aj. Ko je testo saj pol ure pocivalo, raz-
valjaj ga in tenko razvleci, s tem ga dobro namazi,
malo z ribanim kruhom, z rozinami in vamprlji potresi,
vkup zavij, v pomazan model deni pa speci. Toliko je
za 5 — 6 oseb.
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644. Smetanast Strukelj kuhan.

Ko si smetanast Strukelj ravno tako naredila, kakor
sem ti pod (§t. 643) povedala, in v pomazan model
polozila, zavri poldrugo litrovo osmino ('/, masleca)
dobre sladke smetane, zlij jo na strukelj, vlivaj pa tresi
model, potem po vrhu s cukrom potresi, pa model v
ror postavi, da se od zgoraj spede, spodaj pa skubha.
Toliko ga imas za H—6 oseb.

645. Sirov Strukelj peden.

Iz dobre poldruge litrove osmine ('/, masleca) moke
naredi vledeno testo kakor (5t. 45); med tem, ko poéiva,
vmesaj za jajce sirovega masla, primesaj za debelo ja-
belko sira (ta mora biti iz kislega mleka), 4 rumenjake,
limoninega ali pomaranénega cukra za duh, in drugega
cukra (da bo sladko), 3 zlice kisle smetane, pa iz vseh
gtirih beljakov sneg. Sedaj testo razvaljaj, tenko raz-
vleci, s tem enakomerno namaii, nekoliko s kruhom, pa
tudi z rozinami in vamprlji potresi, rahlo vkup zavij, v
pomazan model deni, zgoraj s smetano pomaZi, pa speci.

646. Sirov Strukelj kuhan.

Ravno tako narejen: kakor (3t. 645), se skuha. kot
smetanast strukelj spredaj (st. 644).

647. Pesamelj- strukelj.

Deni v ponev za veliko jajce sirovega masla; ko
se to stopi, prideni tri Zlice lepe moke, ko se speni,
prilij poldrugo litrovo osmino (pol masleca) sladke sme-
tane, pridno mesaj, da se skuha in od ponve odloéi.
Potem deni v skledo, mrzlo do rahlega zme3aj in pri-
mesaj 4 rumenjake, vaniljnega in druzega cukra (da bo
sladko), eno Zlico topljene smetane in iz vseh &tirih
beljakov trd sneg, s tem ravno toliko testa, kot zgoraj
pri sirovem Struklju, lahko pomaZes§, potresi potem z
rozinami, vamprlji in malo z ribanim kruhom, rahlo ga
vkup zavij, v pomazan model deni, zgoraj s smetano
pomaZi pa speci. Tudi tega je za toliko ljudi.
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648. Mandeljnov Strukelj.

Testo naredi iz poldruge litrove osmine (*/, masleca)
moke (glej &t. 45 vledeno testo), potem vmesaj 8 dekgr.
in 7'/, grama (pet lotov) sirovega masla, primesaj pet
rumenjakov, 5 dekagramov in 2'/, grama (3 lote) stolce-
nega cukra, malo limoninega ali pomarandnega cukra
za dub, malo drobno zrezane citronati, iz vseh petih
beljakov trd sneg in 7 dekagramov (4 lote) stoléenih
mandeljnov. Testo razvaljaj, razvleci, s tem enakomerno
pomazi, malo s kruhom potresi, rahlo vkup zavij, in v
pomazanem modlu speci. Ob kraji pa testo vselej obreZi,
kar je debelega.

649. Cokoladen Strukelj.

Deni v ror na pleh 7 dekgr. (pol unde) dokolade,
da se zmehda ; vmesaj 14 dekagramov (unéo) sirovega
masla, primesaj vmes mehko éokolado, potem pet ru-
menjakov, 8 dekagramov in 7!/, grama (5 lotov) cukra
in vaniljnega za duh, b dekagramov, 7/, grama (3 lote)
mandeljnov, ki si jih prej tako-le pripravi: olupi jih, v
maslu bledo -rumeno opohaj, ven jih poberi in mrzle
stolei, in vseh petih beljakov trd sneg, s tem namaZi
spet toliko vlefenega testa, Se malo s cukrom potresi,
rahlo zavij, v pomazan model deni, tudi zgoraj pomazi-
s smetano, pa speci. Toliko ga je za b — 6 oseb.

650. MeSan jabelden Strukelj.

Olupi 6 —7 tofeljnov ali mosancigarjev, in na tenke
ko¥tke (8nitice) zrezi, pa s cukrom potresi. Vmesaj
14 dekgr. (undo) sirovega masla, primesaj 5 rumenjakov,
cukra, da bo sladko, in pomaranénega in limoninega za
duh. Razvleci toliko testa, kakor pri prej$njih, pomaZi
ga s tem, potresi enakomerno z jabelki, vrh pa z rozi-
nami in vamprlji, in nekoliko z ribanim kruhom, ob
kraji, de je dehelo testo, obreZi, rahlo vkup zavij, v po-
mazan model deni, e zgoraj s smetano pomaii pa speci.
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651. Jabelden Strukelj drugade.

Pripravi spet toliko jabelk in testa, t. j. iz poldruge
litrove osmine (pol masleca) moke; v maslu pa zarumeni
dve pesti ribanega kruha, zdaj testo razvaljaj, razvleci,
z raztopljenim sirovim maslom s peresom festo pomazi,
z jabelki potresi, vrh s prerostanim ribanim kruhom,
rozinami in vamprlji, cimetom pa s cukrom, rahlo ga
vkup zavij, v pomazan model deni, zgoraj pomazi pa speci.

652. Pehtranovi struklji.

Naredi iz dve dobri litrovi éetrtini (poldruzega ma-
sleca) moke vleGeno testo (kakor &t. 45), samo namesto
beljaka deni celo jajce, da je krepkeje za kuhane $truklje ;
ko testo pocdiva, vmesaj dve pesti sira iz kislega mleka,
primesaj piélo poldrugo litrovo éetrtino (maslec) topljene
smetane, 4—>5 rumenjake, iz beljakov pa sneg, in malo
osoli, razgrej za jajce sirovega masla, deni notri eno
#lico drobno zrezanega frisnega ali zdrobljenega suhega
pehtrana, in dve pesti ribanega kruha, ter zarumeni ga,
testo razvleci, s filo pomaZi, s kruhom potresi, vkup
zavij, v ruto povij, s $pago poveii in v slani vodi skuhaj;
kuhane ven vzemi, razveZi, razvij iz rute, zreZi na kose,
dva prsta Siroke,"v skledo naloZi, s kruhom potresi, pa
z vrodim sirovim maslom poSvrkaj in daj na mizo. To
je za 6 oseb bolj jescih.

653. Ajdovi pehtranovi Struklji.

Na desko deni dve dobri litrovi detrtini (poldrugi
maslec) ajdove moke, osoli jo in z vrelim kropom po-
pari, potem toliko bele moke privzemi, da bo lahko
testo pognetla, za toliko &asa ga pokrij, da si prt na
mizo pogrnes, z moko ga potresi in testo precej razvaljaj
kolikor tenko mores, s tako filo pomazi (kot prejsnje
iz vledenega testa), in ravno tako kuhaj kot prejénje.
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654. Ajdovi orehovi Struklji.

Naredi testo kakor za ajdove pehtranove Struklje,
zmesaj med poldrugo litrovo &etrtino (maslec) kisle sme-
tane en rumenjak, iz beljaka sneg, malo osoli, s tem do-
bro razvaljano testo pomazi, potresiz drobno zrezanimi
orehi in ribanim kruhom. vkup zavij in kuhaj v ruti;
kuhane zreZi, potresi s kruhom in s sirovim maslom po-
gvrkaj.

655. Orehovi Struklji iz vledenega testa.

Naredi testo kakor za pehtranove &truklje, s filo
kakor (8t. 654 pomaZi, potresi z orehi in ribanim kru-
hom, kuhaj jih in posvrkaj z maslom kakor une.

656. Makovi struklji.

Naredi vledeno testo kakor (8t. 652) za pehtranove
struklje ; 2 pesti dobro suhega maka pa stolci, da se ti
sprime ; potem ga na pidli poldrugi litrovi detrtini (ma-
slecu) mleka skuhaj, da je gost, deni ga v skledo, da se
shladi. Potem ga zmeg$aj in primesaj 2 rumenjaka, 3 7lice
kisle ali topljene smetane, malo cukra pa iz 2 beljakov
sneg ; s tem razvledeno testo namazi, z ribanim krubom
potresi, spet vkup zavij, v ruti skuhaj, kuhane s kruhom
potresi, pa s sirovim maslom zabeli.

657. Sirovi rezanci (nudeljni).

Naredi vledeno testo kakor za sirove &truklje (5t. 645);
potem vmesaj 2 pesti sira, de je kisel, primesaj 2 Zlici
topljene smetane (¢e pa ni kisel, primesaj kisle), 2 rume-
njaka in iz dveh beljakov trd sneg, zdaj zarumeni v maslu
malo pehtrana, ¢e imas raji pa malo debule in zelenega
petrsilja, in dve pesti ribanega kruha, to k siru prideni
in pusti, da se kruh malo napné ali zgosti, pa malo osoli;
potem testo razvaljaj, naredi iz file okrogle kupcke,
3 prste od kraja in prst vsaksebi, potem s testom po-
krij, ob kraji testo stisni, s koleS¢em zreZi, v slani vodi
skuhaj, kuhane poberi v skledo, potresi s kruhom, za-
beli & sirovim maslom, pa daj na mizo.

14
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658. Hruskovi rézanci.

Testo naredi kakor za sirove rézance; potem zreZi
2 pesti pecljev iz pedek zbranih mehkih hrudek (tepke
so prav dobre) s krivim noZem, zarumeni na maslu 2 pesti
ribanega kruha, primesaj vanj 2 jajci, zrezane hruske,
malo cimeta in cukra, testo razvaljaj, spet s tem filaj
kakor sirove rezance, ravno tako jih kuhaj in zabeli
kakor une.

659. Jabeléni rézanci.

Testo naredi kakor za prej$nje rézance; zarumeni
tudi toliko kruha, vlij vanj 2 jajci, prideni tudi 2 pesti
olupljenih in na kruhov ribeZen naribanih jabelk, malo
cukra, limonine ali pomaranéine lupinice za duh. Ko se
zgosti, testo razvaljaj, filaj, in skuhaj kot sirove nu-
deljne ; kuhane potresi s kruhom in zabeli s sirovim
maslom.

660. Pemski ¢espljevi rézanci.

Naredi testo kakor za prejnje nudeljne, iz frisnih
detpelj pa poberi kostice; namesto teh deni v vsako pol
olupljenega mandeljna, pa spet vkup stisni; testo razva-
ljaj, deni edplje nekoliko vsaksebi, malo jih s cukrom in
cimetom potresi, pa tako zavij in zrezi kakor prejsnje
nudeljne, ravno tako jih tudi skuhaj, potresi s kruhom
in zabeli s sirovim maslom.

661. Cesarski Smaren.

Vmesaj 3 dekagrame in 5 gramov (2 lota) sirovega
masla, primes$aj 2 rumenjaka, iz dveh beljakov trd sneg,
malo limoninega in druzega cukra, 2 ‘Zlici moke rahlo
zame#aj in na zadnje eno pesdico zbranih in opranih rozin,
deni v pomazano kozo ali model in speci, potem daj ce-
lega, ali zdrobljenega na okroZniku na mizo 2 osebam.



— 211 —

662. Smaren drugade.

V piskru vmesaj pi¢lo poldrugo litrovo &etrtino
(1 maslec) kafé-smetane, 4 rumenjake, malo soli, malo
cukra, pi¢lo poldrugo litrovo &etrtino (1 maslec| lepe
moke in 2 #lici kisle smetane. Ko to prav dobro razte-
pes, vines zmesaj vseh Stirih beljakov trd sneg (¢e ho-
¢e§, lahko vmes dene§ 2 pesti olupljenih na kocke zre-
zanih jabelk in malo cimetal; zlij to v ponev v razbe-
ljeno maslo, postavi v ror, da se_ti spece, potem ga z
lopatico zdrobi pa daj na mizo. Ce se ti smetane skoda
zdi, vzemi mleka, pa bo &maren tudi slabejsi. Toliko
ga je za 4 osebe.

663. Grisov Smaren.

Zavri poldrugo litrovo osmino (pol masleca) smetane
in vlij jo na poldrugo litrovo osmino (pol masleca) grisa ;
ko se ta dobro napng, primesaj mu 4 rumenjake, §e pol-
drugo litrovo osmino (pol masleca) mrzle smetane in
Zlico kisle smetane, malo osoli; malo pocukraj ; ko dobro
raztepes, rahlo Se vmes zamesaj vseh Stirih beljakov
sneg, v razbeljeno maslo vlij kakor prejsnjega; speci in
zdrobi, pa daj na mizo.

664. Grisov $maren drugade.

Deni v ponev za Zemljino velikost masla, zlij notri
pi¢lo poldrugo litrovo &etrtino (1 maslec) mleka in pidlo
poldrugo litrovo &etrtino (maslec) vode; ko zavré, osoli,
in notri zakuhaj pié¢lo poldrugo litrovo éetrtino (1 maslec)
grisa, pomesaj, v ror postavi pa zapeci. Ko se spodaj Ze
zapece, obrni ga, pa Se peci; pecenega zdrobi, ¢e hoces,
z drobno zrezanim suhim mesom potresi, pa daj na mizo.
Kadar gris zakuha$, lahko, ¢e so &esnje zrele, tudi malo
pecljev zbranih &eSenj vmes zakuha$; potem na zadnje
suho meso opusti, pa s cukrom potresi.

665. RajZelcev Smaren.

Rajzelc operi, osoli, potem 8e z vrelim kropom po-
pari, dobro odrgni, $e splahni, in potem v slani vodi
14*
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skuhaj; kuhanega ven vzemi, da se odtece, ter ga s kri-
vim noZem zreZi, v pisker ga deni in pi¢lo poldrugo
litrovo detrtino (1 maslec) mleka, 4 rumenjake, 2 pesti
ribanega kruha. malo osoli, prideni tudi disave, in prav
dobro raztepi. Potem vseh stirih beljakov sneg rahlo
zamesaj, v ponev v razbeljeno maslo zlij pa speci kakor
drug Smaren, na koske ga zrezi ali zdrobi, pa daj na
mizo. Tako kuhan rajZeljc na koscke zrezi in naredi
kakor teledjo obaro, ¢e hodes.

666. Sirovi cmoki (knedeljni).

Zrezi 2 Zemlji na kocke, razgrej malo sirovega
masla, deninotri malo drobno zrezanega zelenega petr-
silja; ko se zarumeni, Zemlji poSvrkaj, potem v3prudljaj
2 pesti sira (iz kislega mleka), pi¢lo poldrugo litrovo ce-
trtino (1 maslec[ mleka, 3 rumenjake in malo soli, s
tem Zemlje polij in pusti, da se napojita; potem rahlo
zmesaj sneg iz vseh treh beljakov in toliko moke, da se
ti bodo vkup drZali, naredi jih velike kakor jabelka, pa
zakuhaj v vrel slan krop. Ko so kuhani, jih ven poberi
s kruhom potresi pa s sirovim maslom zabeli.

667. Krompirjevi cmoki (knedeljni).

Zre#i kruha na kocke ter ga zabeli, potem Sprudljaj
poldrugo litrovo detrtino (maslec) mleka s tremi rume-
njaki. prideni 2 pesti skozi sito pretladenega krompirja, in
malo osol, in s tem kruh polij; ko se kruh napoji, rahlo
zamesaj vseh treh beljakov trd sneg in toliko moke, da
se ti bodo vkup drZali, naredi jih velike kakor jabelka,
vslanem kropu skuhaj, kuhane v skledo poberi,s kruhom
potresi in s sirovim maslom zabeli, pa daj na mizo.

668. Krompirjevi cmoki (knedeljni)

s ¢espljami. :

Napravi ravno tako zameso za knedeljne kakor

zgoraj, pri delanji vsacemu v sredo deni eno frisno
dedpljo, potem jih kuhaj in zabeli kakor prejénje.
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669. Cespljeva pogada (Kuchen) drugade.

Zribaj pol cesarske Zemlje, pomodi jo z dobrim
vinom, potem vmesaj za jajce sirovega masla, primesaj
3 rumenjake, pomod&en kruh, cukra, da bo sladko, in iz
beljakov sneg, deni v pomazan model, poloZi vrh olup-
ljene in kos¢ic zbrane ¢esplje, potresi Se malo s cukrom
in cimetom, pa speci ter daj na mizo.

o e

Petnajsti oddelek.

—3=I——

Dober kruh in potice.

670. Svicarski kruh.

Pogrej en liter in dobro poldrugo litrovo &etrtino
(en bokal) lepe moke. Namodéi v poldrugi litrovi osmini
(pol masleca) toplega mleka, pol navadnega krovajca
(kruhove dro#i); ko malo vzide, zraven zamesi toliko po-
grete moke, da bo kvas in pusti ga vshajati. Potem
mesaj 21 dekagramov (12 lotov) cukra z 8 rumenjaki
do rahlega, na te vmes zmesaj poldrugo litrovo osmino
(12 lotov] raztopljenega sirovega masla, iz 6 beljakov
trd sneg, dobro vzhajan kvas in malo menj kot pol-
drugo litrovo osmino (pol masleca) gorkega mleka: to
zamesi med ono moko, osoli (testo pa mora biti malo
trje kakor za Zartelj), deni v pomazano kozo ali model,
postavi na gorko, da Se enkrat vzide, potem s poma-
zilom pomaZzi, potresi z mandeljni, pa speci.
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671. Kruhovi piskoti.

Pogrej en liter in dobro poldrugo litrovo detrtino
(en bokal) lepe bele moke, v poldrugo litrovo osmino
(pol masleca) toplega mleka pa deni 3 dele krovajca kru-
hove droZi) ali cel krovajec, pa malo cukra (da vzhaja,
postavi na gorko). Zdaj primesaj 8 dekagr. in 7'/, grama
(b lotov) cukra s b rumenjaki; ko se dobro naraste,
vmes primesaj iz 2 beljakov trd sneg. Razgrej 8 deka-
gramov in 7'/, grama (5 lot.) sirovega masla in polij z
njimi ono moko, malo osoli, prideni tudi malo janeZa,
potem pa Se polij s pi¢lo poldrugo litrovo osmino (pol
maslecem) gorkega mleka, malo premesaj, potem pri-
deni jajéno zameso, premesaj in prideni Se vshajani
kvas; vse to dobro pogneti, z moko postupaj, zakrij in
pusti vzhajati kakih 5 ur. Ko vzide. dobro pogneti, raz-
reZi na ko&dke velike kot jajce, potem podolgasto okroglo
razgneti kakor za preste, malo dalje kot en pedanj,
potem oba konca, konec proti koncu zapogni tako, da
ravno v sredi vkup prideta konca. Na pomazan pleh
deni trdo eden zraven druzega, da so kot Struca, postavi
jih spet na gorko, da lepo vzidejo, potem jih pomaii z
raztepenim jajcem, pa speci. Pedene znas zrezati ondot,
koder si jih vkup skladala, pa Se po obeh straneh na
plehu zarumeni (popeci); tako se delj éasa ohranijo.

672. Dobro testo za potice.

Naredi testo kakor zgoraj za piskote ($t. 671) samo
da medje; vzemi poldrugo litrovo Cetrtino (pol masleca)
mleka veé in ne gneti ga, ampak v skledi s kuhavnico
raztepi, postupaj ga z moko, pokrij in na gorko postavi,
da lepo vzide; potem testo ¢ez pol prerezi, vsako polo-
vico Se dobro z roko pogneti in pusti, da $e malo vzhaja.

673. Medeno nadevanje za dobro potico.

Drobno zreZi ali stolci en liter in dobro poldrugo
litrovo d&etrtino (en bokal) orehov, zavri 1 kilogram in
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12 dekagramov (2 funta) medd, in prideni mu za jajce
masla in 3 Zlice cukra; ko 7 minut vré. odstavi ga, deni
ndtri 3 Zlice ruma, malo disave (gvirca), imonine lupinice,
cimeta, poldrugo litrovo Getrtino (1 maslec) orehov in
malo nunskega zribanega poprnjaka; ko se malo ohladi,
zraven tudi en rumenjak ali celo jajce zamesaj.

674. Medena potica, kako se naredi?

Ko hlebdek testa vzide, deni ga na snaZen z moko
potresen prt (testo glej §t 672), kar mores$ ga enakomerno
razvaljaj, pomaZi s toplo, pa ne vrodo to filo, potresi s
dobrim litrom (3 masleci) orehov in nekoliko z ribanim
kruhom, ob kraji (in to pri vsaki potici, ¢e je debelejse
testo) obreZi, potico trdo vkup zavij, v pomazano kozo
deni, z roko vkup potla¢i (mehuréek, de ga naredi, z no-
zem prebodi, da ti ne bo luknjasta. in da se lahko reze)
in na gorko postavi; da ti lepo vzide; potem jo pomazi
s pomazilom in pocasi peci, da se dobro prepece. Pedeno
stresi na snazno diljo, da se shladi. — Take potice se
navadno o boZi¢u in veliki nodi peéejo.

675. Nadevanje (fila) za mandeljnovo
potico.

Drobno zrezi 56 dekagramov (en funt) mandeljnov,
na reSetu jih presejaj; kar ti jih na reSetu ostane, na
prim. 14 dekagramov (eno unéo), deni jih v ponev, pri-
deni 14 dekagramov (eno unéo) stoldenega cukra in malo
limonine lupinice, ter na ognji mesaj, da se bledo zaru-
mené; mrzle stolci, potem jih deni v skledo. prideni Se
14 dekagramov (eno unéo) cukra, 7 rumenjakov, malo
vaniljnega cukra in 3 #lice topljene smetane; vse to dobro
zmesaj in zraven primesaj Stirih beljakov trd sneg.

676. Mandeljnova potica, kako se naredi?

Dobro vzhajan hlebdek testa (glej &t. 672) enako-
merno razvaljaj na z moko potresenem prtu; pomaizi ga
z mandeljnovo filo, potresi e z 42 dekagrami (3 uncami)
drobnih mandeljnov in dvema pestema ribanega kruha;
ob kraji, d¢ je debelejSe, testo obreii, trdo vkup zvij,
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na kolo zavij, v pomazan model deni, vkup potlaci in
na gorko vzhajat deni, ko vzide, s pomazilom pomaZi
pa pocasi speci.

677. Gokoladna fila in potica.

Bolj debelo zrezi 14 dekagramov (eno unéo) oluplje-
nih mandeljnov, deni jih v ponev in 14 dekagramov (eno
undo) stolé¢enega cukra, ter mesSaj, da se ti bledo zaru-
mené, in mrzle stolei. Na plehu ogrej 14 dekagramov
(1 unéo) dokolade, da se ti zmedi; vmesaj 14 dekagramov
(eno undo) sirovega masla, urno zraven primesaj gorko
dokolado, vaniljnega cukra za duh, 6 rumenjakov in 4 be-
ljakov sneg. Hlebéek dobro vzhajanega testa (kot &t. 672)
enakomerno razvaljaj, s to filo pomazi, s temi mandeljni
in malo ribanim kruhom potresi, trdo vkup zavij, v po-
mazano kozo deni, vkup potlaéi, na gorko deni vzhajat;
ko vzide, pomaZi s pomazilom pa speci.

678. Makova fila in potica.

28 dekagramov (pol funta) maka po malem stolci
tako, da se ti sprime; potem zavri pi¢lo poldrugo litrovo
Getrtino (1 maslec) dobrega mleka in vanj zakuhaj stol-
¢en mak tako, da se skuha in zgosti; hladnega zmeSaj
in primesaj 17"/, dekagrama (10 lotov) stol¢enega cukra,
malo vaniljnega za duh, 3 rumenjake, 2 Zlici topljene
smetane in vseh treh beljakov sneg. Testo (glej 3t. 672)
na mizi na prtu z moko potresenem razvaljaj, s tem
pomazi $e malo z ribanim kruhom potresi, trdo vkup
zavij, v pomazano kozo deni, na gorko postavi; ko vzide,
pomaZi pa speci.

679. Orehova fila in potica.

Drobno zreZi in stolci dober liter (3 maslece) orehov,
poldrugo litrovo &etrtino (1 maslec) jih popari s poldrugo
litrovo &etrtino (1 maslecem) vrele kafé-smetane, po-
krij jih in pusti, da se napojé; v hladne primesaj 14 de-
kagramov (eno unéo) stoléenega cukra, vaniljnega za duh
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ali limonine lupinice, 3 rumenjake, 3 Zlice topljene sme-
tane in vseh treh beljakov sneg, s tem namaZi tenko
zvaljano testo (glej st. 672), potresi Se s 3 litrovimi de-
trtinami (s poliem) zrezanih orehov in malo z ribanim
kruhom, trdo vkup zavij, v pomazano kozo deni; ko
vzide, pomaZi pa speci.

680. Lesénikova fila ali potica.

Se ravno tako naredi kakor orehova.

681. Lesénikova fila in potica drugade.

Vmesaj v poldrugo litrovo &etrtino en (maslec) top-
ljene smetane, 14 dekagramov (eno undo) stoléenega cukra,
malo vaniljnega za duh, in dveh beljakov trd sneg, s
tem pomazi tenko razvaljano testo (St. 672), potresi z
les¢niki in malo z ribanim kruhom, trdo vkup zavij in
v pomazano kozo deni, na gorko postavi; ko vzide,
pomazi pa speci.

682. Orehova fila in potica drugade.

Kakor &t. 681 za les¢nikovo potico naredi filo za
orehovo potico, namesto z les¢niki, potresi jo z drobno
zrezanimi orehi in ribanim kruhom, v vsem drugem se
ravnaj po prejsnjih.

683. Fila za rozinovo potico.

Vmesaj v poldrugo litrovo detrtino (en maslec)
topljene smetane 14 dekagramov (eno unéo) stoldenega
cukra, vaniljnega za duh in na zadnje treh beljakov sneg,
s tem pomaZi tenko zvaljano testo (8. 672), potresi
56 dekagramov (en funt) zbranih in opranih rozin in
ravno toliko zbranih in opranih vamprljev, pa malo z
ribanim kruhom, trdo vkup zavij, v pomazano kozo deni,
na gorko postavi; ko vzide, pomaZi pa speci.
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684. Rozinova fila in potica drugace.

Deni v skledo poldrugo litrovo éetrtino (en maslee|
dobre fri$ne smetane, kakor za spenjeno (famano) mleko,
dobro jo raztepi ali speni, kakoriz beljakov sneg; potem
prideni 7 dekagramov (4 lote) stoléenega cukra, malo va-
niljnega za duh, pa Se raztepi; s tem pomaii tenko zva-
ljano testo (8t. 672) bolj redko, kakor zgoraj z rozinami
in vamprlji, in z dvema peséicama ribanega kruha po-
tresi, trdo vkup zavij, v pomazano kozo deni in na gorko
postavi, da vzide; potem s pomazilom pomazi in speci.

685. Rozinovi Strukeljci.

Se ravno tako naredijo, samo na kolo ne zavij in
v kozo ne deni testa, ampak zreZi ga na 3—4 prste
dolge kodc¢ke, na pomazan pleh pokladaj dva prsta vsak-
sebi, postavi na gorko; ko vzide, pomazi pa speci.

686. Pehtranovi Strukeljci ali potice.

Speni poldrugo litrovo &etrtino (maslec) dobre
frisne smetane; potem vmes deni in zatepi 3 Zlice cukra,
in majhno %lico drobno zrezanega frisnega ali zdroblje-
nega suhega pehtrana, s tem pomaZi tenko zvaljano testo
(8. 672), s kruhom potresi, vkup zavij, naredi za potico
kolo in deni v pomazano kozo, za $trukeljce pa zreZi na
kosdke, te na pomazan pleh pokladaj, potem na gorko
postavi vzhajat; dobro vzhajane pomazi pa speci.

687. Spehova potica.

Naredi testo (kakor st. 600) in deni ga na gorko
vzhajat ; razevri 15 dekagramov (eno unéo) peha, oevirke
ven poberi in namesto njih deni notri eno pest ribanega
kruha, precej na stran potegni in vmes zmesaj eno Zlico
cukra in 2 Stupeci cimeta. Ko testo vzide, tenko ga raz-
valjaj, s tem gorkim pomaZi, vkup zavij, v pomazano
kozo deni, na gorko postavi, da Se dobro vzide, potem
pomazi pa speci.
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688. Pinica.

Pogrej 1 kilogram in 68 dekagramov (3 funte
lepe moke; namodi v poldrugo litrovo osmino (pol ma-
sleca) mladnega mleka, 3 kruhovi droZi in Zlid¢ico cukra;
ko se malo vzdigne, primesaj notri toliko moke, da bo
kvas, ter ga na gorko postavi, da lepo vzide. Deni v
pisker 6 jajec, 21 rumenjakov, 42 dekagramov (3 unde)
lepega presejanega cukra, 2 stupci stol¢enega koriandra,
ali pa toliko stoléenega janera, 28 dekagramov (pol
funta] dobrega razpuséenega sirovega masla in pol Zlice
soli; postavi pisker v drug vedji pisker ali v skledo v
vrodo vodo, ter mesaj toliko dasa, da gorko postane;
to zamesaj med gorko moko in precej dobro vzhajan
kvas, in dobro pognéti, da mehurje dela; potem na
gorko postavi, da ti lepo vzide. Dobro vzhajano na
hleb&ke zreZi, vsacega %e dobro pognéti, in na pleh, na
pomazan papir deni, vsacega posebej z gorko primerno
skledico pokrij in spet na gorko postavi; ko Se zdaj
lepo vzide, z raztepenim jajcem jih pomail z ostrim
nozem pokriz na¢ni in v ohlajeni peéi speci.

— R —
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Sestnajsti oddelek.

Sladkarije ali sladkornine.

689. Svedski &olnidi.

28 dekagramov (pol funta) stoléenega cukra do rah-
lega vmesaj s b rumenjaki, potem primesaj disave (gvireca),
in limoninih. lupinie, treh beljakov trd sneg, za 3 kraj-
carje drobno zrezane citronati, in na zadnje rahlo 28 dekgr.
(pol funta) lepe moke; na pomazan pleh za noZev rob na
debelo razmazi, ter speci; zrezi na plehu poSev na dva
prsta Siroke bleke podolgem, potem pa spet na poSev
blizo toliko &roko po kriZ, pa daj mrzle na mizo.

690. Osmice.

Deni na desko 28 dekagramov (pol funta) lepe moke,
v sredo med moko pa 14 dekgr. (eno unéo) dobrega
sirovega masla, to z nozem vkup razdrobi, potem deni
zraven 17', dekgr. (10 lotov) stoldenega cukra, 3 ru-
menjake, soka pol limone, ter z noZzem testo naredi, na
zadnje pa e z roko pogneti, z moko potupaj pa pokrij
na deski, da si malo podije; potem zreZi testo na kos¢ke
enakomerne kot orehe, razgnéti jih podolgasto-okroglo,
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kakorsni so svingniki, — potem jih zapogni kot osmice
(n. pr. 8), na pomazan pleh deni, pa ne tesno drugo po-
leg druge, pomaii jih z raztepenim beljakom, v kterega
deni precej tudi malo cukra (pa ne sme biti sneg), in
speci v ne prehudi pedi.

691. Angleske osmice.

Zrezi. na deski med 28 dekgr. (pol funta) moke,
14 dekgr. (1 undo) sirovega masla, potem zraven deni
6 rumenjakov, 2 zlici vina, 1 Zlico kisle smetane, soka
pol limone, pa 17'/, dekgr. (10 lotov] cukra; vse to
skup z noZem pognéti, na zadnje $e malo z roko, in
pokrito pusti malo poéivati. Potem jih naredi kot
prejénje, na pomazan pleh jih deni, pomaZi s eukrastim
beljakom, pa speci v ohlajeni pedi.

692. Prestice.

Se lahko iz obojih osmic naredijo.

693. Skofji kruh.

28 dekagramov (pol funta) stoléenega cukra rahlo
vmesaj z 12 rumenjaki, potem primesaj iz vseh 12 belja-
kov trd sneg, 14 "dekgr. (1 unéo) zbranih in opranih
rozin, ravno toliko vamprljev, 14 dekgr. (1 unco) podol-
gasto zrezanih mandeljnov, pomaranénega cukra in podolr
gasto zrezane citronati, in na zadnje rahlo vmes zamesaj
21 dekgr. (12 lotov) lepe moke, deni v pomazan podol-
gast pleh (model) tako, da ga dva prsta manjka, pa speci
v ohlajeni peéi.

694. JaneZev kruh.

Obrigi 14 dekgr (1 unéo) mandeljnov z rulo, zreZi
jih s koZo vred na tenke zrezke, rahlo vmesaj 28 dekgr.
[pol funta) stoléenega cukra z 12 rumenjaki; potem pri-
mesaj iz 10 beljakov trd sneg. 28 dekgr. [pol funta)
lepe moke, malo podolgasto zrezane citronati, In prej zre-
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zane mandeljne; deni na pomazan pleh in naredi kot
Struco, ter pocasi speci. Potem na snaZno desko stresi,
na prst debele kose (3nite) zreZi, na obrisan pleh redno
kos zraven kosa nazaj zlozi, pa Se malo popeci, da so
po obeh straneh lepo rumeni.

695. Vliti piskoti.

36 dekgr. in 7'/, grama (21 lotov) cukra, malo limo-
ninega in pomaranénega cukra za duh, 8 rumenjakov
in 1 celo jajce do rahlega vmesaj ; potem zamesaj iz vseh
8 beljakov trd sneg in 36 dekgr. in 7'/, grama (21 lotov)
lepe moke; to deni v.8karnicelj, ki mora spodaj imeti za
prst veliko luknjo, na pleh pa deni snaZnega suhega
papirja, ter ‘tladi (ali vlivaj) to testo nanj prst na dolgo
in prst na debelo, vendar tako, da je v sredi tanjse
kakor na konceh, in en prst vsaksebi — to so piskoti.
Potem jih pusti vsaj detrt ure stati; preden jih bod
djala v peé, deni v bolj redko ruto stoléenega cukra;
s tem jih potresi, da cukreni prah nanje pada, pa jih
speci lepo rumeno; pedene z noZem izpodreZi.

696. Cesarski piskoti.

V mesengastem kotlidu ali skledi tolei 7 dekagr.
(4 lote] cukra, 2 celi jajci in 1 rumenjak, pa malo vanilj-
mnega cukra za duh, da se zgosti; potem deni na gorko
in 3e tolei, da se segreje. Potem pa odstavi na mrzel
kraj in spet tolci, da se shladf; potem rahlo primesaj
7 dekgr. (4 lote) lepe moke, in naredi jih kot vlite
piskote (8t. 695), ter tako s cukrenim prahom potresi
pa speci.

697. Piskotni éolnidi.

28 dekgr. (pol funta) tol¢enega cukra rahlo vmesaj
z 12 rumenjaki, prideni tudi disave (cimeta), in vseh
12 beljakov trd sneg, na zadnje rahlo primesaj 42 dekgr.
(3 unde| lepe moke ; potem razmaZi na pomazan pleh ma-
zinec na debelo, in speci jih, pa ne do dobrega, zreii jih
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na plehu na posSev na 2 prsta Siroke bleke, potem pa
Se na poSev pokriZ, ter nazaj v ror deni, da se do do-
brega speké; potem jih na okroznik zloZi.

698, Piskotni zapognjenci (Bdgen).

V skledi 14 dekgr. (undo) stoléenega cukra rahlo
vmesaj 8 4 rumenjaki, prideni tudi limonine lupinice za
duh; potem primesaj vseh &tirih beljakov trd sneg, in na
zadnje 12 dekgr. in 2'/, grama (7 lot.) lepe moke. To
razmazi pol prsta na debelo na pomazan pleh, in speci,
pa ne do dobrega; potem jih zre#i na 2 prsta Siroke
in na mali pedenj dolge bleke, deni jih nazaj v ror, da
se do dobrega spekd ; potem jih posamezne iz rora jemlji
in &ez valjar zapogni; hladni se tu strdijo in deni jih
na okroZnik.

699. JaneZevi zapognjenci.

Naredi testo kakor za pigkotne zapognjence (it. 698),
devaj ga z #lico na pomazan pleh v bolj podolgaste kupéke
dva prsta vsaksebi in z #lico poravnaj, da so enako de-
beli, potresi jih nekoliko z zbranim janeZem pa speci;
pedene iz rora posamezne jemlji in dez valjar potegni.

700. Gokoladni zapognjenci.

14 dekgr. (undo) stol¢enega cukra vmesaj s 4 ru-
menjaki, in precej zraven zamesaj 7 dekgr. (4 lote) na
plehu v roru ogrete ali zmehdane éokolade in vaniljnega
cukra za duh; ko se dobro naraste, zraven zamesaj stirih
beljakov trd sneg in 10%/, dekgr. (6 lotov) lepe moke,
namazi jih kot piskotne zapognjence (8t. 698), speci,
Zrezi in zapogni.

701. Angleski mandeljnovi zapognjenci.

7 dekgr. (4 lote) cukra rahlo vmesaj z dvema ru-
menjakoma in nekoliko pomaranénim cukrom, potem notri
zamesaj 7 dekgr. (4 lote) raztopljenega sirovega masla,
za tem dveh beljakov trd sneg, na zadnje pa 7 dekgr.
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(4 lote) lepe moke, to razmaZi na snaZen, ni¢ pomazan
pleh prst na debelo, vrh potresi 7 dekagr. (4 lote)
olupljenih in na tenke zrezke zrezanih mandeljnov, ter
speci; ko so malo bolj kakor na pol pedeni, zreZi jih na
2 prsta Siroke in mali pedenj dolge ploséice in Se v peé
deni; pedene dez valjar zapogni tako, da so mandeljni
na vrhu.

702. Mandeljnovi zapognjenci.

Deni v mesengast kotli¢ek 17'/, dekgr. (10 lotov)
cukra in malo vode,. postavi na ogenj in kuhaj, tako da
se, ko od Zlice kane, potegne ko las (temu se pravi pré-
den cuker [Zucker-Spinnat]); potem deni notri 14 dekgr.
(undo) olupljenih stoléenih mandeljnov, in mesaj na ognji,
da se cuker posusi. Potem deni notri 8e eno Zlico lepe
moke in e malo me&aj; ter precej gorko presejaj skozi
kruhov ribeZen ; to, kar ostane na njem, Se malo stolci in
zraven deni; posebej pa naredi iz dveh beljakov sneg in
vanj rahlo zamesaj te mandeljne, malo limonine lupinice,
pa malo limoninega soka. Z voskom namaZi gorak ple-
hast zapognjen model; ko se shladi, ga e malo vrh z
maslom pomaZi ; namaZi oblate na zgornji strani z belja-
kom, nanje tega mesanja z noZem enakomerno namazi
za pol prsta na debelo, potem na dva prsta Siroke in
mali pedenj dolge bleke zreZi, in na zapognjen model
pokladaj, ter speci v taki vrodini, kakorsno ima pec,
ko iz nje vzame§ kruh.

703. Mandeljnovi zapognjenci drugace.

Deni v kotliek 56 dekagramov (1 funt) stol¢enega
cukra, 56 dekagramov (1 funt) bolj debelo zrezanih, olup-
ljenih mandeljnov, 6 beljakov (pa ne snega), diSave
(gvirca) in limonine lupinice; postavi na ogenj in megaj
z Zlico, dokler se ne segreje in zgosti. Potem urno na
oblate namazi | prst na debelo, ravno tako zrezi, raz-
reZi in na vrofe z voskom pomazane plehaste zapo-
gnjene modle pokladaj, pa speci v taki vroéini, kakorsno
ima peé, ko iz nje vzames kruh.
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704. Muskacin-zapognjenci.

Vzemi toliko cukra in toliko neolupljenih, vendar
pa obrisanih in zrezanih mandeljnov, kakor &t. 703, in
6 beljakov (pa ne snega), diSave pa veé¢ in tudi cimeta
in mugkatovega cveta, ter naredi jih, kakor prej$nje &t. 703.

705. Ledeni zapognjenci.

Vzemicukra, kolikor tehtajo 3 jajca, in moke, kolikor
tehtata 2 jajei; naredi iz treh beljakov trd sneg, primesaj
notri odvagan cuker, in malo vaniljnega alilimoninega za
duh, na zadnje pa %e odtehtano moko. Devaj jih z Zlico
tako, da jih malo na dolgo potegnes, 2 prsta vsaksebi
na z voskom pomazan pleh (za vsacega je dosti za oreh
tega testa); potresi jih malo z na &nitice zrezanimi,
olupljenimi mandeljni, in presejaj skozi penarico malo
cukra po njih, pa speci. Pedene posamezne iz peéi jemlji
pa &ez valjar zapogni, da so mandeljni pri vrhu. Speci
jih bledo-rumeno.

706. Ledeni zapognjenci drugade.

Naredi iz treh beljakov trd sneg, zraven zameSaj
7 dekagramov (4 lote) cukra, malo vaniljnega ali limoni-
nega cukra, namazi to na dobro z maslom pomazan pleh
za noZev rob na debelo, potresi z mandeljni, na $nitice
vrezanimi, paspeci bledo-rumeno ; potem e na plehu zreZi
na 4 prste Siroke in mali pedenj dolge bleke, deni jih
e nazaj v ped. Vrode posamezno iz peéi jemlji in po
dolgem ez valjar zapogni (ne pokriZ, kakor druge).

707. Oblanice.

Deni v skledo 10", dekagrama (6 lotov) lepe moke

10/, dekagrama (6 lotov) cukra, precej disave, limonine

lupinice in cimeta (vse to mora biti dobro presejano),

potem prideni 4 beljake in 1 celo jajce; vse to dobro

razmegaj, da je testo gladko; namaZi kar mores tenko

in enakomerno na z voskom pomazan pleh, pa speci
15
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bledo-rumeno. Potem na 2 prsta Siroke trake zreZi, $e
nazaj deni, da se dobro ogreje, potem trak za trakom
iz pe¢i jemlji in na kubavni¢ni -recelj navijaj kakor
oblanice, potem pleh spet pomazi z voskom, spet testa
nanj namazi, in tako delaj, dokler ima3s kaj testa.

708. Oblanice drugace.

Navagaj cukra, kolikor vagajo 3 jajca, in moke, ko-
likor vagata 2 jajci; naredi iz treh beljakov trd sneg,
potem vmes prideni 1 rumenjak, odvagan cuker, na zad-
nje pa moko rahlo zamesaj ; namazi spet na z voskom po-
mazan pleh za noZev rob na debelo, potresi z drobno stol-
denim janeZem, speci in ravno tako naredi, kot prejsnje.

709. Hranljivi piskoti.

Naredi iz 12 beljakov trd sneg, prideni vanj 56 de-
kagramov (funt) stoldenega cukra, malo vaniljnega ali
limoninega za duh, in 8¢ malo mesaj, na zadnje pa rahlo
primesaj 42 dekagramov (3 unéde) lepe moke, naredi Skar-
nicelj, da bo imel spodaj luknjico za grah veliko, denivanjo
tega testa, ktero skozinjo na pleh (s snainim papirjem
pokrit) tladi za prst vsaksebi tako, da so piSkoti za prst
dolgi. Pusti jih 3 ure stati, da koZico naredijo; potem
jih potresi s cukrenim prahom (t. j. skozi redko ruto),
pa bledo-rumeno speci v bolj slabi peéi; izpodreZi jih
z nozem od papirja. Take lahko delj ¢asa hranis.

710. Druzinski krofi.

Naredi iz dveh beljakov trd sneg, zamesaj vanj
21 dekagramov (12 lotov) stoléenega presejanega cukra,
drobno zrezane citronati, diSave, limonine lupinice, na
zadnje pa 7 dekagramov (4 lote) lepe moke; to namazi
na z maslom pomazan pleh pol prsta na debelo, pa speci
in §e gorko na plehu zreZi na Stirivoglate blecice.

711. Rozinove ploséice.

Rahlo ymesaj 28 dekagramov (pol funta) sirovega
masla, primegaj 5 rumenjakov, 28 dekagramov (pol funta)
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cukra, disave kakor$ne hodes, iz petih beljakov trd sneg,
na zadnje pa rahlo 28 dekagramov (pol funta) lepe moke.
To razmaZi na z maslom namazan pleh za noZev rob
na debelo ; potresi z zbranimi in opranimi rozinami, pa
speci; pefene poSev zreZi na Stirivoglate bledice.

712. Kvarte in sréica.

28 dekagramov (pol funta) lepe moke, 28 dekagra-
mov (pol funta) sirovegamasla, 21 dekagramov (12 lotov)
cukra in limoninih lupinic, to vse skup na deski dobro
pognéti, pokrito nekoliko #asa pusti poéivati; potem
razvaljaj za pol prsta na debelo, zrezi kot navadne
kvarte, malo dalje kot Sirje, ali de imas sréice (model),
iz§tihaj, deni na pomazan pleh, pa speci.

718. Lingki krafeljoi.

28 dekagramov (pol funta) sirovega masla, 14 deka-
gramov (eno undo| cukra, precej disave in limonine lupi-
nice, tri rumenjake, eno celo jajce, eno Zlico kisle smetane
in pol Zlice vina rahlo vmesaj. Potem v to rahlo zames&aj
28 dekagramov (pol funta) lepe moke; to testo na deski
za noZzev rob na debelo razvaljaj, izstihaj s krofovim mod-
lom ; en krof pusti, druzega pa izkroZi v sredi z majhnim
Stehartkom ; deni enega votlega na enega celega, in tako
delaj, dokler ima$ kaj testa; zrezke vkup poberi, pa spet
razvaljaj ; vsakemu ob kraji s papirja naredi za prst Sirok
trak, zapopaj (zalepi) jih, da so kot obrodi ; potem jih z be-
ljakom in cukrom pomaZi, z zalznom po luknjicah filaj pa
speci ; pe¢enim papir pred poberi in jih na okroZnik zloZi.

714. Linski krafeljei drugade.

14 dekagramov (undo) sirovega masla, 14 deka-
gramov (undo) stoléenega cukra, limonine ali kake druge
digave, in 3 rumenjake rahlo vmesaj, potem primesaj
14 dekagramov (eno undo) stol¢enih ali drobno zrezanih
mandeljnov in nazadnje 14 dekagramov (1 unéo) lepe
moke ; to testo spet na deski razvaljaj, pomazi, filaj in
speci kot prejsnje linske krafeljce®(st. 713).

15*
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715. Linski krafeljci Se drugace.

14 dekagramov (undo) sirovega masla, 14 dekagra-
mov (undo) cukra, en rumenjak in en skozi sito pretladen
rumenjak trdo kuhanega jajca v skledi vmesaj; potem
primesaj vaniljnega cukra, 14 dekagramov (undo) lepe
moke ; iz tega testa naredi cmoke kakor orehe, vsacega
povaljaj v pocukranem beljaku, in potem $e v drobno
zrezanih mandeljnih. Pokladaj jih na pomazan pleh,
sredi vsakega pa naredi majhno luknjico s kuhavnico
ali mazincem, deni vanje malo zalzna pa speci.

716. Prstni kolaéki.

14 dekagramov (undo) sirovega in 10"/, dekagrama
(6 lotov) kuhanega masla, 14 dekagramov (undo) cukra
in celo jajece, pomaran¢ne ali kake druge disave rahlo
vmesaj; potem vsem primesaj 35 dekagramov (20 lotov)
lepe bele moke, naredi cmokce kakor debele orehe; po-
valjaj vsacega v cukrenem beljaku, in v drobno zrezanih
mandeljnih, devaj jih na pomazan pleh, vsakemu naredi
v gredi majhno luknjico, filaj ga z zalznom, pa speci.

717. Spidasti krofi.

Deni na desko 35 dekagramov (20 lotov] lepe moke,
v sredo 21 dekagramov (12 lotov) sirovega in 10"/, de-
kagrama (6 lotov) kuhanega masla, 10'/, dekagrama
(6 lotov) cukra, disave kakor3ne hoce§; to na deski z no-
Zem, potem $e malo z roko pognéti, pa pokrij in pusti
vsaj &etrt ure podivati. Potem razvaljaj to testo prst
na debelo, na pomazan pleh deni, pomazi s cukrenim belja-
kom, potresi z na &nitice zrezanimi olupljenimi mandeljni,
pa na pol speci. Nato enakomerno stirivoglato zreZi, pa
do dobrega speci; potem jih polovico po spodnji strani
pomaZi z zalznom, druge polovice pa spodnjo stran zraven
pritisni, da tako dva in dva vkup prideta.
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718. Rozoljni ali rumovi zrezki.

28 dekagramov (pol funta) sirovega masla, 4 rume-
njake, 2 celi jajei, 28 dekagramov (pol funta) cukra, di-
save, nekoliko limoninega soka in lupinic, rahlo vmesaj ;
na zadnje vmes zamesaj 56 dekagramov (1 funt) lepe
bele moke, to testo %e na deski malo pognéti. Ko si po-
krito malo podije, razvaljaj prst na debelo, deni na po-
mazan pleh cel blek, pomaZi s cukrenim beljakom, pa
speci; med tem vmesaj 3 Zlice mareli¢nega zalzna in
2 #lici rozolije ali ruma; pedeno na plehu obrni, po
spodnji strani 8 tem zalznom pomazi, $¢ malo v ror
ali pe¢ postavi, potem ¢ez pol prereZi in zalznate strani
vkup zloZi kakor bukve; potem precej gorko z ostrim
nozem na 2 prsta Siroke in tri prste dolge Snitice zreZi.
Ce hodes, lahko tudi z ledom (t. 723) pomatzes ali tako
na mizo das.

719. Piskotni zvitek.

14 dekagramov (uné&o) cukra s petimi rumenjaki in
nekoliko pomaranénim cukrom rahlo vmesaj; potem pri-
megaj vseh petih beljakov sneg in na zadnje 12 deka-
gramov in 2'/, grama (7 lotov) lepe moke, to namazi na
pomazan pleh za pol prsta na debelo pa speci; pedeno
obrni in po spodnji strani z ogretim zalznom namazi ;
spet v ror nazaj deni, da se ogreje; potem pa trdo
vkup zavij, kot &truklje, in na prst debele zrezke zreZi.

720. Piskotni krafeljei.

Naredi testo, kakor za piskotne zvitke (&t. 719),
namazi ga na pomazan pleh prst na debelo; spedeno
iz&tihaj s krofovim modlom; pomaZi enega z zalznom in
zraven pritisni enega nepomazanega, tako, da skupaj pri-
dejo strani, ki so bile pri plehu.
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721. Gokoladni krafeljci.

Naredi testo, kakor za piskotne krafeljce (st. 720),
ravno tako ga speci in izstihane te krafeljce (vsacega
na spodnji strani, kjer je bil na plehu} pol prsta od
kraja iz srede ven zdolbi, pa ne da bi jih izvotlila, filaj
jih s spenjenim mlekom (spenjeno mleko glej &t 530),
dva in dva vkup stisni, pa s ¢okoladnim ledom pomaii
(glej &t. 722).

722. Gokoladni led.

Zribaj 3'/, dekagrama (2 lota) dokolade, deni jo v
ponev in malo limoninega soka in za pet Zlic vode; ko
se malo pokuha, deni notri 7 dekagramov (4 lote] pre-
sejanega cukra, dobro mesaj, da se segreje (zavreti pa
ne sme, biti mora tako gosto, da hode tedi; é&e je
gosteje, prideni $e malo vode, &e je preredko, pa Se
cukra), s tem segretim ledom pomaZi dokoladne kra-
feljce, ali kaj druzega. ; J

723. Bel led gorak.

Deni v rumeno ponev 7 dekagramov (4 lote) pre-
sejanega cukra, pol limone sok in tri Zlice vode, ter na
ognji mesaj, da postane vrode, zavreti pa ne sme.

724. Pomarancen cesarski piskot.

28 dekagramov (pol funta) cukra, 8 celih jajec,
3 rumenjake in ene pomarance sok d&etrt ure v kotlicku
- 8 Sibicami tolci; deni na ogenj in Se tam tolci, da se se-
greje; potem odstavi in tolei, da se shladi. V mrzlo
primesaj 28 dekagramov (pol funta) lepe moke, potem
v gkarnicelj deni in pretladi na snaZen pleh pogrnjen
papir podolgaste piskote. Potresi jih s cukrenim prahom
kakor vlite piskote (&t. 695) in speci.
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725. Pinica drugaée.

Naredi iz kruhove pol droZe kvas; pogrej 56 deka-
gramov (1 funt) 1&pe bele moke, deni v pisker 10 rume-
njakov, 14 dekagramov (unéo) cukra, 5 dekagramov 2/,
grama (3 lote) razpusdenega sirovega maslain 3 Zlice cipro
(vina). To megaj na ognjiséu, da se segreje, ali v vrodem
kropu ; nekoliko zrn janeza paZe prej v dveh Zlicah mleka
namodéi ali skuhaj; to mleko precedi med ono mesanje,
ogreto moko malo osoli in s tem zamesi; prideni tudi
dobro vziSel kvas, pa dobro pognéti in pusti dez noé sha-
jati. Drugi dan na hleb&ke zreZi, vsacega spet dobro
pognéti, na pomazan pleh deni, z gorko skledo pokrij in
fe na gorko postavi; ko vzide, z raztepenim jajcem po-
maZi, s $picastim noZem pokriZ na¢ni pa speci.

726. Cukrena pogada.

56 dekagramov (en funt) presejanega cukra s Se-
stimi celimi jajci in drobno zrezano lupinico ene limone
rahlo vmesaj, potem primesaj 28 dekagramov (pol funta)
drobno zrezanih mandeljnov; pleh namazi z voskom,
razmaZi testo po njem za noZev rob na debelo pa speci;
na pol pedene na plehu zreZi na 2 prsta Siroke in
4 prste dolge kofdke, pomaZi s peresom v vodo po-
modenim, deni vsakemu v sredo pol olupljenega man-
deljna, ter do dobrega speci.

727. Dunajsko sirovo maslo.

Vmesaj 6 rumenjakov, 14 dekagramov (8 lotov)
stolenega presejanega in malo vaniljnega cukra ; potem
pomazi snazen bolj debel papir z maslom in zgubanci
ga, na pleh polozi in deni v sredo v vsako gubo eno
zli¢ico tega mesanja, pa ni¢ ne razvravnaj (kolikor se
samo razleze, toliko je ravno prav) in speci bledo-
rumeno; pefenemu papir varno raztegni, pa. se ti bodo
odlocile &trudice.
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728, Zvyitki za konfekt.

V pisker vmesaj poldrugo litrovo &etrtino (1 maslec)
lepe moke, poldrugo litrovo &etrtino (1 maslec) kisle
smetane, 10'/, dekagrama (6 lotov) cukra, 1 Zlico ruma,
diSave in cimeta ali vaniljnega cukra; dobro zmesano
peci v klestah kakor holipe, le belj Siroko jih zvij; na
mizo jih daj nadevéne s spenjenim (famanim| mlekom.

929, Francoski zrezki.

Obrigi 14 dekagramov (unéo) neolupljenih mandelj-
nov, in drobno jih zrezi; vmesaj 14 dekagramov (unéo)
cukra s petimi rumenjaki ; potem vmes primesaj 7 deka-
gramov (4 lote) na plehu ogrete dokolade, disave in limo-
nine lupinice, drobno zrezane citronati, iz petih beljakov
trd sneg, zrezane mandeljne in eno pest ribanega kruha,
poprej z dobrim (ekstra) ali z navadnim bolj rudedim
vinom malo pomodenega; deni na pomaizan pleh za prst
na debelo in speci. Spedeno zreZi na 2 prsta Siroke in
4 prste dolge Snite, eno z zalznom pomaii in k njej pri-
tisni drugo nepomazano tako, da se stisneta tisti dve
strani, ki sta se pleha drzali, potem d&ez naredi led
(glej 8t. 730), da so bele, ter jih na plehu Se v toplo
pe¢ deni, da se osusé.

730. Led za opisovanje.

Vmesaj presejanega cukra za &nite 7 dekagramov
(4 lote), za torto pa 8 dekagramov in 7'/, grama (5 lotov),
1 beljak in &etrti del soka ene limone, in mesaj toliko
tasa, da se dobro naraste in zgosti; potem deni to v
gkarnicelj. Ta #karnicelj zgoraj zapni z buciko (knofljo),
da se ti ne razvije; spodaj naj pa ima majhno luknjico,
za 8nite za grahovo, za torto pa za proseno zrno veliko.
— 8 takim napolnjenim skarnicljem prevleci gori (8t. 729)
omenjene §nite tako, da bo led povsod enako na debelo,
torte pa opisuj. — Ce hode§ imeti rudeé opisovaven led,
primesaj $e kofenilijeve barve (glej &t. 766).
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731. Pinolni krafeljeci.

14 dekagramov (unéo) pinol s snaZno ruto obrisi in
¢ez pol zreZi, potem vmesaj 14 dekagramov (undo) stol-
¢enega cukra, 2 beljaka, pol limone sok in vaniljnega
cukra za duh; ko se naraste in zgosti, vmes zamesaj
pinole, namaZi pleh z maslom, podtupaj ga z moko;
potem pleh obrni, malo na robe po njem udari, da se
otrese moka, ako je je preved. To mesanje z Zlico na
pleh deni na enakomerne kupcke, za oreh velike, po-
pravi jih z vilicami, da so gladki in bolj visoki, pa speci
v slabi peéi, t. j. ne precej po kruhu, v roru pa Ze potem,
ko neha$ kuriti.

732. Pinolni krafeljei drugade.

Obrigi 28 dekagramov (pol funta) pinol in dez pol
jih zrezi, dve uri poprej pa za pol oreha traganta na-
modi v dveh Zlicah vode in v par kapljah limoninega
soka, naredi iz $estih beljakov trd sneg, rahlo vanj za-
megaj 58 dekagramov (1 funt) presejanega cukra, tra-
gant, vaniljnega cukra za duh in pinole, naredi na pri-
pravljen pleh take kupdke kakor (3. 731), in ravno
tako speci.

733. Dobri mandeljnovi kifeljei.

14 dekagramov (unéo) zbranih debelih mandeljnov
dez nod v mrzli vodi namoti; zjutraj koZico naéni in z
njih potegni; potem jih zreZi podolgem na tenke 8nitice,
in $nitice podolgem na nudeljcke ; deni jih na dva okroz-
nika, postavi na gorko, da se posusé, pa rujavi ne po-
stanejo. Naredi iz 9 velikih ali 10 majhnih beljakov trd
sneg, vanj zamedaj 56 dekagramov (1 funt) presejanega
cukra in vaniljnega za duh; pleh pripravi kakor za pi-
noljne krafeljce (8t. 731); deni na lep papir one man-
deljne, nanje z #lico to penenje devaj na bolj podolgaste
kuptke za oreh velike; s trdim papirjem (kvarta je
dobra za to), jih rahlo v mandeljnih obrni, s tem papir-
jem na pleh deni in nekoliko zakrivi. Ce prav ravnas,
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bodes jih iz toliko blaga naredila 28—30; peci jih Sele
¢ez dve uri potem, ko kruh iz peéi vzames; ali v takem
slabem roru, da se samo posusé in so beli.

734. Mandeljnovi kifeljei drugade.

Naredi zameso ravno tako kakor (t. 733), samo
olupljene mandeljne drobno zreZi, posusi, in ravno take
kifeljce v teh mandeljnih povaljaj in speci kakor prejsnje.

735. Spanjski vetrci beli.

Iz 10 beljakov naredi trd sneg, potem rahlo vanj
zamesaj 56 dekagramov (1 funt) presejanega in vanilj-
nega cukra; potem to zameso deni v Skarnicelj, ki naj
ima za prst "veliko luknjo spodaj in pretladéi skozi to na
pomazan in z moko postupan pleh v razlitne podobice:
polzke , kifeljce , ali vendke; pusti jih ali tako, ali jih
A zelemm rudedim in rumenim cukrom (Streuz,ucker)
potresi. Peci jih tako, kakor mandeljnove kifeljce — v
slabi pedi.

736. Zelen cuker za potresanje.

Deni med 3—4 #lice cukra za leS¢nik Spinadnega
sira (glej $t. 50}, dobro premesaj pa posusi. Tak zelen
cuker ostane celo leto.

737. Rumen cuker za potresanje.

Ob pomaranco obribaj veé kod¢kov cukra in ostrZi
od njih, kar je rumenega; potem ga posusi pa shrani,
ali precej rabi.

738. Rudeé cuker za potresanje.
Pomééi bolj debel cuker, ki na situ ostane, menj

ali bolj s kosenilijo (kosenilijo glej &t. 766), posusi ga
in shrani.
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739. Spanjski krafeljei.

Naredi testo kakor za vlite piskote (§t. 695), in
vlivaj na pomazan pleh dolge piskote, kakor tam, ali pa
okrogle vencke in Se kake druge podobice ter jih speci;
potem naredi zameso kakor za 3panjske vetrce (&t. 736);
deni jo v 8karnicelj in z njo gosto cikcak opisi krafeljce
tako, da so le na konceh zobdasto opisani. Potresi jih s
potresnim cukrom, rudeé¢im, zelenim ali rumenim, in deni
v ohlajeno ped, da se bolj posusijo kakor spedejo.

740. Muskaconi.

Obrisi 28 dekagramov (pol funta) neolupljenih man-
deljnov, drobno jih zreZi in presejaj; potem kakor led
mesaj 21 dekagramov (12 lotov) cukra, 2 beljaka in ne-
koliko limoninega soka, prideni malo diSave, limonine
lupinice in muskatovega cveta in na zadnje mandeljne
dobro vmes zamegaj, in eno Zlico drobtin (¢e imas sladke,
¢e ne, pa Zemljine), potresi za to namenjen modeléek s
cukrom in napolni ga s tem testom, dobro potlaci, potem
pa na pomazan pleh stresi in tako dalje; pomaZi jih s
cukrenim beljakom in podasi peci.

741. Kusljeji.

Naredi iz treh beljakov trd sneg, potem vmes
zamesaj v 21 dekagramov (12 lotov) cukra, difave, limo-
nine lupinice in muskatovega cveta, na zadnje pa 28 de-
kagramov (pol funta) neolupljenih drobno zrezanih in pre-
sejanih mandeljnov in #lico drobtin sladkih ali kruhovih;
devaj jih z Zlico na enakomerne kuptke na pleh, na
oblate ali na papir, in podasi peci.

742. Lesénikove Sibice (kolidki).

28 dekagramov (pol funta) lesdnikovih jedrc v
kropu prevri in z nozem rujavo koo z njih ostrii; po-
tem jih drobno s krivim noZem zrezi, deni jih v moZnar
in 28 dekagramov (pol funta) cukra, vaniljnega za duh
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in dva beljaka; to vse vkup dobro stolci in potem na
deski v cukru pognéti, ter mazinec na debelo razvaljaj
in zreZi na stiri prste dolge in palec Siroke Sibice (ko-
licke), deni jih na pomazan pleh, prevledi jih z ledom
(led st. 730), pa po kruhu v peéi speci, ali v roru v
taki gorkoti.

743. Mandeljnove Sibice.

Namesto ledénikov olupi 14 dekagramov (unéo) man-
deljnov, drugo naredi vse kakor led¢nikove (8t. 742).

744. Vaniljne Sibice z mareli¢no omako
(zalznom).

28 dekagramov (pol funta) presejanega cukra, malo
vaniljnega za duh, eno Zlico mareli¢ne omake in dva be-
ljaka vmesaj kakor led; potem zamesaj 28 dekagramov
(pol funta) olupljenih, drobno zrezanih in presejanih man-
deljnov; to testo na deski v cukru pognéti, razvaljaj in
naredi kakor les¢nikove (St. 742).

745. Les¢nikovi krafeljci.

14 dekagramov (undo) lesénikovih jedrc v kropu
zavri, z noZem olupi, ter drobno zreZi; naredi iz dveh
velikih beljakov trd sneg; vanj rahlo zamesaj 14 deka-
gramov (undo) presejanega cukra, vaniljnega ali limoni-
nega za duh in les¢nike; deni v Skarnicelj, ki ima na
dnu za prst veliko luknjo, in naredi na pomazan in z
moko postupan pleh okrogle krafeljce, ali v podobi polZ-
kov, ali kakorine hode§, pa speci bolj v ohlajeni pedi.

746. Vaniljin narastek (Auflauf).

Na desko deni 14 dekagramov (unéo) cukra, malo
vaniljnega za duh, nekoliko kapelj limoninega soka pa
1 beljak, in z noZzem naredi testo, to v cukru razvaljaj,
pa izstihaj sréica, ali zvezdice, ali kake druge podobice;
te z noZem deni na pomazan in z moko potresen pleh,
pa jih po kruhu speci.
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747. Rudeé narastek.

Ce hotes imeti ruded narastek, med testo (8t. 746)
deni nekoliko kapelj koSenilije (glej 5t. 766). Ce je testo
premehko, pa mu 8e malo cukra prideni.

748. Limonin narastek.

Ravno tako naredi kakor vaniljni (8. 746), samo
namesto vaniljnega cukra prideni limoninega.

749. Fomarandin narastek.

Obribaj cuker ob pomarano (kar je rumenega, z
nozem ostrgaj od cukra) in ga namesto vanilij med
testo deni; drugo vse tako naredi, kakor pri vaniljnem.

750. Cokoladin narastek.

Deni na desko 28 dekagramov (pol funta) cukra ;
zmehéaj ali na plehu ogrej 14 dekagramov (unéo) éoko-
lade in jo urno med cuker zamesaj; potem prideni 3 be-
ljake in &etrti del limoninega soka, ter naredi testo,
dalje pa delaj kakor pri vaniljnem narastku (5t. 746.)

751. Melisni celteljei.

Deni v skledo 56 dekagramov (1 funt) stoléenega
cukra, poldrugo litrovo Sestnajstino (pol fraklja) vode,
1 Zlico melisnega cveta (Melissengeist), ali nekoliko kapel;
melisnega olja, pol beljaka in pol limone sok. To vse
vkup dobro zmesaj, potem deni &etrti del tega v rumeno
ponev in mesaj na ognji, da se segreje toliko, da prst
teiko trpi, zavreti pa ne sme. To vrode kapljaj iz ponve,
ali z Zlico na z maslom pomazan pa izbrisan pleh; &e
se ti trdi, prideni S malo vode, pa pogrej. Z ostalim
blagom tako nadaljuj, dokler imas kaj; ko se ti strdijo,
s pleha jih stresi pa shrani.
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752. Vaniljni celteljei.

Namesto melisnega cveta ali olja prideni vanilj-
nega cukra; vse drugo delaj kakor &t. 751, le malo vede
celteljee naredi, in sicer kakor krone; posuSene posa-
mezno v zrezljane papirdke zavij.

753. Pomaranc¢ni celteljci

se naredijo kakor melisni, samo namesto melisnega
cveta pomarandnega cukra prideni, in naredi kakor une
ali vede, kakor vaniljne.

754. Limonini celteljci.

Delaj kakor melisne, le namesto melisnega cveta
prideni limoninega cukra.

755. Malin¢ni celteljei.

Deni namesto druge difave malindnega odcedka
(Abguss) 2 zlici, pa malo menj vode. Drugo naredi vse
kakor tam, &e hoded velike ali majhne.

Cukréki

'756. Bele cukrene ploiéice.

Deni v mesengasto ponev (kotlidek) 14 dekagramov
(undo) stoléenega cukra, vrh pa 4—5 Zlic vode in malo
vaniljnega cukra, kuhaj, da bolj podasi vré, toliko dasa,
da Ze gostljato vré in nerado kaplja. Potem urno zamesaj
2—3 7lice stoldenega cukra, vlij na pomazan pa zbrisan
pleh; ko se malo shladi pa ne do dobrega, zreii z okroglim
noZem na Stirivoglate plo&dice prst siroke, ali kakoréne
hodes, in do dobrega posufene posamezno v papiréke zavij.
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757, Cukrli (rumene &iste pomaranéne
plo&éice).

Deni na 14 dekagramov (undo) cukra ved vode kakor
(8. 756, in malo pomaranénega cukra (ée hodes limonine
pa limoninega), potem pa kuhaj toliko &asa, da Ze tezko
vré, zdaj v sredo vtakni kuhavnidin recelj in ga precej
ven potegni; ko se nekoliko pohladi, primi za kuhavnidin
recelj: dese je cuker na njem Ze strdil tako, da se ne
potegne za prsti, tedaj je dober. Potem vlij kot prejsnje
na pomazan pleh; nekoliko strjene zreZi kakor zgoraj;
bele, dobro suhe posamezne zavij v papirdke.

758. Kostanj.

Drobno stolci 14 dekagramov (unéo) olupljenih man-
deljnov, med toléenjem po malem pridevaj kaplje beljaka
in cukra, tako da pride en beljak pa 14 dekagramov
(un¢a) cukra (e je das zato, tudi 5 kuhanih &isto olup-
ljenih kostanjev vmes pritolci), malo ved beljaka in malo
pomarandnega ali limoninega cukra; to testo deni na
desko in ga pognéti. Potem po malem pred trgaj, v
cukru povaljaj pa v zato namenjen modeléek devaj, vkup
stisni pa na pleh devaj tako, da bodo vsi, potem jih pa
v topli pedi posusi; kadar je kostanj suh, raztepi en
rumenjak, kostanj spodaj na 3picast klindek natakni, v
rumenjak pomodi, s cukrom potresi, pa nad Zrjavico
sukaj ali posusi, da se okrog opede. Potem klin¢ke ven
vzemi in na okroznik zloZi na lep zrezljan papir.

'759. Maline.

Naredi testo kakor za kostanj, potem ga devaj v
malinov modeldek v obe luknjici, model vkup stisni,
devaj jih na pleh in posusi; suhe spet na klincke na-
takni, pomakaj jih v kosenilijo (it. 766), zmeSano s cukrom,
Pa Se po vrhu s cukrom potresi, postavi jih (ali zapiéi)
v pesek in tako naj se posudijo; potem klin¢ke ven
potegni; spodaj, kjer si klintke ven vzela, mleov z voAdq
pomodi, pa z belim cukrom potresi; ?{0 se posusé, z10Zi
Jih na okroZnik na lepo zrezljan papir.
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760. Jagode.

Naredi iz testa kakor kostanj okrogle jagode, po-
sudi jih, v koSenilijo pomoé¢i kakor maline, potresi s
cukrom pa $e posusi.

76l Cesnje.

Ceénje tudi iz takega testa naredi, priizdelovanji
v vsako vtakni pecelj od prave desnje, posuSene ravno
tako pobarvaj kakor maline ali jagode, posusi in na
lepo zrezljan papir deni.

762. Pocukran kostanj.

Kostanj malo naéni in speci, potem d¢isto olupi,
pa vari, da se ti ne zdrobi; vsacega na tenak precej
dolg klinéek natakni, v préden (Spinan) cuker (kakor
§t. 767) pomodi, ven vzemi in malo sukaj, da se ga
cuker povsod prime in osahne, kar se kmalu zgodi,
devaj ga na okrozunik, da se dobro posusi, suhega deni
na lepo zrezljan papir.

763. Pocukrane pomarande.

Pomaranéo olupi, z roko na krhlji¢ke razcepi, da
so suhi; potem vsacega po dolgem na tenak klinéek na-
takni in v prédenem (§pinanem cukru) kakor (8t. 757)
pomakaj, ven vzemi in obradaj, da se ga povsod prime,
potem &e na okroZniku bolj posusi, suhe posamezno v
lepo zrezljane papiréke zavij, vendar tako, da se iz njega
vidijo, pa na okroZniku na mizo daj.

764. Pocukrane nesplje.

Mehke negplje natakni na §pi¢aste klin¢ke, poma-
kaj jih posamezno v tako pripravljen cuker, kakor ve-
leva &t. 757. Ko jih iz njega jemljeS, obradaj jih na
klin¢ku, da se jih cuker enakomerno prime, potem jih
na okrozniku posusi, suhe v papiréke zavij tako, da se
na pol vidijo.
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765. Pocukrani mandeljni.

Izberi 56 dekagramov (1 funt) lepih mandeljnov,
da so samo celi in veliki, potem jih zbri&i s snaZno ruto,
kam na gorko postavi, da se segrejejo, med tem prédi
(5pinaj) cuker, to je, deni v kotli¢ek 56 dekagramov
(1 funt) cukra, vlij vanj piélo poldrugo litrovo detrtino
(1 maslec) vode, in kuhaj toliko &asa, da se, ko od Zlice
kane, dobro potegne, odlij ga potem tri dele v drugo kozo;
¢e je kotlitek dosti velik, deni vanj 56 dekagramov
(funt) gorkih mandeljnov, rahlo jih v njem na ognji
mesaj, da se posusijo, potem po malem prilivaj tistega
cukra, dokler ga je kaj, in zmiraj mefaj. Ko se zadnji¢
dobro osusé, jih Se z Zlico s stoldenim cukrom potresi,
urno premesaj in na snaZen pleh razvravnaj; osusene
na lepo zrezljan papir na okroznik deni. Cuker, kar se
ga odtrese, pa za kaj druzega porabi.

766. Kosenilija (barva za cukrnino).

Kupi 8°/, grama ('/, lota) kofenilje . . 7 kr.
4%/, » Y, » vinskega kamna

(Weinstein) 1 »

42 » Y » goluna (Alaun) * 1 »

4%/ » Y. » potadlja(Pottasche)1 >

14 dekagr. (Y, funta) cukra . . . . 10 »

Vse to velja 20 kr.

Prve $tiri stvari v poldrugi litrovi detrtini (maslecu)
vode namakaj dez no¢, ali vsaj nekoliko ur; potem pa
_kuhaj, da se precdj povrd, pa spet prilij, da je mokrote
poldrugo litrovo éetrtino (1 maslec), potem precedi in
oZmi skozi snaZno ruto v rumeno ponev vrh onih
14 dekagramov (unde) cukra, ter kuhaj etrt ure. Ko
se malo pohladi, zlij jo v kozarec in mrzlo zamasi.

=
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Sedemnajsti oddelek.

Toriie

76¢. Torta hrustavka.

Olupi 56 dekagramov (1 funtj] mandeljnov, debe-
lejsih, katerih je blizo 14 dekagramov (unéo), zreZi na
tenke #nitice, druge pa drobno s krivim noZem ; v rumen
kotliek deni za le&énik masla; ko se stopi in kotlidek
namaze, deni notri 56 dekagramov (1 funt} cukra, disave
(gvirca), cimeta, limonine lupinice in drobne mandeljne,
ter vedno mesaj, da se zarumenijo; bledo-rumenim pri-
deni e na &nitice zrezane mandeljne, pa $e mesaj. Ko
%e mehko postane, vrh vlij pol limone precejen sok, Se
dvakrat premesaj in deni v Ze prej z vrofim maslom
pomazan in odteden model (model mora biti zgoraj Sirji,
da se torta rada iz njega strese), in urno s celo limono
dobro stladi za prst na debelo tako okrog modla in na
dno, da je enakomerno visoka, v sredi pa mora biti pra-
zna (vpodobljena je ravno tako, kakoren je bil model);
shlajeno in strjeno na snaZen okroZnik stresi, pa z be-
lim in rudedim ledom (led &t. 730) opisi.

768, Kruhova torta.

Mesaj 56 dekagramov (1 funt) cukra s 24 rumenjaki
do rahlega, prideni tudi difave (gvirca), limonine lupinice,
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drobno zrezane citronati in pomaranénega cukra. Ko se
dobro naraste, primesaj 20 beljakov trd sneg, 56 deka-
gramov (1 funt) olupljenih, zrezanih, presejanih mandelj-
nov, 4 pesti s érnim ali z drugim dobrim vinom, ali
odcedkom (abgusom) pomodenega ribanega kruha in 14
dekagramov (und&o) zribane &okolade, deni v en velik
pomazan model ali v dva enakomerna taka, da ju dobro
do polovice napolni8, pa speci ne v prevrodi peti; pe-
¢eni stresi na desko, ali narobe na okroZnika; ko se
shladita, eno z zalznom pomaZi po tisti strani, ki je
bila prej na vrhu, in nanjo pritisni druge spet ftisto
stran, ki je bila pri pedenji na vrhu; potem jo tudi po
vrhu z marilnim zalznom namaZi. vrh jo polij z belim
gorkim ledom (gorak led &t 723); posuseno opii z
drugim ledom (glej &t. 730) belim in rudedim, posusi
v toplem roru, ko ved ne kuris, ali v taki peéi; suho
na plitev okroZnik na lepo zrezljan papir deni.

769. Mandeljnova torta.

Megaj 56 dekagramov (1 funt) cukra s 24 rumenjaki
do rahlega, primesaj tudi malo limonine lupinice in malo
limoninega soka; ko se dobro naraste, rahlo namesaj
20 beljakov trd sneg, 56 dekagramov (1 funt) olupljenih,
drobno zrezanih, presejanih mandeljnov, in 14 dekagramov
(un¢o) lepe moke. Peci jo kakor zgoraj krubovo in
ravno tako z zalznom pomaZi, z gorkim ledom pre-
vleci, in z mrzlim belim in rudedim opisi, kakor uno.

7'70. Piskotna torta.

Mesaj 56 dekagramov (1 funt] cukra s 26 rume-
njaki, s pomaran¢nim cukrom in precejenim sokom ene
limone. Ko se dobro naraste, zamegaj 28 beljakov trd
sneg, in nazadnje rahlo 56 dekagramov (1 funt) lepe
bele moke ; speci jo kakor kruhovo (glej &t. 768), pedeno
z zalznom pomazi, z gorkim ledom prevleci, z belim
In rudedim mrzlim pa opisi.

16*
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771. Piskotna torta drugade.

Deni v mesengast kotli¢ek 28 dekagramov (pol funta)
cukra, sok pol limone, pomaranénega cukra za duh, 10 celih
jajec in 2 rumenjaka; tolei s Sibicami toliko ¢asa, da se
zgosti, potem deni na gorko ognjidde in tolci toliko casa,
da je gorko; potem odstavi in tolci, da se shladi; v hladno
zamesaj 24/, dekagrama (14 lotov) lepe bele moke, v za
to namenjen pomazan model deni pa speci kakor kruhovo
(8t. 768), in tako jo tudi opisi.

772. Piskotna torta Se drugade.

Naredi iz 12 beljakov trd sneg, s Sibicami vmes
zatolci 28 dekagramov (pol funta) cukra, sok pol limone,
pomarandnega cukra in 12 rumenjakov. Ko se zgosti (kar
je precej), rahlo zamesaj 28 dekagramov (pol funta) lepe
bele moke, s tem do polovice napolni za to namenjen
primeren model pa speci in opisi kakor prejénje.

773. Pomaranéna torta.

Deni v mesengast kotliéek 42 dekagramov (3 unde)
cukra, 8 pomarané precejen sok, od pol limone in od cele
pomarande drobno zrezane lupinice in pusti, da zavré;
potem deni v skledo in mesaj kakor maslo. Ko se shladi,
posamezno primesaj 14 rumenjakov, od 7 beljakov trd
sneg, 42 dekagramov (3 unde) olupljenih, drobno zre-
zanih in presejanih mandeljnov, in 7 dekagramov (4 lote)
Zemljinih drobtin. Deni to v za to namenjen pomazan
model, pa speci in opisi kakor prejsnje.

774. MeSana &okoladna torta.

Olupi 10"/, dekagrama (6 lotov) mandeljnov, vmaslu
jih opohaj in drobno stolei; do rahlega vmesaj 28 deka-
gramov (pol funta) sirovega masla, primesaj 28 dekagramov
(pol funta) na plehu zmehéane ogrete Gokolade, 10 rume-
njakov, 28 dekagramov (pol funta) cukra in beljakov trd
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sneg, potem mandeljne, vaniljnega cukra in 10/, dekagr.
(6 lotov) lepe bele moke. Deni v 2—3 enako velike po-
mazane modle 2 prsta na debelo, pa speci; pedene iz
modlov stresi, ohlajene vkup zloZi (vmes z zalznom po-
maZi), da je ena, pa z ledom opisi kakor kruhovo (§t. 768).

775. Francoska torta.

Naredi pomarandno (glej 8t. 773), in mesano &oko-
ladno torto (st. 774), speci vsako posebej ; — potem deni
vrh ¢okoladne pomaranéno, na to pa spet dokoladno;
vmes pa vselej z zalznom pomazi; po vrhu jo z zalznom
pomaZi, z ledom polij in opisi.

776. MeSana &okoladna torta drugade.

Olupi 31"/, dekagr. (18 lotov) mandeljnov, v moZnarji
jih stolei, pri tol¢enji pa pridevaj nekoliko kapelj beljaka in
limoninega soka; vmesaj 21 dekagramov (12 lotov) siro-
vega masla, posamezno primesaj 9 rumenjakov in vsako-
krat malo mandeljnov, potem 21 dekagramov (12 lotov)
cukra, limonine lupinice, malo citronati, cimeta in diSave
(gvirca); potem vseh devetih beljakov trd sneg, in 7 de-
kagramov (4 lote] ¢okolade; deni jo v zato namenjen
z maslom pomazan model pa speci. Pefeno opisi, kakor
druge. Toliko je imas za 12 oseb.

777. Linska torta.

Vmesaj 56 dekagramov (1 funt) sirovega masla,
posamezno primesaj 6 rumenjakov in 2 celi jajei, razli¢-
nih digav in limoninih lupinic, potem 28 dekagramov
(pol funta) cukrain 28 dekagramov (pol funta) obrisanih
in s ko#o vred zrezanih mandeljnov, nazadnje pa 56 de-
kagramov (1 funt) lepe moke; deni v tri pomazane modle
2 prsta na debelo, z Zlico razvravnaj, da so povsod‘enako
visoke, pomazi jih s pocukranim raztepenim jajeem in bolj
poéasi peci. Peceno iz modlov na lepo desko stresi, hladne
drugo vrh druge zloZi, vmes pa z zalznom pomazi, da
se sprimejo, potem jo opisi kakor druge.
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778. Linska torta drugace.

Vmesaj 56 dekagramov (1 funt) sirovega masla,
posamezno primesaj 5 sirovih rumenjakov, 5 skozi sito
pretladenih rumenjakov trdo kuhanih jajec; 56 deka-
gramov (1 funt) cukra, raznih di8av, limoninih lupinic ali
pomarandnega cukra in 56 dekagramov (1 funt) oluplje-
nih mandeljnov; na zadnje rahlo zamesaj treh beljakov
trd sneg, in 56 dekagramov (1 funt) lepe bele moke.
Vse to deni v 3 ali 4 enakomerne z maslom pomazane
modle, z Zlico poravnaj, da so povsod enako visoke, s
peresom pomaZi z raztepenim jajcem, v ktero deni tudi
malo cukra, pa bolj podasi peci; potem jo zloZi in opisi
kakor prejénjo.

779. Torta iz kuhanih rumenjakov.

Vmesaj 56 dekagramov (1 funt) sirovega masla, pri-
mesaj 14 dekagramov (unéo) cukra, vaniljnega cukra, ali
kake druge digave, in 16 kuhanih skozi sito pretladenih
rumenjakov, na zadnje pa 28 dekagramov (pol funta) lepe
moke rahlo vmes zamesaj, v pomazan model deni tega
testa prst na debelo, vrh pomaZi z zalznom, ostalo
testo deni v brizgljo (8prico) ali v $karnicelj, in s tem
testom, nad unim testom, ki je e v modlu, naredi mre-
Zico, pa bolj podasi peci. Pedeno opisi ali naspikaj s
podolgoma zrezanimi pistacami.

780. Torta drobljivka.

Vmesaj 21 dekagramov (12 lotov) sirovega masla,
primesaj 3 cela jajca, diSave kakorine hodes, 21 deka-
gramov (12 lotov) cukra, na zadnje pa 21 dekagramov
(12 lotov) lepe moke; deni v pomazan model, zgoraj
pomazi s cukrenim jajcem, pa speci.

781. Jabeléna torta.

Naredi masleno testo (5t. 75), razvaljaj ga pol
prsta na debelo, odreZi dva enako velika okrogla bleka
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kakor za torto; prvega poloZi na pomazan pleh, deni
nanj eno vrsto na zrezke narezanih jabelk en prst od
kraja (ondot pa pomaZi z beljakom), potresi jih s cime-
tom in cukrom, zdaj vrh poloZi drug blek, in pomaZi
ga s pomazilom, iz zrezkov pa kaj izstihaj in s tem vrh
okindaj pa spet pomaZi, ob kraji z narobe obrnjenim
nozem obrobi pa speci.

782. Rujava cukrena torta.

14 dekagramov (unéo) mandeljnov bolj drobno zreii,
ter v rumeno ponev deni, prideni 14 dekagramov (unéoj
stoldenega cukra, ter me3aj na ognji, da bode bledo-ru-
javo; deni v mozZnar in mrzlo bolj debelo stolci; potem
deni v skledo, primesaj 5 rumenjakov, limonine lupinice,
iz. §tirih beljakov sneg, in na zadnje plos¢ico ribanega
kruha. Deni v pomazan model pa bolj podasi peci; pe-
¢eno toda mrzlo okinéaj kakor drugo.

783. Muskacinova torta.

Obrigi 28 dekagramov (pol funta) neolupljenih man-
deljnov in zre#i jih s koZo vred; naredi iz 7 beljakov
trd sneg, vanj zamesaj 28 dekagramov (pol funta) stol-
denega cukra, disave mugkatovega cveta in oreSka pa
mandeljne; na desko vrezi okrogel oblat po modlu, koli-
kor$no torto hoces. Ce je oblat preozek, pomaii ga pri
kraji z beljakom in pridelaj mu druzega, potem pa e
enega manjega odrezi, in deni na pomazan in z moko
postupan pleh. NamaZi nanje tega testa za prst na de-
belo, pa speci; pedeno in mrzlo zloZi tako, da je manjsa
na vrhu, pa jo opisi.

784. Pinolna vencasta torta.

Vrezi iz oblata 16 okroglih, 2 prsta Sirokih ven-
¢kov (vsak bodi pol prsta manjsiod prejnjega), in deni
jih na pomazan, z moko potresen pleh ; obrisi 56 gle_aka-
gramov (1 funt) pinol in &ez pol jih prerezi; naredi iz 6
beljakov trd sneg, prideni 56 dekagramov (1 funt) pre-
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sejanega cukra, ene cele limone sok in vaniljnega cukra.
To skupaj mesaj kakor led, na zadnje pinole primesaj;
potem vzemi v Zlico tega leda, in devaj ga z vilicami na
oblaste venéke enakomerno pol prsta na debelo, in
speci v bolj slabi vroéini (po kruhu se najlepse spede);
pedene vencke Se na plehu okindaj, in sicer enega z
belim, druzega rudedim ledom i. t. d. (led st. 730), pa
Se posusi. Potem zreZi lep okrogel papir in poloZi ga na
okroZnik; na ta papir pa devaj vencke tako, da pri¢nes
z najvedjim in neha$ z najmanjSim; &e si prav naredila,
bode torta pol vatla visoka; na vrh v luknjico viakni
suh ali friSen Sopek (puSeljéek), ali pa naj bo najmanjsi
vendek v sredi cel.

785. Lesdnikova vendasta torta.

Popari 7 dekagramov (pol unée) lesénikovih jedre,
z nozem jih olupi in bolj debelo zreZi; zrezane deni v
rumeno ponev, prideni 7 dekagr. (pol unce) cukra ter
mesaj na ognji, da bodo bledo-rujava ; potem mrzla dobro
stolci in presejaj; naredi iz 10 beljakov trd sneg, rahlo
vanj zamesaj 56 dekagramov (1 funt) presejanega cukra,
vaniljnega za duh in presejane lei¢nike. Ze prej zreZi
16 venc¢kov iz oblata, kakor zgoraj (st. 784} in jih deni
na pomazan pleh. Naredi skarnicelj, da bo imel 1 prst
veliko luknjo spodaj, in zapni ga z buciko, da se ne
razvije; deni tega testa vanj in pretladi na oblatne
vendke enakomerne kupéke, kupdek tik kupcka, pa speci
in zloZi kakor pinolno.

786. Spanska venéasta torta.

Iz 10 beljakov naredi trd sneg, vanj rahlo zamesaj
vaniljnega in 56 dekagramov (1 funt) presejanega cukra,
dalje delaj kakor pinolno torto; oblatne venéke deni na po-
mazan pleh; to testo pa skozi Skarnicelj kakor pri leséni-
kovi torti pretlati na ventke na enakomerne kupdke
ali polike, potresi jih sem in tje z rude¢im, rumenim in
zelenim cukrom (glej &t. 736—737—739), pa $e v bolj
ohlajeni peéi peci kakor prej&nji dve, t. j. v pedi tri ure
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po kruhu, v roru pa e le potem, ko neha goreti. V tak
ror jo pa mora$ deti dvakrat susit, zato, ker se enkrat
zadosti ne posusi; potem ravno tako zloZeno na mizo daj.

787. Spanska torta drugade.

Naredi iz 12 beljakov trd sneg, vanj rahlo zamesaj
56 dekagramov (1 funt| presejanega cukra in vaniljnega
za duh — to je testo; — poma#i pleh z maslom, postu-
paj ga z moko in vrh zapored polozi dva ali tri pri-
merne modle — toda razne velikosti; s kuhavni¢nim
recljem okoli vsacega v moko zarisaj, modle preé¢ vzemi
in tako imas v moki tri kroge na plehu. — Naredi tak
Skarnicelj, da ima$§ na tanjsem koncu luknjo prst veliko,
na debelejsem na strani pa z buciko (knofljo) zapni, da
se ti ne razvije; — v ta Skarnicelj deni testa, to testo
skozi tla¢i na prvi obrisan krog, da ga z njim poprej
po¢ez in ob kraju v krog, potem tudi pokriZz prevleces ;
prav tako prevleci drugi,in e imas8 dosti testa, Se tretji
krog. Tak s testom prekrizan pleh deni v peé, malo
gorkejso kakor prej&njo; ko je torta bledo-rumena, vzemi
jo iz peéi in mrzlo pridensi z najvedjo zloZi tako, da ti
najmanjfa pride na vrh; — vmes pa jo nadevaj & spe-
njenim mlekom (glej &t. 530.)

788. Spanjski krafeljei s spenjenim
mlekom.

Naredi iz osmih beljakov sneg, rahlo vmes zamesaj
56 dekagramov (1 funt) presejanega cukra, pa vaniljnega
za duh, deni v &karnicelj, ki naj ima spodaj en palec
Siroko luknjo, pretladi jih na snazno desko enakomerne
3 prste dolge. Potem deni v redko ruto stoléenega cukra
in tresi nad krafeljci, da jih z njim oprasi§, potem jih v
roru peci, ko nehas kuriti. Ko so nekoliko rumeni in
zgoraj trdi, jih posamezno iz rora jemlji, vsacega 8 ci-
nasto zlico z recljem spodaj, ki je Se mehak, zdolbi in
povezni na pomazan pleh; potem jih Se na plehu do do-
brega posusi. Preden jih dad na mizo, vsacega napolni
s spenjenim mlekom, 2 in 2 vkup stisni, pa daj na mizo.
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Iz izdolbenega testa pa naredi potem Se druge krafeljce
ali Spanske vetrove, ali gobice, ali ga porabi za kuh.

Gobice se pa tako naredijo: deni tako testo v 8kar-
nicelj, ki naj ima mali prst veliko luknjo spodaj, in pre-
tladi tudi na desko kupcke, velike kakor dvajsetice, po-
tresi jih s éokolado ali z rude¢im cukrom, kolikor ima$ teh
kupékov, ravno toliko pretladi na pomazan pleh recljev,
dolzih kakor prst do pregibljeja (ko te skozi stladis,
Skarnicelj na kvisku poteguj) in speci, da bodo bledo-ru-
meni, stresice na deski pa posusi kakor Spanjske krafeljce;
kadar dobijo po vrhu skorjo, jih rahlo posamezno z rora
jemlji, in vtakni spodaj v sredo, kjer so $e mehke, pe-
¢ene reclje, in pokladaj jih postrani na pomazan pleh,
in Se tam do dobrega posusi.

789. Bela ledena, trda torta.

Deni na desko 56 dekagramov (1 funt) presejanega
cukra, limoninega za duh, v sredo deni pol limone sok
in dva beljaka, zdaj z noZem iz tega naredi testo in do-
bro ga vdelaj; potem ga z roko v cukru rahlo izkroZi in v
cukru razvaljaj pol prsta na debelo; poloZi na testo model,
kakorinega hodes, in ob kraji obreZi, nato izrezek ez valjar
zapogni, pa na pomazan in z moko postupan pleh poloZi.

e se ti kaj popadi, Se enkrat na testo model poloZi, pa
8e obrezi; potem Se en tak blek odreZi, pa z malo manj-
8im modlom, in %e tega na pleh zraven prejsnjega poloii;
potem na plehu dva prsta od kraja in prst vsaksebi na
okrog z majhnim &teharékom stibaj zvezdice ali sréica,
in jih pokladaj na pleh, ¢e je 8e kaj prostora, ¢e pa ni
prostora, polagaj jih na drug pomazan in z moko postu-
pan pleh; one zrezke pa vkup potladi, $e razvaljaj in
spet izstihaj, dokler imas kaj testa, in pe¢ deni v ror,
ko nehas kuriti. Pefen prvi vedji blek deni na lepo
zrezan papir na okroZnik, vrh po strani poloZi nekaj
tihanih sréic ali zvezdic, vsacega pripni z ledom (led
8t. 730), potem vrhi poloZi drugi manjgi blek, in spet
nekoliko onih podobic, pa kaj okindaj (ali opisi). Lahko
tudi e vedkrat to ponovi§; e hode$ visoko torto, tedaj
pa ved blekov vreii.
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790. Ledena &okoladna, trda torta.

Deni na snaZno desko 56 dekagramov (1 funt) pre-
sejanega cukra, vaniljnega za duh, pol limone precejen
sok; pogrej na plehu ali zmehdaj 28 dekagramov (pol
funta) dokolade, in urno jo med cuker z nofem raztladi,
potem prideni 3 beljake in z noZem naredi testo, dobro
ga vdelaj, potem v cukru z roko okroZi, pol prsta na
debelo razvaljaj, in iz§tihaj kakor prejsnjo, tako speci in
vkup zloZi.

791. Trda éokoladna torta.

Za pol oreha traganta &ez nod namodi v sok pol
limone in Zlico vode; potem deni na desko 28 dekagra-
mov (pol funta) presejanega cukra in malo vaniljnega za
duh, urno vmes primesaj 28 dekagramov (pol funta) na
plehu ogrete zmeh¢ane dokolade, potem tragant in dva
beljaka, vse to vkup dobro z noZem vdelaj, potem z roko
Vv cukru okroZ, razvaljaj in ravno tako naredi kakor
prejsnjo.

— =St

Osemnajsti oddelek.

——casTeo——

Spenjena jedila in krémi

792. Spenjeno mleko.

V prsteno skledo deni 3 pic¢le litrove detrtine
(1 poli¢) sladke smetane (mleka ne sme ni¢ vmes biti);
postavi jo nekoliko dasa na led, potem jo pa s Sibicami



— 252 —

stolci (kakor beljake za sneg); ko je Ze gosta, vanjo
rahlo zamesaj 10"/, dekagrama (6 lotov) presejanega in
malo vaniljnega cukra, pa pol limone precejeni sok (sok
pa smes tudi opustiti); 3 dele ga deni v lepo skledo, z
Zlico ga nakupiéi kakor stolp (turn); med ono pa deni
nekoliko kapelj koSenilije (5t. 766), polovico ga z Zlico
obrni, da je pisano (marmorirano); potem z Zlico k
onemu stolpu devaj tako, da je enkrat zajmes$ v pisano,
enkrat v belo mleko: na mizo daj za malo juZino ali zveder.

793. Spenjeno mleko z jagodami.

Naredi kakor zgoraj spenjeno mleko, samo limonin
sok in vaniljin cuker opusti, namesto tega pa prideni
tri pesti skozi sito pretladenih jagod,in 14 dekagramov
(8 lotov) presejanega cukra, potem ga v skledo ravno
tako nakupiédi in s Spanskimi vetrci natakni. (Spanske
vetrce glej &t. 735.)

794. Zarumenjeno mleko.

Bledo-rumeno 7 dekagramov (4 lote] olupljenih,
debelo zrezanih mandeljnov 8 7 dekagramov (4 lote) cukra,
mrzle stolei in presejaj, deni v precej velik pisker 10 ru-
menjakov, vaniljnega cukra in tri litrove éetrtine (poli¢)
dobre kafé-smetane, ter pri ognji $prudljaj, da se malo
zagosti. Potem prideni mandeljne in sprudljaj dalje, da se
do dobrega zgosti (zavreti pa ne sme), postavi potem pisker.
v skledo v mrzlo vodo in Sprudljaj, da se dobro ohladi;
tedaj zlij v primerno skledo, da bo ravno polna; prav
dobro shlajeno jako potresi s cukrom, in z razbeljeno
lopatico &ez zarumeni, pa precej na mizo daj.

795. Zarumenjeno mleko drugade.

Mesaj ravno tako kakor zgoraj 10 rumenjakov s
tremi litrovimi éetrtinami (polié) kafé-smetane, prideni tudi
vaniljnega in 7 dekagramov (4 lote) druzega cukra. Ko
se zgosti, pisker postavi v mrzlo vodo, $e ondi &prudljaj
in precej ohlajeno vlij v primerno skledo; mrzlo spet s
cukrom potresi in z lopatico poZgi, pa daj na mizo.
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796. Gokoladen krém.

Skuhaj 14 dekagramov (undo) zribane dokolade na
tri litrove detrtine (poli¢u) kafé-smetane ; v pisker, ki drzi
dobra dva litra (tri polide), pa deni 12 rumenjakov,
‘7 dekagramov (4 lote) cukra, vaniljnega za duh, in pol-
drugo litrovo &etrtino (maslec) kafé-smetane ; to pri ognji
gprudljaj. Ko se segreje, vmes med vednim Sprudljanjem
vlij kuhano dokolado, in $e Sprudljaj; ko se dobro zgosti
in naraste, postavi spet v mrzlo vodo in Se Sprudljaj,
da se dobro ohladi; ohlajeno v primerno skledo zlij, in
mrzlo na mizo daj.

797. Gokoladen krém drugade.

Naredi krém kakor zgoraj (8t. 796), tri dele ga zlij
v primerno skledo, v en del, ki ga pusti§ v piskru, pa
zamesaj enega beljaka trd sneg, katerega cez onega v
skledo zlij, dobro ga s cukrom potresi, postavi to skledo
v drugo skledo v mrzlo vodo, potem tako obe skledi v
ror ali ped postavi, da se zgoraj zapece, ali skorjo dobi
(spodaj pa me); potem ven vzemi, postavi na hladno, da
se shladi, pa mrzlo na mizo daj.

798. Piskoten krém z rozolijo.

V skledo deni 21 dekagramov (12 lotov) stoléenega
cukra, vlij nanj za kafé-skledico vode, in pusti dez noé;
drugi dan deni v rumen kotlidek 10 skozi sito pretladenih
sirovih rumenjakov, in vlij zraven cukreno vodo, ter s
Sibicami tolci tako, da se zgosti, potem postavi na ogenj
in §e ondi tolci, da rumenjaki duh po sirovini zgubé,
in se %e bolj zgosti. Potem vlij notri za 10 krajcarjev
rozolije, odstavi in tolei tako, da se ohladi, potem zlij
Vv skledo, in mrzlo na mizo daj.

799. Pigkoten krém drugade.

Na ognji vmeaj 6 rumenjakov, 7 dekagramov (4 lote)
cukra, malo limoninega cukra za duh in poldrugo litrovo
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‘Setrtino (maslec) kafé-smetane. Ko se zgosti in naraste,
postavi v mrzlo vodo, 8e tam Sprudljaj, da se malo
ohladi, potem vmes zameSaj enega beljaka trd sneg, in
zlij v skledo, potresi dobro s cukrom pa &etrt ure peci;
pedeno postavi na mrzlo, da se shladi; naredi iz pol-
druge litrove osmine (pol masleca) dobre smetane, spe-
njeno mleko (8t. 792), s tem okindaj, nakupiéi krém, pa
daj na mizo.

—tr—

Devetnajsti oddelek.

——AMA——

Péne (Schéume).

800. Jabeléne péne.

V plehast modelek deni 3—4 obrisane tofeljne,
modelde postavi v kozo, do polovice napolnjeno z vodo,
in pokrito praZi, da so jabelka mehka. Potem jih skozi
sito pretladi, 10"/, dekagrama (6 lotov) tega jabelénega
soka deni v skledo, prideni 10%/; dekagrama (6 lotov)
cukra, nekoliko limoninega soka in 1 beljak; vse to vkup
me&aj, da se ti zgosti in naraste; na zadnje primegaj
1 Zlico ruma, potem deni v primerno skledo, pa daj na
mizo.

801. Vizji mehur (Hausenblatter) kako
se namaka ?

_ 8%/, grama (*/, lota) dobrega vizjega mehurja drobno
zrei, namodi ga v poldrugo litrovo &estnajstino (pol



— 2B —

fraklja) vode, postavi ga na gorko za toliko &asa, da na-
redi kakor prah po vrhu in se dobro segreje (zavreti pa
ne sme); potem ga skozi snaino ruto preimi, ruto Se
v skledici gorke vode pomakaj in ozemlji, da &isto ven
spravis.

802. Zolidan 3arlot.

Skuhaj eno pest zbranega in opranega rajZa na pol-
drugi litrovi d&etrtini (maslecu) friSnega mleka, da je
prav mehak in gost; postavi v primerni skledi na led
3 pidle litrove &etrtine (1 poli¢) dobre smetane (kakor
za spenjeno mleko); deni v rumen kotli¢ek 10'/, deka-
grama (6 lotov) cukra, k njemu prilij poldrugo litrovo
Sestnajstino (pol fraklja) vode, in kuhaj ga tako, da se
potegne (8pinaj); potem zraven prilij vodo, v kateri si
oZemala ruto pri precejanji vizjega mehurja, in pusti, da
8¢ malo prevre; potem pa Se 8°/, grama (pol lota) viz-
Jega mehurja (glej zgoraj &t. 801) in pusti, da zavré;
potem pa odstavi na stran. Med tem speni smetano; ko
se zgosti, vmes zatolei kuhani rajZ, malo vaniljnega cukra
za duh, za tem notri vlij nekoliko ohlajeni cuker, med
vednim toldenjem vmes zamegaj, in vlij precej v tako
pripravljen model. — Model, ki naj drZ 1 liter pa Stiri
desetinke (bokal), pomaZi s sirovim maslom, pomaZi ce-
sarske piskote (glej &t. 696) z zalzom po tisti strani, ki
se je papirja driala, potem jih k modlu po dnu'in ob
strani trdo eden zraven druzega naloZi (nastavi), vendar
tako, da zalzen proti vrhu obrnes. — Postavi ga na
led, ali v mrzlo vodo, ter pusti 3 ure; ko ga potrebujes,
naglo pomoéi model v vrodo vodo, potresi ga, povezni
vrhi primerno skledo in urno ga v skledo povezni
(stresi), pa daj na mizo. ARG

Opazka. Dober vizji mehur je tisti, ki se na
modro (plavkasto) spreminja, ako ga v lué pogledas.

803. Angleika péna.

Obribaj na pomarando koidke cukra, in deni jih
v pisker, ki drzi dobra dva litra (tri polide), prideni cele
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pomarande in pol limone sok, 21 dekagramov (12 lotov)
cukra, pa deni v kotli¢ek in nanj prilij poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) vode in kuhaj, da se potegne. Po-
tem vmes prilij namodenega vizjega mehurja (glej t. 801)
in poldrugo litrovo osmino (pol masleca) vina, ko dobro
prevré, v pisker vlij k limoninemu in pomaranénemu soku,
poplahni kotlidek Se s poldrugo litrovo osmino (pol ma-
sleca) vina, pa ga k krému zraven prilij; prideni tudi
13 rumenjakov in 3 Zlice ruma, $prudljaj pri ognji, da se
zgosti in naraste, potem vmes zasprudljaj stirih beljakov
sneg in vlij v malo pomazan primeren model, postavi
na led; ko se dobro shladi in strdi, pomodi spet model
v gorko vodo, pa stresi v skledo in daj na mizo.

804. Anglezka dokoladna péna.

Naredi jo kakor zgoraj (st. 803), samo namesto limo-
ninega in pomarandnega soka in pomaranénega cukra
prideni vaniljnega cukra; prideni 14 dekagramov (unéo)
zribane &okolade, vizjega mehurja in poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) vina. Ko zavrg, zlij v pisker s pol-
drugo litrovo osmino (pol maslecem) vina pa poplahni
kotlidek, ter k unemu zraven prilij, rumenjake prideni
in Sprudljaj kakor zgoraj. Ko se zgosti tudi sneg, prideni
in zlij v pomazan model, in pusti na mrzlem, da se
strdi.

805. Cokoladna péna drugade.

Namodi 8°/, grama (‘/, lota) vizjega mehurja (ka-
kor &t. 801); postavi na led tri litrove detrtine (poli¢)
dobre smetane, na ogenj pa v rumenem kotli¢u 10"/, de-
kagrama (6 lotov) cukra s poldrugo litrovo Sestnajstino
(pol frakljem) vode. Ko se skuha, da se potegne, prideni
14 dekagramov (undo) zribane éokolade in vizjega me-
hurja, speni smetano, vmes zatepi to dokolado in vanilj-
nega cukra, in zlij v primeren model.

806. Kafetova péna.

Namodi 8°/, grama (!/, lota) vizjega mehurja
(glej 8t. 801), skuhaj modnega kafeta, da bo vstalega
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Cistega poldrugo litrovo detrtino (1 maslec), postavi na
led tri litrove detrtine (polid) smetane (kakor za famat),
v rumeno ponev deni 14 dekagramov (unéo| cukra in pol-
drugo litrovo detrtino (maslec) kafeta, da se nekoliko
¢asa vhup kuhata, potem zraven prilij vizjega mehurja.
Ko prevré, postavi na stran, speni smetano in nekoliko
ohlajen kafe vmes zatepi, v primeren namazan model
zlij in pusti na mrzlem, da se strdi; ko na mizo das,
pomoc¢i model kakor pri prejSnjih v gorak krop, pa
naglo v skledo iztresi. 3

807. Rumova péna.

Ob pomaranéo obribaj cukra, in deni ga 14 deka-
gramov (8 lotov) v rumen kotlidek, prideni cele poma-
ranée in pol limone sok, in poldrugo litrovo Sestnajstino
(pol fraklja) vode, da se skuha in potegne; potem prilij
8%/, grama (pol lota) namodenega vizjega mehurja (glej
8t. 801) in 2 #lici ruma; ko zavré, odstavi na stran,
speni tri pi¢le litrove Getrtine (1 poli¢) dobre in ohlajene
smetane; v gosto zatepi cuker in zlij v primeren poma-
zan model. Mrzlo stresi v skledo kakor prejsnje, pa daj
na mizo.

808. Maraskinove rozolije péna.

Namo¢i 8°/, grama (*/, lota) vizjega mehurja kakor
(3t. 801); postavi na led smetane, deni v rumeno ponev
10"/, dekagrama (6 lotov) cukra in poldrugo litrovo Sest-
najstino (*/, fraklja) vode; ko se skuha in potegne, vmes
prilij vizji mehur; ko e zavré, na stran postavi, da se
ohladi. Med tem speni smetano, v gosto ali trdo zatepi
ta cuker in 4 #lice rozolije, zlij v pomazan model, mrzlo
iztresi v skledo, pa daj na mizo kakor prejsnje.

809. Maliniéna péna.

Naredi vse kakor (3t. 808), pri tol¢enji pa namesto
rozolije vmes prilij poldrugo litrovo #estnajstino (pol
fraklja) malini¢nega odcedka (Abguss). 5
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810. Jagodova péna

se naredi kakor maliniéna, le namesto malinénega od-
cedka prideni jagodovega.

811. Kutino péno

naredi$, de pri toldenji pridened poldrugo litrovo Sest-
najstino (pol fraklja) kutinega odcedka namesto rozolije;
drugo ostane vse, kakor (5t. 808).

812. Ribezljeva péna.

Namesto rozolije prideni poldrugo litrovo Sestnaj-
stino (pol fraklja) ribezljevega odcedka, drugo je vse
kakor (8t. 808). :

813. Visnjino péno

lahko tudi tako naredi§ kakor rozoljno (t. 808), le na-
mesto rozolje prideni viSnjinega odcedka.

— e —

Dvajseti oddelek.

o ey

Zolice.

814. Blamanse - Zolica.

.1_2 dekagramov in 6'/, grama (1'/, lota) vizjega
mehurja v snazno skledo v dobro poldrugo litrovo osmino
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(poldrugi frakelj) vode &ez no¢ namoéi, drugi dan deni v
rumen kotliek 21 dekagramov (12 lotov) cukra in vodo
izpod vizjega mehurja, vizji mehur pa vkup stladi kakor
krogljico, in deni ga v cuker, s srebrno Zlico vedno me-
Saj in podasi kuhaj, da se mehur razpusti, toda tako
dolgo, da se cuker vlede (Spina), potem vmes prilij
1 liter (piéli bokal) dobre kafe-smetane, prideni tudi
7 dekagramov (4 lote) olupljenih, dobro stoldenih man-
deljnov (pri tol¢enji jih 8 to smetano namakaj) in vanilj-
nega cukra. Ko dobro zavré, zlij v primerno in s snaZzno
ruto pogrnjeno skledo; s smetano, ki si jo bila pustila od
1 litra (pi¢lega bokala), kotlidek poplahni in tudi tje zlij;
ko se dobro ohladi, ruto vzdigni, vogle vkup primi in trdo
ozmi, vzemi nekoliko tega v drugo skledo, primesaj ne-
koliko kapelj kogenilije (kosenilija &t. 766), deni — d&e
ima$ lepo izdolben model — v en zrezek pobarvane, v
drugi pa bele Zolice, in pusti, da zledeni; potem podasi
notri do vrha vlivaj ohlajeno Zolico in postavi na led, da
se strdi. — Ce pa nimas tacega modla, zlij Zolico v ste-
kleno (glazasto) skledo, le malo si je prihrani, tisto pobarvaj
8 kosSenilijo, deni jo v majhne modelcke in ko se oboje
strdi, preden na mizo da$, iztresi iz majhnih model¢kov
posamezno na okroZnik.. in prenesi z noZzem v skledo
ali okinéaj, pa daj na mizo.

815. Vinska Zolica.

Na 2 limonah in 1 pomaranéi obribaj kosdke cu-
kra, potem limono in pomarando oZmi v snaZen pisker,
prideni obriban cuker, poldrugo litrovo detrtino (maslec)
belega vina in malo menj kakor poldrugo litrovo cetrtino
(maslec) nezavretega posnetega mleka; vso to vkup po-
krij s papirjem in s pokrovko, ez no¢ postavi na gorko,
da se segreje, zavreti pa ne smé. Ko se zagrize, priveZi
snaZno gosto ruto na narobe obrnjen stol, vsak vogal
Na eno nogo, spodaj v sredo postavi snazno skledo, zlij
to zagrizenje na ruto; potem podstavi se_'drugo skledo,
in iz prve & enkrat podasi na ruto vlij, da bo prav
¢isto, ¢e je treba pa Se tretje. — 3"/, dekagrama (2 lota)
vizjega mehurja (Hausenblatter) Ze en dan prej namodi

17*
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v poldrugo litrovo &etrtino (maslec) vode (kakor §t. 801);
ko je %e precejen, mora se sam dobro strditi; de se ne
strdi mehur, se tudi Zolica ne bo. Deni ga v mesengast
kotlid¢ek, nanj 28 dekagr. (pol funtal cukra, med poldrugo
litrovo osmino (pul masleca) vode viprudljaj malo beljaka
in vlij na cuker, potem Se malo poplakni pa zraven prilij
ter kuhaj tako, da se vse péne in kar je grdega v cu-
kru vkup sprime; potem é&isto s pohavno Zlico doli po-
beri, cuker se pa potegne, potem deni notri vizji mehur in
poldrugo litrovo osmino ('/; masleca) vina. Ko zavre,
vlij v litersko (bokalsko) ali veéo (toda zmerjeno) s Gisto
ruto pregrnjeno skledo, potem vogle primi in vzdigni,
da se odtede; zdaj vlij tisto odisteno mokroto kolikor
se manjka do enega litra (pi¢lega bokala), toliko prilij
mrzlega belega vina. — Postavi lepo zdolben model v
led, nekoliko te Zolice pa deni v drugo skledo in po-
barvaj jo s kosSenilijo, deni v eno luknjico prave (natur),
v drugo pa pobarvane Zolice in tako spreminjaj, dokler
ima& kaj luknjic. Potem pusti, da zledeni, na to v modlu
dobro strjeno vlij podasi une ohlajene iz sklede, pa ne
vse na enkrat; ko se strdi, vlij vso, kar jo ima&. Ko je
strjena, pomo¢i v vrod krop ruto, ovij jo ob kraji pri
vrhu krog modla; ko se zaéne solziti, pomodi model v
vro¢ krop, urno ga ven vzemi, vrh povezni skledo pa
obrni, model pre¢ vzemi in daj na mizo. Toliko je imag
za 15—20 ljudi.

816. Rumova Zolica.

Naredi in pripravi vse tako, kakor (5t. 815) za vin-
sko Zolico; ko jo skuha§ in precedis, prideni e 4 Zlice
ruma, kolikor %e manjka, da bo 1 liter (pi¢li bokal), pa
rumenega vina kakor tam; potem jo ravno fako v
model vlij in pobarvaj kakor uno.

817. Pundeva Zolica.

Namoéi v pi¢lo poldrugo litrovo &etrtino (maslec)
vode kakor za vinsko Zolico, namesto vizjega mehurja se
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dene zdaj 3'/, dekagrama (2 lota) gelatine, samo da je ni
treba tako dolgo namakati, ampak le 1 uro na gorkem
zavri piélo poldrugo litr. detrtino (maslec) vode, potem
zasuj vanjo kafe-zlico zelenega in ravno toliko é&rnega
holandskega &aja (Hollinder-Thee), pokrij ga, in précej
na stran postavi. da se ohladi in ustoji. — Obribaj kakor
za vinsko Zolico (8t. 815) limono in pomarando, oZmi jih;
deni v tri litrove detrtine drZeéi (poligki) piskerc ta sok
in cuker. prideni menj kot poldrugo litrovo detrtino
(maslec) vina, in poldrugo litrovo osmino (pol masleca)
posnetega mleka; ko se zasiri, spet tako precedi; kuhaj
35 dekagramov (20 lotov) cukra, s tem poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) vode, med ktero malo beljaka véprud-
ljaj; ko ga &istis, prideni vizjega mehurja in precejen &aj
(Thee). Ko zavré, precedi odisteno mokroto in tudi 3—4
Zlice ruma prideni, de manjka, da ni Se vsega en dober
liter (1 bokal), prilij 8e malo rumenega vina, v model jo
ravno tako deni in barvaj (8e hoces). kakor vinsko (8t. 815).

818. Pomaranéna Zolica.

Namoéi 3'/, dekagrama (2 lota) vizjega mehurja
ali pa gelatine v poldrugo litrovo &etrtino (maslec) vode
(kakor &t. 801); napravi 42 dekagramov (3 unce) cukra,
10'/, dekagrama (6 lotov) ga obribaj na treh pomaran-
¢ah, deni ga v literski (3 masleski) pisker, prideni od
6 pomarané sok, malo ve& kot poldrugo litrovo Cetrtino
(maslec) vina, in poldrugo litrovo Zetrtino (maslec) po-
snetega nezavretega mleka, to postavi ¢ez no¢ na gorko,
da se zasiri; potem precedi skozi ruto na stolu. kakor
za vinsko %olico; ostali cuker pa kuhaj v poldrugi litrovi
osmini (pol maslecu), vode, med katero prej malo beljaka
véprudljaj. Ko ga udisti§ in se potegne, deni ga na mo-
den vizji mehur; ko zavré, jo skozi ruto precedi, kakor
vinsko, zdaj deni precejeno mokroto, kar manjka C_lO do-
brega litra (bokala), prilij rumenega vina, potem jo po-
barvaj in tako v model nalij, kakor vinsko (3t. 815.)
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819. Limonina Zolica.

Navagaj 42 dekagramov (3 unde) cukra, 10"/, de-
kagrama (6 lotov) ga obribaj na 8tirih limonah, in deni
ga v literski (3 masleski) pisker, ozmi 6 limon in deni
sok k cukru, prilij vina in mleka kakor za pomaranéno
zolico, drugo delaj vse po oni.

Ce je pa Zolice premalo za ljudi, ki so se zbrali
pri mizi, vlij ohlajene Zolice za 2 prsta v model, ostalo
pa s dibicami stolci, da se speni ali zgosti in naraste
kor spenjeno mleko, in tudi bela postane; potem jo v
model vrhi une, ki si jo ¢isto vlila, deni in pusti, da
se strdi; potem jo stresi kakor drugo. — Tako lahko
naredi§ vsako drugo Zolico.

820. Zolica maraskinove rozolije.

Prej ta dan namoti 3!/, dekagrama (2 lota) vizjega
mehurja (kakor t. 801) v poldrugi litrovi osmini (pol
maslecu) vode; & pa gelatino vzame$ in je Zolica v
skledi, je je 2 dekagrama in 6'/, grama (1'/, lota) zadosti.
Sprudljaj malo beljaka in vlij ga v kotlidek k 28 de-
kagramov (pol funtu) cukra in kuhaj, da se oéisti in
potegne. Potem deni notri namogen vizji mehur in pol-
drugo litrovo d&etrtino (maslec) vina; ko zavreé, skozi
snazno ruto jo precedi kakor vinsko, potem prilij & pol-
drugo litrovo éetrtino (maslec) maraskinove rozolije, ¢e
8e kaj manjka do dobrega enega litra (bokala), pa se
malo vina prilij. Ce hoée, jo tudi pobarvaj kakor vinsko
(8t. 815), in tako vlivaj v model — ali v stekleno skledo,
samo nekoliko si je prihrani, ée hode§ pobarvaj in vlij v
majhne model¢ke. Ko se strdi, v krop pomoéi in na
snazen okroZnik povezni vsacega posebej ter z noZem
pokladaj v skledo na Zolico. — Cez no& v mrzlo vodo
namodi nekaj pinol, rahlo jih zlud¢, da sréic ne po-
kvari§, potem jih Se v vodo deni, da se razcvetejo;
preden na mizo das, notri natakni razcvetele pinole, e
imas§ Zolico v skledi. :



[ e

821. Kutina Zolica

se naredi kakor maraskinove rozolije Zolica, samo na
zadnje namesto rozolije prilij poldrugo litrovo &etrtino
{maslec) kutinega odcedka. Drugo je vse kakor tam.

822. Malinéna Zolica.

_ Naredi vse (kakor &t. 820); namesto rozolije pa
prglig poldrugo litrovo &etrtino (maslec) malinénega od- -
cedka.

823. Jagodna Zolica.

Namesto rozolije prilij poldrugo litrovo éetrtino
(maslec) jagodnega odcedka; drugo naredi vse kakor
pri oni (5t. 820).

824. Ribezljeva Zolica

se naredi kakor jagodna ali malinéna, prilije se le pol-
drugo litrovo &etrtino (maslec) ribezljevega odcedka.

825. Vignjina Zolica.

Namesto druzega odcedka prilij visnjinega, drugo
naredi vse kakor (3t. 820). .

826. Zolidane (nadevéne) pomarande.

Vzemi 10 lepih pomarand, ki imajo lepo gladko, ru-
meno koZo, obribaj na treh pomarandah 10'/, dekagrama
(6 lotov) na kosd¢ke razsekanega cukra, deni ga v liter-
ski (pi¢lo bokalski) pisker, potem vsako posebej spo-
daj (kjer je rastla), s $pidastim noZem izkroZi, da ima
luknjico prst veliko; z Zli¢ico, s ktero se dolbejo kole-
rabe, disto izdolbi vso mokroto (poglej protiludi, da jo
disto ven spravig); ako pa nevedoma kako luknjico na-
redis, s pedatnim voskom jo zakaplji. Mokroto vseh po-
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marané skozi ruto oZmi in deni v pisker k obribanemu
cukru, prilij poldrugo litrovo detrtino (maslec) posnetega
nezavretega mleka in blizo foliko vina, ter postavi na
gorko, da se zagrize. Potem priveZi snaZno ruto na sto-
love noge, podstavi skledo, zlivaj podasi to zagrizenje na
ruto, potem Se drugo skledo podstavi, in iz prve zlij e
enkrat na ruto, to se pa mora samo odtekati, stiskati
ni¢ ne smes, ¢e Se ni disto, pa Se enkrat. Deni v mesen-
gast kotlicek 42 dekagramov (3 unde) cukra, vSprudljaj
v dobro poldrugo litrovo osmino (v dobrega pol masleca)
vode malo beljaka, vlij na cuker in poéasi kuhaj, péne pa
¢isto doli poberi. Ko se potegne, deni notri Ze prej ta dan
namoden vizji mehur na 1 liter in dobro poldrugo litrovo
detrtino ali na (bokal] Zolice 3!/, dekagrama (2 lota);
ko zavré, izlij v skledo, pregrneno s snazno ruto, potem
ruto podasi vzdigni, da se mokrota odtede ali precedi,
zdaj prilij precejeno mokroto, ali de je mokrote menj ka-
kor 1 liter in dobro poldrugo litrovo &etrtino (bokal), pri-
lij 8e malo vina. — Postavi pomarande v skledo in krog
in vmes deni led, ali pa v sneg postavi pomarandce. Ce-
trti del Zolice deni v drugo skledo in pobarvaj jo s ko-
Senilijo; zdaj devaj po dve Zlici bele (natur-) Zolice v
vsako pomarando, pa tudi v modeldek na strani, da smes
poskusati in ved, kedaj se strdi; potem deni po 2 zlici
pobarvane Zolice v vsako pomarandco pa tudi v modeldek;
ko se v modeléku strdi, pa spet po dve Zlici bele, in
tako delaj, da jih napolnis. Ko se strdijo, z ostrim no-
Zem jih &ez pol prerezi, potem pa Se vsako polovico dva-
krat, tako da je iz ene pomarande 6 koitkov. zloZi jih
zvezdi podobno na okroznik, in daj na mizo. Lahko pa
tudi Ze prej pri peclju doli dez pol pomaranco prereZes,
lepo z nozem meso vun vzames, da lupinici ni¢ ne pokva-
ri§, in potem devaj enkrat rudedo, enkrat belo Zolico
notri kakor gori. :

827. Ananas-%olica.

~ OZmi tri pomaranée in 2 limoni, deni ta sok v tri
litrove &etrtine (poliski) pisker, prideni poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) nezavretega posnetega mleka in
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toliko rumenega vina, da bo pisker poln, postavi pokrito
na gorko, da se zasiri; zasirjeno precedi skozi ruto, na
stolovih nogah privezano. Deni v mesengast kotli¢ek 28
dekagramov (pol funta) cukra, zlij nanj poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) vode, v ktero prej malo beljaka
viprudljaj, pri kubanji péne éisto doli poberi. Ko se, ko
od Zlice kane, potegne, zraven zlij vizji mehur prej ta
dan namoden, 3"/, dekagrama na 1 liter in dobro poldrugo
litrovo &etrtino (2 lota na bokal] — (glej st. 801) in
poldrugo litrovo osmino (pol masleca) vina, da dobro
vkup zavré. Ko zavré, zlij v skledo z ruto pregrnjeno,
in ruto podasi vzdiguj, da se precedi; zdaj precejeno
mokroto in poldrugo litrovo osmino (pol masleca) ali malo
ve¢ mokrote od kuhanega ananasa prideni. Zlij tega v
lep model 2 prsta na debelo, ko se strdi, ananasa koséek
zraven kostka poloZi vanjo, vrh pa zlij toliko Zolice,
da se dobro pokrije ananas. Ko se strdi, ¢e imas Se
kaj ananasa, prilij toliko, da bo za dva prsta ez, in
ko se strdi, polozi ga kakor prvié, in le malo &ez polij
z zolico, potem, ko se strdi, zlij Zolico vso, da je model
poln. Ko se strdi in preden jo da$ na mizo, stresi jo v
skledo kakor vinsko (t. 820).

828. Geletina. Zeletina.

Zeletina je novo najden vizji mehur; ona je Cistejsa,
precej cenejga, pa ravno tako dobra, kako_r vizji mehur;
namodi jo ravno tako kakor vizji mehur (&t. 801), prece-
jati je pa ni treba, zlij jo kar tako namoceno v cuker.
Dobi se v Ljubljani pri trgoveih. Za bele ali Ciste zolice
jemlji belo, za rude¢e pa rudedo. Zarumenen cuker za
vsako %olico lahko tako naredi§, ¢e hoce$ rumeno imeti,
da denes v mesengasto ponev eno Zlico toléenega cukra,
pustis, da se speni in lepo zarument, vlij kake 3 zlice vode
ali vina gori, da se odkuha, in potem s tem barvaj.

S
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Enaindvajseti oddelek.

Lédice (ledenine, zmrzline,
Gefrorenes).

829. Vaniljna lédica (Vanille-Gefrorenes.)

Deni v mesengast kotli¢ek 21 dekagramov (12 lotov)
cukra, posamezno prime$aj 12 rumenjakov, potem prime-
Saj Se dober liter (3 maslece) kafe-smetane in vaniljnega
cukra, da lepo disi po njem. Potem postavi na ogenj in
medaj toliko dasa, da teké kaplje, vreti pa ne sme; pre-
cedi v lepo skledo skozi sito, s poldrugo litrovo detrtino
(maslecem) smetane kotlidek in sito poplakni pa zraven
precedi; vmes zamesaj in pusti, da se shladi.

830. Kako se pusica v led vloZi.

Deni v primeren skaf na dno 2 Zlici rudede soli
(®e je ravno sneg, tudi malo snega), v sredo vrh postavi
pusico, ob kraji deni tesno ob pusici drobno stoléenega
ledd, s polencem ga vkup potolci, vrh pa spet ¢rne
soli, pa spet ledd, in tako dalje, da je samo za prst do
vrha manjka (soli ne hrani); tako jo pusti, da se do-
bro shladi. Potem deni vanjo vaniljno ali drugo priprav-
ljeno blago za lédico, v sredo postavi (potakni mod&no
zlico ali kuhavnico, in obracaj ali sukaj pusico sem in tje,
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s poldrugo litrovo detrtino (maslecem) smetane pa po-
plakni kotlidek in sito, tudi to precedi. Ce se ti led staja
in posede, prideni ga Se okrog; pusico pa mora$ pokriti,
da ti soli ali ledu kaj vanjo ne pade. Ko dobro zledent,
pri luknjici, ki je v Skafec zvrtana, vodo preé spusti,
pusico pokrij, obloZi jo do vrha in tudi po pokrovu z
ledom in soljo, postavi na mrzlo eno uro, ali dokler je
ne potrebujes. Kadar hodes lédico dati na mizo, pusice
ven vzemi, odkrij in z gorkim noZzem ob kraji od pusice
odlo¢i, urno pomoéi pusico v vrodo vodo, obrisi jo z ruto,
in povezni v za to namenjeno skledo, pa daj precej na
mizo. Ali pa pri malem iz nje jemlji s primerno Zlico,
pugico pa v ledu pusti, dokler je kaj v njej.

- 831, Lesénikoya lédica.

Olupi 7 dekagramov (4 lote) poparjenih lesénikovih
jedre, drobno jih zreZi, deni jih v rumeno ponev s 7 de-
kagrami (4 loti) stoléenega cukra, mesaj jih na ognji, da
se lepo zarumenijo, in mrzle drobno stolei. V mesengast
kotlidek pa deni 14 dekagramov (unéo) stoléenega cukra,
vaniljnega za duh, primesaj stoléene les¢nike in posa-
mezno 10 rumenjakov, potem dober liter (3 maslece) kafe-
smetane, postavi spet na ogenj in mesaj toliko Casa, Ela
debele kaplie od Zlice kapljajo (zavreti pa ne smes);
potem precedi skozi sito k unemu, z Zlico pa lédico vo@
kraja, kjer se prej strdi in prime, postrgaj in primesaj
ter vmes zamesaj. Mrzlo deni v pripravljeno pusico
(3t. 830) in megaj, kakor je tam povedano.

832. Cokoladna lédica.

Skuhaj 28 delkagramov ('/, funta) okolade v treh
litrovih &etrtinah (poli¢u) kafe-smetane; deni v mesengast
kotli¢ek 17!/, dekagrama (10 lotov) cukra, 3'/[, deka-
grama (2 lota) vaniljnega, primesaj posamezno 8 rume-
njakov, potem poldrugo litrovo ¢etrtino (1 maslec) kafe-
smetane in kuhano dokolado, ter deni na ogenj in mesaj
tako dolgo, da debele kaplje od Zlice kapljajo. Precedi v
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zna’no skledo skozi sito, s poldrugo litrovo é&etrtino
(maslecem) kafe-smetane pa poplakni kotlidek, tudi to
prilij in zamesaj. Mrzlo deni v pripravljeno pusico (ka-
kor st. 830) in naredi lédico kakor tam najdeS popisano.

833. Kafetova lédica.

V mesengast kotlidek deni 21 dekagramov (12 lotov)
cukra, posamezno primesaj 12 rumenjakov in malo vanilj-
nega cukra; potem primesaj 3 litrove &etrtine (poli¢)
dobre kafe-smetane in poldrugo litrovo éetrtino (maslec)
modnega érnega kafeta; to na ognji mesaj, da se precej
zgosti, precedi skozi sito v snazno skledo in poplakni se
8 poldrugo litrovo d&etrtino (maslecem| kafe-smetane, Se
to zraven precedi in zamesaj. Mrzlo deni v pripravljeno
pusico (st. 830), pa naredi kakor tam pripovedujem.

834. Puné a la Glas.

-14 dekagramov (undo) na kosc¢ke razsekanega cu-
kra obribaj na 3 pomarandah in 3 limonah, potem jih
ozmi in njih sok skozi snaZno ruto pretladi v lepo skledo
(tof) ; Zli¢ico érnega in Zlidico zelenega holandskega ¢aja
(Holliinder-Thee) deni v piskre, ki drzi pi¢lo poldrugo
litrovo &etrtino (1 maslec) in popari ga z vrelim kropom,
pokrij in pusti, da se shladi; mrzlega precedi k poma-
ranéni in limonini mokroti. — 28 dekagramov (pol funta)
druzega cukra in obriban cuker deni v mesengast kotli-
¢ek, prilij poldrugo litrovo d&efrtino (maslec) vode, in
kuhaj, da se potegne; potem ga k uni mokroti zlij, Se
poplakni in prilij, da bo vsega vkup 1 liter in dobro
poldrugo litrovo éetrtino (1 bokal). Mrzlo deni v pri-
pravljeno pusSico (kakor 3t. 830), pa mesaj tako kakor
tam, da zledeni. Ravno preden na mizo da8, speni (sfamaj)
poldrugo litrovo osmino (pol masleca) dobre, Ze pre]
ohlajene smetane, deni vanjo 3 Zlice ruma, potem ;o
urno med zmrzlino zamegaj, z Zlico iz pusice jemlji in z
njo kozarce napolni, pa daj na mizo.
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835. Bela vaniljna lédica.

Poldrugo litrovo detrtino (maslec) vode in 28 de-
kagramov ('/, funta) cukra deni v mesengast kotlidek,
ter kuhaj, da se potegne, potem ga zlij v snazno skledo
med dober liter (3 maslece] dobre kafe-smetane, s pol-
drugo litrovo osmino (pol maslecem) smetane pa kotlidek
poplakni in jo zraven zlij. Prideni tudi vaniljnega cukra.
Mrzlo deni v pusico (pripravljeno kakor &t. 830) in
mesaj kakor tam.

836. Pomaranéna lédica.

Obribaj 14 dekagramov (undo) cukra na 4 poma-
ranéah, potem 6 pomaran¢ oZmi, sok pretladi skozi snazno
ruto v lepo skledo. Obriban cuker, pa Se 28 dekagra-
mov ('/, funta) druzega cukra deni v mesengast kotli-
ek, vlij nanj poldrugo litrovo detrtino (maslec) vode
in kuhaj ga, da se potegne; potem ga zlij k uni mokroti,
Se z vodo poplakni in to zraven prilij, da bo 1 liter in
dobro poldrugo litrovo éetrtino (1 bokal) vse mokrote.
Mrzlo deni v pripravljeno pusico (5. 830), in mesaj
kakor tam.

837. Limonina lédica.

Obribaj na Sestih limonah 14 dekagramov (unco)
na kodtke razsekanega cukra, pa ne preved, da ne bo
grenak, prerezi limone in iz vseh Sestih sok iztlaci in
skozi snaZno ruto preZmi v lep pisker, obriban cuker in
e 28 dekagramov (!, funta) druzega cukra deni v me-
sengast kotli¢ek, vlij nanj poldrugo litrovo &etrtino
(maslec) vode, in kuhaj ga, da se potegne. Potem ga
vlij med limonin sok, poplakni %e z vodo, in to zraven
prilij, da bo mokrote 1 liter in poldrugo llvt_rovo ?etrtmo
(1 bokal). Mrzlo deni v pripravljeno pusico (&t 830),
in mesaj kakor tam.
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838. Mareli¢éna lédica.

Marelicam poberi ko&éice, deni jih v kozico na ogenj
in pokrij, da se zmedijo, in pretladi sok skozi sito v
lepo skledo. (Tega soka mora biti dobro poldrugo litrovo
getrtino (dober maslec). — 28 dekagramov (pol funta)
cukra in poldrugo litrovo d&etrtino (maslec) vode deni
v mesengast kotlidek kuhat, da se potegne, in zlij ga
med mareliéni sok, Se z vodo poplakni in to prilij, da
bo 1 liter in poldrugo litrovo &etrtino (1 bokal) vsega
vkup. Deni mrzlo v pripravljeno pusico (3. 830), in
tako mesaj kakor tam.

839. Breskova in kutina lédica

se naredita kakor mareli¢na (st. 838).

840. Lédico iz din
narédi kakor mareli¢no (8t. 838).

841. Malinéna lédica.

Malinice preZzmi skozi snaZno ruto, da bo mokrote
dve litrovi &etrtini (poldrugi maslec). Deni v mesengast
kotlid¢ek 28 dekagramov ('/, funta) cukra in poldrugo
litrovo Zetrtino (maslec) vode, da se skuha in potegne,
ge od zlice kane; zlij ga med malinéno mokroto, z vodo
poplakni in prilij, da bo vsega 1 liter in poldrugo litrovo
éetrtino (1 bokal). Deni mrzlo v pripravljeno pusico, in
mesaj kakor (st. 830).

842. Jagodna lédica

se naredi kakor malindna, samo da se jagoden sok Ze v
hladen cuker zamega, da duha in barve ne zgubi. Ce je
pa Se prebleda, pri meSanju vmes kani nekoliko kapelj
kogenilije.
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843. Ribezljeva 1édica

se naredi kakor malinéna.

844. Visnjina lédica.

Viénje s kos¢icami vred stolci in skozi ruto prezmi,
da je mokrote dve litrovi detrtini (poldrugi maslec),
drugo je vse, kakor za malinéno lédico.

845. Ananasova lédica.

Pretladi belega grozdja, tako da bo ¢iste mokrote
pi¢lo poldrugo litrovo &etrtino (1 maslec), k temu pa Se
prideni pol pomarande in ene limone ¢ist sok; v mesen-
gastem kotlicku skuhaj 28 dekagramov (', funta) cukra
s poldrugo litrovo &etrtino (maslecem) vode, da se po-
tegne, potem ga k uni mokroti zlij in prideni v glazu, ki
drzi poldrugo litrovo detrtino (maslec), vkuhan ananas,
in tisto mokroto, ki je pri njem, pa toliko vode, da je
vsega 1 liter in poldrugo litrovo detrtino (1 bokal. Ko
se shladi, precedi in pretla¢i skozi sito (e je ananas
pretrd, $e malo ga v vodi skuhaj v pokritem piskrcu;
to deni v pripravljeno pudico in mesaj kakor (8t. 830).
Za to so dobri tudi olupki ananasovi.

846. Ananasova lédica drugade.

Deni v snaZno skledo treh pomarané in treh limon
gist sok; kuhaj 28 dekagramov (pol funta) cukra s pol-
drugo litrovo cetrtino (maslecem) vode, da se potegne,
in zlij ga v skledo k uni mokroti. Potem prideni tudi
glaz, ki drzi poldrugo litrovo éctrtmo_(maslec), vkuha-
nega ananasa in tisto mokroto, ki je pri njem, pa toliko
vode, da bo vsega vkup 1 liter in poldrugo litrovo Zetr-
tino (1 bokal). Ko se dobro shladi in duha navzame, po-
beri ananasove koddke ven, in zrezi na drobne kocke,
mokroto pa deni v pripravljeno pusico (8t. 830), in me-
%aj kakor tam. Ko je %e gotova, t. . zledenéla, z Zlico,
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ki je v pusici, vanjo zame8aj ananasove kocke. — Pri-
pravi si drugi model ali pusico v led, ki ga moras dobro
osoliti. Na okroZniku pa pobarvaj stoléenega cukra s ko-
Senilijo, toliko ga pomodi, da je vlaZen in da se hoce
Zlice prijeti. Deni Ze gotovo lédico precej v model ali
pusico in z Zlico jo dobro vkup potlaéi, potem pomo¢i na-
robe Zlico v pobarvan cuker in sem in tje pobarvaj, po-
tem spet deni notri lédice, vkup potladi, pa spet pobar-
vaj, tako stori trikrat, potem jo pusti z ledom obloZeno,
dokler je ne potrebujes. Preden jo da$ na mizo, stresi
jo kakor &t. 830.

847. Vrtna (Giardino) lédica.

Na dveh limonah obribaj cukra, potem oZmi tri
limone in tri pomarande, pretladi ta sok skozi ruto v
skledo, in prideni tudi obriban cuker; skuhaj ($pinaj) s
poldrugo litrovo &etrtino (maslecem) vode 28 dekagramov
(*/, funta) cukra, da se potegne, in prilij ga k mokroti,
potem prilij e poldrugo litrovo osmino (*/, masleca) mo-
krote (cukra) od vkuhanih breskev ali hrusek (Butter-
birn), drugo pa vode, da bo mokrote 1 liter in poldrugo
litrovo detrtino (1 bokal). Med to deni v senci posu-
genega limoninega zelis¢a, kolikor ga mores s tremi
prsti prijeti in pusti pokrito éez noé. Drugi dan precedi
skozi sito, deni v pripravljeno pusico, prilij majhen ko-
zarec maraskinove rozolije (8t. 830) in mesaj kakor tam.
Ko je Ze zledenéla, zamesaj z Zlico, ki je notri, pol-
drugo litrovo osmino (pol masleca) na kocke zrezanih
vkuhanih breskev in hrusek (Butterbirn), potem jo pre-
lozi v drugi model ali pusico, kakor ananasovo, in tako
pobarvaj.
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Dvaindvajseti oddelek.

—S==——

Sadje vkuhano za lédice.

848. Visnje.

Viénje stolei s kod¢icami vred in pretladi skozi ruto.
Napolni s to mokroto flase, da jih 2 prsta manjka.
Mehur pa namoéi v mlaéno vodo, potem ga oZmi in
obrisi, zavezi flase z mehurjem, potem pa Se s fliko,
in kuhaj na sopari tako-le:

849. Kako se v glaZih ali flaSah na
sopari kuha?

Polézi v pisker (za vedje flase) ali v kozo (za manjse
glaze) slame, da se dno skrije, potem s poparjeno slamo
ovij glate ali flage in postavi jih notri; nalij z mrzlo
vodo pisker ali kozo, tako da glaZi ali flage za 3 prste
iz vode gledajo, ker ¢ez glaZe voda ne sme stati, dobro
pokrij in na ogenj postavi, pa poslusaj, kedaj bo zavrelo
(odkrivati pa ne smes). Ko zavré, naj se kuha 8 minut,
potem odstavi in pusti pri miru, dokler se ne shladi, e
je shlajeno ven vzemi, flikce pred vzemi, &ez nekoliko
dni ez zavei s papirjem, da ti kaka muha ali érvidek
mehurja ne prejé in se ti ne spridi sadje, in hrani ga v
suhi shrambi, na hladnem, toliko da ne zmrzne. Vzemi

18
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navadni ali pa sréni mehur, namddi ga v gorki vodi,
dobro ga odedi, in oplahni v mrzli vodi, obrisi ga s suho
ruto dobro. Obrni tisto stran mehurja, kjer ni mastna, na
glaZ, napni ga &ez in trdo veckrat s 8pago okoli gladko
ovij, trdo zveZi in ne odreZi mehurja preblizo Spage,za
en prst je mora ven gledati, da se pri kuhanji ne zmuzne,
tedaj privezi trdo dez vsak mehur eno mokro fliko.

850. Malince za lédico.

Malince skozi ruto pretladi, z mokroto flase na-
polni, da jih za dva prsta manjka, zaveZi kakor visnje
z mehurjem in s flikami, in kuhaj v sopari kakor &t. 849.

851. Ribezelj za lédico.

Ribezelj zmedkaj in skozi ruto pretladi, z njim na-
polni flase, da jih dva prsta manjka, zavezi z mehurjem
in flikami, in skuhaj v sopari kakor &t. 849.

852. Jagode za lédico.

Jagode zmeckaj, skozi ruto pretladi, prideni tudi
nekoliko kapelj kogenilije, zato, ker pri kuhi barvo zgubé,
in napolni flase, da jih dva prsta manjka, zaveZi z me-
hurjem in flikami ter kuhaj v sopari kakor st. 849.

853. Marelice za lédico.

Marelicam poberi kosé¢ice, deni jih v kozo in po-
stavi na gorko, da se zmetijo, pretladi jih skozi sito,
napolni z njim glaZe, zaveii z mehurjem in s flikami
in kuhaj v sopari kakor &t 849.

864. Breskve za lédico.

_ Bele breskve olupi, kosdice iz njih poberi, deni
Jih v kozo ali model, in postavi v drugo kozo, v kater!



— 275 —

naj bo 2—3 prste vode, pa pokrij in tako v sopari
skuhaj, potem jih skozi sito pretladi, z njimi glaZe na-
polni, zavezi z mehurjem in s flikami, in skuhaj v so-
pari kakor st. 849.

8565. Kutine za lédico.

Kutine osnazi, obrisi in cele kuhaj v sopari kakor
breskve, pretladi mehke skozi sito, hladne deni v glaZe,
zaveZi s mehurjem in s flikami, in kuhaj v sopari kakor
st. 849.

856. Ananas za lédico in Zolico.

Ananasovo jabelko lepo olupi, zreZi na tenke Sni-
tice, za noZev rob debele; e je velik kakor jabelko,
deni ga v dva soparna glaZa, ki drZita pol lLtra (2 ma-
sleca) (Dunstgliser), pokrij olupke pa deni v poseben
glaz. Potem kuhaj 21 dekagramov (12 lotov) cukra z
poldrugo litrovo &etrtino (maslecem) vode, da se po-
tegne, mladnega vlij enakomerno v vse glaZe, zaveZi
jih z mehurjem in s flikami, in skuhaj v sopari kakor
5t. 849. Olupki se rabijo za lédico (3t. 845))
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Triindvajseti oddelek.

—————

S'adje za, kompot.

857. Cesnje.

Naberi dobro zrelih pa trdih cepljenih &eSenj, vsaka
mora biti cela, zdrava, neposkodovana; pristriZi jim
peclje, da so le za prst dolgi; napolni z njimi glaZe,
ki drzé poldrugo litrovo <detrtino, ali tri litrove Cetr-
tine (masleske ali poligke), v vsaki glaz, ki drZi pol-
drugo litrovo d&etrtino (maslec), deni 3 Zlice stoléenega
cukra, potem jih z mehurjem in s flikami zaveZzi in
kuhaj v sopari kakor 8. 849 — 7 minut.

858. Visnje.

Kakor &esnje, tako napravi visnje, samo cukra eno
zlico ved deni, potem jih zaveZi in skuhaj kakor une.

859. Cesplje.

_ Z zrelimi neposkodovanimi ée$pljami napolni glaZe,
deni pa 1 Zlico cukra ved kakor za ¢e$nje, in kuhaj, za-
vezane z mehurjem in s flikami kakor §t. 849 — 7 minut.
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860. Gezplje olupljene.

 Zrele pa trde &eSplje olupi, kosdice #e hodes iz
njih vzemi, in deni v vsako pol olupljenega mandeljna,
pa vkup stisni; deni jih v glaZe, in cukra kakor k &es-
njam, zavezi z mehurjem in s flikami, in kuhaj kakor
st. 849 — 7 minut.

861. Marelice.

Marelice olupi, dez pol prereZi, koidice iz njih
vzemi, in jih stolei, jedro, ki je v sredi, tudi olupi pa
deni k marelicam, napolni z njimi glaZe, in deni eno
~ Zlico cukra ved kakor za visnje, zaveZi z mehurjem in s
flikami, in kuhaj v sopari kakor &. 849 — 7 minut.

862. Hruske-maslenke.

Dobre zrele maslenke olupi, éez pol ali na Stiri
kraje prereZi, vendar tako, da se jih pecelj drZi, muho
in peske pa izkrozi; de so mehke, deni jih v glaZe, de
80 pa trde, jih prej v vodi prevri, na reseto poberi in
fe z vodo polij. Odtekle in shlajene v16Zi v glaZe, deni
cukra v vsako steklenico, ki dréi pi¢lo poldrugo litrovo
etrtino (maslec), 3 %lice, zaveii z mehurjem in s fli-
kami kakor #t. 849 in kuhaj v sopari.

863. Hruske-fromentinke.

Fromentinke olupi, peclje pa zraven pustl, prevri
jih v vodi, poberi na reseto, poplakni jih Se z vodo, od-
tekle in shlajene deni v glaZe, vlij nanje v vsak glaz, ki
drZi poldrugo litrovo éetrtino (maslec), 7 dekagramov
(4 lote) kuhanega ($pinanega) cukra, zavezl z mehurjem
in s flikami, in kuhaj v sopari kakor 5t. 849.

864. Kuhan (Spinan) cuker.

Deni v mesengast kotlidek 56 dekagramov (1 funt)
cukra in pi¢lo poldrugo litrovo Cetrtino (maslec) vode,
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in kuhaj toliko ¢asa, da se kakor nit potegne, ko od
Zlice kane.

865. Breskve.

Dobro zrele, bolj trde breskve olupi, éez pol pre-
re7i in koddice iz njih poberi; potem jih deni v vrelo
vodo, da prevrejo; poberi jih na sito, poplakni $e z vodo.
Ko se odtedejo in shladijo, vldzi jih v glaZe, deni v vsak
glaz, ki drzi poldrugo litrovo éetrtino (maslec), 3 zlice
suhega cukra, ali kuhanega 7 dekagramov (4 lote), zaveZi
z mehurjem in s flikami in kuhaj v sopari kakor §t. 849.

866. Kutine.

Kutine olupi, zreZi na krhljicke, iz srede kar je
trdega izreZi in skuha) v vreli vodi, potem jih na reseto
poberi in e z vodo poplakni, ko se odte¢ejo, v10Zi jih v
glaze, deni na vsako steklenico, ki drzi poldrugo litrovo
detrtino (maslec), 7 dekagramov (4 lote) kuhanega (Spi-
nanega) cukra, ali pa 3 Zlice suhega, zaveZi z mehurjem
in s flikami in kuhaj v sopari kakor §t. 849.

867. Cele marelice.

Zrele, majhne, rudedkaste neposkodovane marelice
vldzi v glaZe, v steklenico, ki drzi poldrugo litrovo Ce-
trtino (maslec), deni 7 dekagramov (4 lote) kuhanega
(8pinanega) cukra, zaveZi z mehurjemin s flikami in kuhaj
v sopari kakor 5t. 849 le 6 miuut.

868. Dren.

Dobro zrel, nepoikodovan dren vloZi v glaZe v vsako
steklenico, ki drzi poldrugo litrovo &etrtino (1 maslec),
deni 10'/, dekagrama (6 lotov) kuhanega cukra, zaveZi
z mehurjem in s flikami, in kuhaj v sopari kakor §t. 849.
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869. Grandlovje za polivke.

Napolni glaze, deni kakor na dren 10'/, dekagrama
(6 lotov) kuhanega cukra v vsaki glaz, ki drZi poldrugo
litrovo detrtino (maslec), zaveZi z mehurjem in s flikami,
in kuhaj v sopari kakor &t. 849.

870. Ribezelj za polivke.

Oberi, kar je bolj lepih debelih jagod, in naloZi jih
v glaZe, kar je manjsih in slabejih pa prezmi skozi modno
ruto, to mokroto prilij v glaZze (do pol glaZaj, ¢e hodes,
smes pridjati tudi cukra (brez cukra pa tudi obstane),
zaveZl glaze z mehurjem in s flikami, in skuhaj v sopari
kakor &t 849.

871. Ringlé v sopari kuhane.

Zberi dobro zrele pa 8e trde ringld s peclji, vI6Zi
jih v steklenice, vlij do pol steklenice kuhanega cukra
nanje, zaveZi z mehurjem in s flikami, in skuhaj v sopari

kakor &t. 849,

872. Ringlé v cukru.

Zberi lepih trdih in ne jako zrelih ringlé s peclji,
potem jih zvagaj (kolikor vagajo, toliko mora biti cukra),
zavri v Siroki kastroli vode in deni notri za oreh belega
goluna na 4 litre, 2 decilitra in 4 centilitre (3 bokale)
vode, potem deni notri ringlé toliko, da zavrejo, poberi
jih na reseto in pusti, da se odtedejo; med tem kuhaj
cuker, da se potegne (glej 8t. 864, ringl6é notri devey
posamezno, za peclje prijemaje jih. Ko delo dokonéas,
precej jih na stran postavi in pusti, da se v tem shladijo.
Mrzle poberi na reseto, da se odtedejo, potem deni
cuker spet kuhat s tistim vred, ki se je odtekel ; ko se
spet potegne, drugi¢ notri devaj ringl6, pa spet na stran
postavi, da se v tem shladijo, in tako storl se v trefje.
Ko jih v tretjié in zadnjikrat na reseto pobere, in se od-



-— 280 —

tedejo, vloZi jih v steklenico, mokroto ali cuker pa Se
pokuhaj, da se dobro potegne, in mrzlega é&ez ringld
vlij. Steklenico zaveZi s papirjem, v rum namod&enim, pa
e z drugim vrhi; v suhi shrambi, vendar bolj na hlad-
nem hrani. :

873. Zelene dine.

Pri dinah se vzame, kar je mehkega, drugo, kar je
trdega, t.j. skorje (grampasto koZo) pa olupi, in kar je
v sredi, zreii na lepe kosStke, ali izstihaj sréica, zvez-
dice ali kake druge podobice. Potem jih zvagaj, kolikor
din toliko cukra; prvié jih skuhaj v golunovi vodi kakor
ringl6, potem pa v cukru kakor une.

874. Rumene dine.

Skuhaj kakor zelene dine, samo v d¢isti, ne v go-
lunovi vodi; vse drugo delaj po unih.

875. Kutine.

Olupi kutine, kar je trdega v sredi, na krhljicke
zrezi in skuhaj jih v disti vodi, potem pa zvagaj, ko-
likor kutin toliko cukra, in skuhaj jih v cukru kakor
ringl6é &t. 872.

876. Cedminje.

Debele lepo zrele desminjeve grozdke (brez trnja)
zvagaj; kolikor vzame§ grozdja, toliko kuhaj cukra, ko
se cuker potegne, deni vanj cele grozdke in pusti, da
zavré; postavi na stran, da se shladi. Potem poberi na
refeto, ko se odtede, cuker (kakor za ringlé) spet preku-
haj, pa spet notri deni, tako stdri trikrat; potem deni
grozdide v steklenico, cuker Se pokuhaj, in mrzlega ez
vlij, pa zavezi.
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877. Pomaranéni olupki.

Vzemi 3 pomarande, natni jim koZo na tirih krajih,
in olupi jih (biti pa morajo bolj z debelo ko%o in lepo
rumene), potem belo koZo znotraj malo porezi, malo naj
se je pa Se dri, na debele nudeljéke jih zrezi ali podo-
bice izstihaj, in namakaj jih ez noé¢ in dan v mrzli vodi,
(vodo enkrat premeni), potem jih v drugi ¢isti vodi sku-
haj, in kuhane na reseto poberi. Skuhaj za toliko olupkov
56 dekagramov (1 funt) cukra, da se potegne, deni notri
olupke, e malo pokuhaj pa pusti, da se v njem shladijo;
mrzle ven poberi, v steklenico deni, cuker %o malo po-
kuhaj in mrzlega &ez nje vlij pa zaveZi.

878. Pomarandéno cvetje.

To se dobi iz grike deZele; 14 dekagramov (unéo)
ga ¢ez nod namakaj v mrzli vodi, potem- ga deni na
reseto in poplakni Se z vodo, in nekoliko prekubaj v
¢isti vodi, deni na reSeto, med tisto Ze mrzlo vodo, v
kteri si ga kuhala, deni malo beljaka in viprudlaj, zlij
na 56 dekagramov (1 funt) cakra v rumen kotliek in
kuhaj, med kuho pene ¢isto doli poberi (tako da se
cuker ¢isti), ko se potegne, deni notri cvetje in kuhaj
Se Cetrt ure, postavi na stran; ko se shladi, poberi cvetje
v steklenico, zlij cuker dez, pa zaveii.

879. Kompot, sladka solata.

Vzemi 1 glazek vkuhanih eSenj, 1 glaZek viSenj,
olupljenih in neolupljenih &espelj, cgle 'maxjellcsa in krh-
ljicke marelic, hrugke, breskve, kutine in rmgl_o_; naloZi
lepo namesano, stolpu (turnu) podobno v lepo stirivoglato
ali okroglo stekleno skledo. Po vrhu pa okinéaj z drenom,
zelenimi in rumenimi dinami, s deSminjem, pomaranénim
olupkom in pomaranénim cvetjem. Ce ima$ vse to, in
znas okusno vloziti, je res lepo, e bolj pa dobro; &e
nima§ vsega, pa vzemi vsaj, kar ima$, in okusno vloZ.
(Cuker od belega sadja Se malo pokuhaj in mrzlega
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ez kompot vlij.) To se dd k pedenkam, ali na zadnje
k tortam pri pojedinah.

; Lahko zalijes tudi s _kakordno koli Zolico v lepi

skledi, in das na mizo. Ce jo hotes stresti potem na

okroznik, vlozi jo pa v lep model in zalij z Zolico. Potem

v krop pomodi, kakor bi bila dista, in stresi na okroZnik.

Stiriindvajseti oddelek.

e —

Razni odcedki (Abgusse).

880. Jagoden odcedek.

Skuhaj 56 dekagramov (1 funt) cukra s poldrugo
litrovo Getrtino (maslecem) vode, da se potegne; ko od
zlice kane, deni notri 56 dekagramov (1 funt) jagod, ko
dez zavrejo, postavi na stran, da se shladi. Mrzlo skozi
ruto precedi (to je, privezi ruto na obrnjen Stirinogat
stol, spodaj pa podstavi snazno skledo, kar prvié pritece,
e enkrat gori zlij); steklenice napolni, dobro zamaZi
pa zapedati. Jagode pa skozi sito pretlaéi ali za kaj dru-
zega porabi, ker so sladke.

881. Ribezljev odcedek.

Ribezelj skozi ruto pretladi v prsteno kozo, éez
no¢ pusti mokroto pokrito, drugi dan jo zavri in skozi
ruto (na stolu privezano) precedi, zmeri jo, deni v rumen
kotli¢ek na vsake tri litrove detrtine (poli€) mokrote
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56 dekagramov (1 funt) cukra, ko zavré, pusti detrt ure
vreti, pene doli poberi, pa odstavi; ko se malo ohladi,
se mladno vlij v steklenice, mrzlo dobro zamasi in za-
pedati.

882. Malinov odcedek.

Maline skozi ruto pretladi v prsteno kozo, pusti
ez no& pokrito, drugi dan zavri in skozi ruto precedi;
zmeri mokroto, kolikor litrov je je, toliko 70 dekagramov
(na vsak poli¢ 1 funt) vzemi cukra, in vkup kuhaj detrt
ure, potem mlaéno v flade zlij, mrzlo zamasi in zapeéati.

883. Jagoden odcedek drugdée. ;

Lahko se naredi kakor ribezljev.

884. Visnjin odcedek.

Visnje stolei, skozi ruto prezmi v prsteno posodo,
¢ez no¢ pusti pokrito, potem jo zavri in skozi ruto pre-
cedi kakor ribezljevo, in tako kuhaj na tri litrove éetr-
tine (poli®) mokrote 56 dekagramov (1 funt) cukra ka-

kor tam.

885. Kutin odcedek.

Kutine operi, obrigi, peclje in muhe strebi in zribaj
jih na krusnem ribeznu; prezmi jih skozi ruto, mokroto
deni v steklenico, zavezi z mehurjem in rutico, in na
sopari skuhaj kakor §t. 849; shlajeno skozi ruto na stolu
privezano precedi kakor &t. 881 ribezljevo, vzemi na plélle
3 litrove &etrtine (1 poli¢) mokrote 84 dekagramov (_p&(:ol -
drugi funt) cukra, deni vkup v mesengast kotlicek, da
dobro zavré. Potem odstavi in z oh']ajemm napolni ste-
klenice, pa mrzle zamasi in zapedati.

886. Crnih jagod odcedek.

Crne jagode se pretladijo skozi ruto, na en poI'ié/__
mokrote sg vzame 56 dekagramov (1 funt) cukra, in-
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skuhaj kakor zgoraj ribezljevo, samo precejati ni treba.
Te jagode se tudi denejo v Zganje, pa se tudi posusijo,
po zimi se namodijo, naredi se iz takih polivka, ktera je
zdravilo zoper grizo.

887. Bezgova omaka.

Bezgove jagode pretladi skozi ruto v prsteno kozo,
kuhaj pokrito, da se precej zgosti; potem prideni cukra,
da bo sladko, pa $e kuhaj, da se Se bolj zgosti; potem
deni ohlajeno v steklenico in mrzlo zaveZi. Te omake
se dene malo v bezgov ali lipov &aj (Thee), kadar se
¢lovek Zeli spotiti.

888. Cedpljevec v sopari kuhan.

Cesplje operi, koddice iz njih poberi, deni jih v kozo
(pa ni¢ vode), in pokrito kuhaj, ve¢krat jih pomesaj, da
se ti ne prismodijo. Ko se Ze precej zgostijo, deni vanje
kolikor rada cukra, cimeta in limonine lupinice, pa Se
kuhaj, da se toliko zgosti, kakor &ezana; ohlajenega
deni v steklenice (Dunstgliser), da jih 2 prsta manjka,
zaveZi z mehurjem in ruticami, in skuhaj v sopari kakor
gt. 849,

To se rabi za »Pfannenkuchenc, ali se da k §marnu
ali Zemeljnim pemskim cmokom.

889. Paradajzarji v sopari kuhani.

Paradajzarje ¢ez pol pretrgaj, deni jih v steklenico
{(Dunstglas|, zavezi z mehurjem in rutico, in skuhaj v
sopari kakor &t. 849.

890. Paradajzarji drugade.

Cez pol pretrgane paradajzarje deni v kozo in same
kuhaj pokrite, da se precej zgostijo, potem jih skozi sito
pretlaci, deni v steklenice kakor é&espljevec, in kuhaj v
sopari kakor st. 849. To je za polivke.

——C O
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Petindvajseti oddelek.

aitg ey

Omake (zalzni).

891. Paradajzarjeva omaka.

Zvagaj kuhan in pretladen sok iz paradajzarjev
kakor &t. 890; kolikor je soka, toliko vzemi cukra, in
kuhaj pol ure v rumenem kotlidu, kakor druge omake ;
z ohlajeno napolni steklenice in zavezi mrzlo. Ta se tudi

za polivke rabi.

892. Cel ribezelj.

Ribezljeve jagode oberi in zvagaj. — kolikor vaga
ribezelj, toliko vzemi cukra — cuker deni v rumen ko-
tlicek in poldrugo litrovo éetrtino (maslec) que, da se
skuha in potegne; potem deni notri jagodice in 7 minut
kuhaj. Potem odstavi, da se shladi, jagodice ven poberi,
cuker Se pokuhaj, da bo gost, potem jagodi(ie spet nazaj
deni; ko se ohladi, deni v steklenico. Pom&di lep papir
v rumu, pokrij steklenico z njim, potem pa Se drugi
papir &ez deni in zaveZi. S takim v rumu pomodenim

papirjem zaveZi vsako omako.

893. Visnje brez kosdic.

Vignjam odtrgaj peclje in pri tisti luknjici s knofljo
vzemi kosd¢ice iz njih, da bolj cele ostanejo, zvagaj
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jih, in kolikor vagajo, toliko vzemi cukra in ga kuhaj,
da se potegne, potem deni notri visnje, in 7 minut kuhaj,
pa odstavi, da se v cukru shladijo. Potem jih ven po-
beri, mokroto pa spet pokuhaj, in spet nazaj notri viénje
deni, pa odstavi; tako stori trikrat, tretjikrat mrzle deni
v steklenice, mokroto pa pokuhaj, da bo bolj gostljata
in mrzlo &ez vlij. ZaveZzi steklenico z v rumu pomodce-
nim in e z drugim papirjem.

894. Grozdje.

Jagode oberi, zvagaj in kuhaj kakor vi¥nje, toliko
cukra mora biti, kolikor je jagod.

895. Malinéna omaka.

Malince pretladi skozi mo¢no ruto, mokroto zvagaj;
kolikor dekagramov je je, toliko dekagramov prideni
cukra, in kuhaj vkup v mesengastem kotli¢ku ali v lepi
kozi pol ure, potem poskusi; e se ti na okroZniku (ka-
mor je eno Zlico zlij, strdi, na stran postavi, e ne, pa
e malo pokuhaj in z ohlajeno napolni steklenico. Zavezi
steklenico, ko je omaka Ze mrzla, z rumovim in drugim
papirjem, pa shrani. Pri omakah ne hrani cukra, e ga
manj denes, morag pa bolj dolgo kuhati, pa Se ni tako lepa.

896. Ribezljeva omaka.

_ Ribezelj pretla¢i skozi mo¢no ruto, potem zvagaj
in prlldem ravno toliko cukra, ter kuhaj kakor malinéno
omako.

897. Jagodna omaka.
. Naredi kakor malin¢no, samo nekoliko kapelj ko-
Senilije vmes deni, da ima lep&o barvo.
898. Jagodna omaka drugade.

Jagode pretladi skozi sito v lepo, bolj globoko
porcelanasto skledo, prideni, kolikor vagajo jagode, toliko
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stoléenega cukra, pa vmes zamesaj; deni v vedo kozo
vrele vode, pa vendar ne toliko, da bi je, ko vré, kaj v
skledo priglo, postavi skledo notri in kuhaj tako v so-
pari nepokrito 6 ur; ko se voda povré, je pa spet pri-
deni. Med kuho véasi s srebrno Zlico'premesaj. S shlajeno
napolni steklenico in zaveZi jo z rumovim in drugim
papirjem. Tako kuhana omaka nié harve ne zgubi.

899. Ringlo-omaka.

Deni ringlé v kozo, v vedjo kozo pa deni vrele
vode in postavi notri kozo z ringld, pa pokrij, tako naj
vre, da se zmehéajo, potem jih pretlaéi skozi sito in zvagaj;
kolikor soka, toliko cukra, in kuhaj v rumenem kotli¢u
pol ure. Z mrzlo napolni steklenico in zaveii jo z ru-
movim in drugim papirjem.

900. Gespljeva omaka.

Cesplje olupi, ko¢ice iz njih poberi, deni jih v
kozo in to postavi v drugo vedjo kozo v vrelo vodo,
pokrij in postavi k ognju, da se zmeéijo. Potem jih
pretladi skozi sito, deni v kotlidek ali v kozo, kolikor
despljevega soka, toliko cukra, malo limonine lupinice
in cimeta, in kuhaj pol ure. S hladno napolni steklenico
in zavei mrzlo z rumovim in drugim papirjem.

901. Mareliéna omaka.

Marelice prekolji, deni v kozo in pri:stav_i k ognju,
da se zmegtijo. Potem jih pretla¢i skozi sito In zvaga);
kolikor je soka, toliko vzemi cukra in kuhaj v rumenem
kotlidu pol ure; s hladno napolni steklenico, mrzlo za-
veZi z rumovim in drugim papirjem pa shrani.

902. Breskova omaka.

Breskve olupi, kostice iz njih poberi, deni v kozo,
to postavi v drugo vedjo kozo v vroco vodo, pokrij in
tako v sopari skuhaj; ko se zmecijo, jih pretladi skozi
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sito ; kolikor vaga sok, toliko vzemi cukra in kuhaj v
rumenem kotlidu pol ure. Z mrzlo napolni steklenico,
polozi vrhi rumov papir in zaveZi $e z drugim papirjem.

903. Kutinova omaka,.

Kutine obridi, pecljev in muh otrebi, deni jih v
kozo, postavi to kozo v drugo veljo kozo v vrelo vodo,
pokrij in tako v sopari kuhaj, mehke pretlaéi skozi sito,
sok zvagaj, kolikor ga je, toliko kuhaj cukra, na vsakih
56 dekagramov (funt) cukra deni poldrugo litrovo Cetr-
tino (maslec) vode. Ko se Ze potegne, deni notri sok,
mesaj in kuhaj &etrt ure, z ohlajeno napolni steklenico,
pokrij z rumovim in zaveZi s snaZnim papirjem.

904. Kutinova ¢&ista omaka.

Kutine sirove zvagaj, za 5 kilogr. in 60 dekagr.
(10 funtov) kutin vzemi 2 kilograma in 24 dekagramov
(4 funte) cukra, obrisi, pecljev in muh strebi, na 4 dele
prereZi, iz srede peske izreZi, deni jih v kozo, zalij z
vodo, da 3 prste ¢ez stoji, potem jih mehko skuhaj v
tisti vodi na hudem ognji. Ko so dobro kuhane in mehke,
v snazno ruto jih zaveZi in kam obesi. da se mokrota
sama in disto odtete; cuker deni v tisto mokroto, ko se
stopi, Se enkrat skozi snazno ruto precedi, deni v rumen
kotli¢ek, in naglo kuhaj tako dolgo, da zadne mehurje
delati in se precej zgosti in poruded¢i. (Lahko jo tudi
poskusis: kani na mrzel okroZnik, &e se strdi, je dobra),
z ohlajeno napolni steklenico, pokrij z rumovim in za-
veZi z drugim papirjem.

905. Kutinov sir.

Kutine otrebi, obrisi, na 4 dele zreZi in kuhaj v
sopari kakor zgoraj &t. 903. potem jih pretladi skozi
sito, zvagaj in kolikor je soka, toliko vzemi stolenega
cuk_lta in kuhaj med vednim mesanjem toliko &asa, da ob
kraji mehurdke poZene, potem na mokro desko namaZi
prst na debelo; ko se dobro strdi in posusi, izdtihaj
podobice kakorsne hodes. Ali pa zlij v stirivoglat model,
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obloZen s papirjem z mandeljnovim oljem pomazanim,
pa hitro razravnaj s kvarto, da je povsod enako na
debelo. Ta sir se d4 sam na zadnje na mizo, ali se
pa z njim torte kindajo. Ta sir je rumen; de hodes
rudefega, pa mu pri kuhanji primesaj kosenilije.

906. Hedapedé-omaka.

Hecaped ¢ez pol prereZi, peske in muhe iz njih
iztrebi, v vodi operi in na refeto poberi, da se dobro
odte¢ejo, potem v vodi lupinice do mehkega skuhaj,
kuhane pretladi skozi sito, zvagaj, in kolikor je tega,
toliko vzemi cukra, in vkup kuhaj kakor drugo omako.

907. Vkuhana orehova jedrca.

Presnih orehov stolci, rumeno koZico varno olupi,
da jedrc ne zdrobis, vl6zi jih v steklenice, pa ne do
vrha, deni nanje vkuhanega cukra, kakor na drugo
sadje, zaveZi z mehurjem in rutico, in skuhaj v sopari
kakor &t. 849.

908. Zeleni orehi.

Odtrgaj orehov 14 — najmanj 10 dni pred kre-
som, naSpikaj vsacega s knofljo, deni jih v pisker in
nalij z mrzlo vodo, da &ez stoji, drugi dan to vodo
odlij, pa z drugo zalij, in tako delaj 8 dni, potem jih
zvagaj (kolikor je orehov, toliko mora biti cgk_::a), in
skuhaj ‘jih precej mehko v vreli vodi, poberi jih na
refeto, da se odtedejo, in viakni v vsacega tenko Spico
cimeta, ali nekoliko razcepljenih nagelnovih Zbic; cuker
skuhaj, da se potegne, pa deni le malo vode nanj pri
kuhi, da bel ostane. Ko se potegne, deni notri orehe,
da zavrejo, potem jih odstavi, da se shladijo; mrzle
poberi na redeto, mokroto, t. j. cuker e pokuhaj, ko
se spet potegne, deni nazaj orehe, in precej na stran
postavi, da se shladijo, tako stori e enkrat; potem
mrzle v steklenico zloZi, cuker e pokuhaj in mrzlega
ez vlij in zavezi. To se di tudi na zadnje na mizo,

ali se rabi za kindanje tort.
19
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909. Cesplje v vosku hranjene.

Dobro zrele dedplje odtrgaj z drevesa, da niso nié
potene ali stladene, pa z repkom morajo biti. Raztopi
voska, deni ga v majhno bolj globoko skledico in po-
stavi v gorko vodo, da se ne strdi. Primi vsako &epljo
za repek, pomodi jo dobro v vosek do kraja, in pokladaj
na snaZno desko, da se osusijo. V pripravno 8katljo ali
kistico pa deni na dva prsta sipe (drobnega peska), po-
loZi vrsto &espelj, zasuj jih s sipo, potem polozi vrhu
papir, pa spet- &esplje, in zasuj jih kakor prej; tako
delaj, dokler jih ima3 kaj, na vrhu jih pa se dobro
zasuj, in to posodo hrani na suhem hladnem kraju.
Tako dakajo presne (frisne) do pusta, tudi do velike
nodi. Kadar jih ho¢e$ na mizo dati. poberi jih in iz
voska olupi, pa na okroZnik z zelenim papirjem obloZen
zloZi, in daj na mizo.

910. Vaniljna rozolija.

V poldrugi litrovi Cetrtini (maslecu) pravega in
moénega vinskega cveta (Spiritus) za 20 kr. vanilije
dva dni namakaj. Deni v rumeno ponev Zlico cukra,
postavi na ogenj in mesaj, da se zarumeni; potem prilij
notri poldrugo litrovo d&etrtino (maslec) vode in prideni
56 dekagramov (1 funt) cukra; med poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) vode pa vsprudljaj en beljak, in
tudi prilij, pusti malo vreti, péne pa &isto doli pobiraj.
Ko se odisti in potegne cuker, ko od Zlice kane, potem
vlij notri e poldrugo litrovo @etrtino (maslec) vode,
nekoliko kapelj kogenilije in vinski cvet z vanilijo; e
je premocna ali presladka, prilij S malo vode in kuhaj
$e 7 minut, postavi potem kotli¢ek v mrzlo vodo. Ko
se ohladi, zlij v steklenico, pa pokrij, in drugi dan Se
le precedi skozi snazno ruto, napolni butelje, dobro za-
masi in zapeéati. Iz toliko blaga je 1 liter in dobro pol-
drugo litrovo detrtino (en bokal) vaniljne rozolije.

911. Maraskinova rozolija.

Yeatie ¥ po_ldrugo_.litrovo etrtino (maslec) vode véprud-
ljaj en beljak, zlij v rumen kotlitok na 56 dekagramov
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(1 funt) cukra in kuhaj, péne pa &isto doli poberi; ko
se potegne, vlij notri poldrugo litrovo &etrtino (maslec)
pravega Cistega, mo¢nega maraskin-8pirita in toliko vode,
da bo vsega vkup 1 liter in dobro poldrugo litrovo d&e-
trtino (1 bokal), kuhaj e 7 minut, potem odstavi; ko
se ohladi, precedi skozi snaino ruto, napolni butelje,
zamasi in zapedati mrzlo.

912. Krhljak (Klétzenbrot).

Skuhaj 14 dekagramov (unco) suhih hrusek, 14 de-
kagramov (undo) d&edpelj, mrzlim peske, peclje, muhe,
koséice otrebi in na nudeljce zreZi, olupi 14 dekagramov
(undo) mandeljnov in jih tudi nekoliko zreZi, zberi in
operi rozin in vamprljev, zreii tudi na nudeljce 14 de-
kagramov (unco) fig, 14 dekagramov (unco) dateljnov,
za b kr. citronati, prideni tudi 14 dekagramov (unéo)
celih pinol, za b kr. pomaranénih celteljcev, 10"/, deka-
grama (6 lotov) cukra, malo disave (gvirca) in limoninih
lupinic. Zdaj vzemi malo ve¢ ko iz treh litrovih detrtin
(enega poli¢a) bolj ¢érne moke vzhajano testo, &ez pol
ga prerezi, polovico ga razmeckaj med zgoraj omenjeno,
in malo ruma, drugo polovico pa razvaljaj, poravnaj
zameso vrhu kot $truco, potem testo vkup zapogni, da
gse uno ni¢ ven ne vidi, pa dobro vkup potlaéi, da se
sprime in je 3 prste visoka; deni Struco na pomazan
pleh (da pride guba na pleh); ko vzide, pomaZi jo in
speci v ne prehudi pedi. — Ce hotes slabejega, vzemi
veé hrusek, manj druzega, pa veC testa.

19%



— 202 —

Sestindvajseti oddelek.

Kako se hrani socivje.

913. Zelen grah.

Vzemi zelenega, drobnega (mladega) graha, napolni
ga v steklenice; deni na steklenice, ki drié poldrugo
litrovo Getrtino (maslec), po 2 Zlici soli, in malo podakaj,
ko se posede grah, ga §e malo prideni, steklenice z me-
hurjem in rutico zaveZzi in kuhaj v sopari 7 minut kot
§t. 849.

914. Stroéji zelen fiZol.

Mlad fiZol strebi (na konceh obrezi), velike stroke
pa dvakrat posev prereZi, Z njimi napolni steklenice,
deni soli gori, kakor na grah in tako zaveZi in skuhaj.

ez nekoliko dni Se s papirjem dez zaveZi, da ne prejé
kaka mubha ali érvicek mehurja, postavi steklenice v sipo
na hladno.

915. Spargel-fiZol

se skuha, kakor zgoraj strodji, in tako tudi rabi.

916. Kako se rabi hranjen grah in fiZol.

Ko steklenico odmasis, odlij slano vodo in stresi
grah v precej veliko skledo, nalij z vodo in pusti ¢ez
noé, da sol ven potegne, potem Sele ga kuhaj ali praZi,
kakor presnega. Ce hodes pa bolj zelenega, prideni malo
Spinadnega sira. (Glej st. 50.)

917. Gobe trifeljni.

_ Trifeljne olupi, &e so veliki, prerezi jih &ez pol,
deni v steklenice, ki drzé po poldrugi litrovi detrtini
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(maslec), jih le do pol steklenice napolni, potem vrhu
deni 3 Zlice dobrega belega vina, zaveZi z mehurjem in
rutico, in kuhaj v sopari, kakor &t. 849 — 7 minut.

918. Gobe prusnice, kukmaki
(Sampinijone).

Prusnice osnaZi, olupi in prevri v slani vodi, potem
jih na reSeto poberi in z vodo poplakni, shlajene v ste-
klenice vloZi, deni vanje kakor na trifeljne 3 Zlice vina,
.zavezi z mehurjem in rutico, in kakor &t. 849 skuhaj

Vv sopari.
919. Gobe juréki.

Majhne trde juréke olupi, prekuhaj v slani vodi,
kakor prusnice, in take v steklenice vloZi, nanje tudi3 Zlice
vina v vsako steklenico vlij, zaveZi in tako v sopari skuhaj.

920. Gobe jurcéki v jesihu.

Trde jurcke (zdrave, ne d&rvive) olupi, v slani
vodi prekuhaj, na reseto poberi; ko se odtedejo, jih v
steklenice zloZi, vlij nanje, da dez stoji, jesiha (vinskega)
in malo olja, pa zaveZi. Take se dajo k mesu ali k obari.

921. Strocji fizol v jesihu.

Zelen ali rumen strodji fizol strebi (na konceh ob-
rezi), de so stroki dolgi, posev jih enkrat ali dvakrat
prereZi in v slani vodi skuhaj, vendar ne premehko; na
refeto ga stresi in z vodo polij; ko se odtede, zl0Zi ga v
steklenice, vlij jesiha, da &ez pride in toliko olja, da Cez
stoji. S tem jesihom in oljem se da tudi na mizo.

922, MeSanica.

Vzemi in oli¢kaj zeleno turSico, to je storZe (8toke),
$e le en prst dolge, ki imajo komaj zrno, potem kar-
fijolo osnaZi in strodji fizol, vse vkup v slani vodi pre-
kuhaj, pa tudi 3 majhne cebule (Sarloten) na steklenico,
ki dr#i tri litrove éetrtine (poli¢) meSanice; ko se skuha
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in na resetu odcedi, vl6Zi v steklenico in prideni tudi
malo turskega popra, zalij z jesihom in toliko z oljem,
da se pokrije, pa zaveZzi. To je prav pripravno tudi za
lagko (mesano) solato.

923. Mlade, na pol zrastle kumare.

Olupi jih in na ribeZnu na Snitice zribaj, nasoli jih
in pusti ¢ez no¢. Drugi dan jih v reSeto, pogrnjeno s
snazno ruto, stresi, da se voda disto odtede, potem Se
rutine vogle vrhu d&ez poloZi in malo potladi, da mo-
kroto poberes, deni jih v snaZno steklenico in zrnice
popra vmes, zalij z jesihom, in toliko olja prilij, da ¢ez
stoji in zaveZi. Jed6 se kakor presne (fridne) z jesihom
in oljem. :

924. Majhne kumare v stroji (paci).

Kumare na obeh konceh obreZi, pa ni¢ ne operi,
suhe nasoli in pusti v soli 24 ur, enkrat jih med tem
prepolji, da zgornje doli in spodnje gori pridejo, potem
jih obrisi s snaZno ruto in trdo vloZi v primerno kozo
ali skledo. Zavri jesiha in popari jih z njim (biti ga
mora toliko, da ¢ez stoji); ko se shladijo, trdo jih vI6zi
v steklenico, sem in tje deni malo kopra ali janeZa, in
zelenega viSnjinega perja, na steklenico, ki drZi 3 litre
(2 bokala) tudi 2 turika popra, enega v sredo, enega pa
na vrh, tudi perja in kopra na vrh deni, zalij z drugim
vinskim jesihom, da ez stoji, zaveZi s papirjem in shrani.
Te so jedd z mesom. Ce se ti jesih posusi, pa ga spet
dolij.

925. Paradajzarji v jesihu.
Lepe cele paradajzarje vldZi v steklenico, zalij z

jesihom, pa zavezi. Te imas za polivko ali kaj druzega.

926. Kako se gobe susijo?

Gobe tenko olupi, klobu¢ke posebej, storzke po-
sebej na prst debele kos$cke zreZzi in na cvirnato nit
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naberi, na obeh konceh priveZi klinéke in obesi na
gorkem, da se posusijo, potem jih na suhem hrani.

927. Pehtranov jesih.

Sopek pehtrana deni v steklenico kisle vode, zalij
z dobrim vinskim (ali drugim) jesihom, pa zama$i.

928. Malinéni jesih.

Kisle vode steklenico do pol napolni z malinicami,
zalij do vrha z jesihom in zamasi.

929. Kisel majonés (polivka), ki se da
h kuhanim ribam ali h kokoSim.

Skuhaj 2 jajci v trdo, zreZi 10 képar prav drobno,
obribaj detrtemu delu cesarske Zemlje skorjo, v vodi jo
namodi, potem dobro napojeno oZmi, pretladi jo skozi
sito v skledo s kdparami in obema rumenjakoma vred.
Potem deni v piskrc 3 sirove rumenjake, pol limone
sok, 2 Zlici pehtranovega jesiha in 2 Zlici vina; to mesaj
pri ognju toliko ¢asa, da gostljato postaja, potem to med
uno pretladenje primesaj, prideni tudi Se pol male Zlice
stoléenega cukra, 3 Zlice dobrega (Tafel) olja, in malo
soli, to dobro vmesaj, da je polivka gladka.

930. Pundev cvet (Punsch-Essenz).

Vzemi 4 pomarande in 4 limone za poldrugi liter
(1 dober bokal) cveta. Obribaj 14 dekagramov (unéo) na
ko¢ke razsekanega cukra na treh pomaranéah in treh
limonah in deni ga v 1 literski (3masleski) piskrc, oZmi
in skozi ruto pretladi sok vseh &tirih pomarané in 4 limon,
k cukru prilij poldrugo litrovo osmino (pol masleca) po-
snetega, nezavretega mleka, drugo pa vina, da je piskre
poln, pokrij ga in dez nod postavi na gorko, da se za-
grize ali zasiri (tako se ¢&isti). Drugi dan priveZi snaZno
gosto ruto na Stirinogat stol, v sredo pocasi zlivaj za-
grizeno mokroto, spodaj pa podstavi lepo skledo, in kar
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prvié pritede, e enkrat precedi. Deni med tem, ko se
oceja, v piskre, ki drzi dobro poldrugo litrovo &etrtino
(poldrugi maslec), 4 Zlice holandskega daja in zalij do
vrha z vrelim kropom, pa pokrij. Deni v mesengast
kotlicek 4 Zlice stol¢enega cukra, mesaj ga na ognju
toliko Gasa, da se porumeni in penice poZene, potem prilij
poldrugo litrovo &etrtino (maslec) vode in prideni 84 de-
kagramov (poldrugi funt) cukra ter kuhaj, da se potegne,
ko od Zlice kane; potem skozi snaZno ruto zraven ho-
landski éaj precedi in 'prideni na stolu precejeno mo-
kroto ter pusti skupaj vreti 7 minut; potem odstaviin
zraven vlij e poldrugo litrovo osmino (pol masleca)
ruma. Ko se ohladi, napolni steklenice in mrzle zamasi
in zapedati. Rabi se pa takole: zavri vode, iz ene flase
vlij enakomerno v 10 steklenic tega cveta, zalij do vrha
s kropom, ¢e je premalo sladko, prideni e cukra, pa
daj na mizo. Posebej v steklenico pa rum, ée hode kdo
Se mocnejega.

\931. Sardelne Snite (Sardellenbretter).

Sardele osnaZi, kar je lepega mesa, na nudeljcke
zrezi, kar je slabejega, pretladi ga skozi sito z dobrim
sirovim maslom (to je sardelno maslo); obribaj 2kraj-
carski Struci skorjo, zreZi jo na mazinec debele 3nitice,
nekoliko poSev, potem 8nitice namazi s sardelnim surovim
maslom, vrhu polozi nudelj¢ke posev sem in tje in v
sredo pa potakni kdpare, in daj tako na mizo po juhi
postni dan. To Anglezi jedé tudi s holandskim &ajem.

932, Sardelne #nite drugade.

Zrezi obribano Strudico &e tanje, dobro namaii s
sardelnim maslom, dve in dve vkup stisni, potem posev
- prerezi, na okroznik poloZi tako, da Spidaste konce po
koncu molé kosdki, pa daj na mizo kakor prej$nje.

933. Holandski &aj.

Zavri diste vode, deni v primeren pisker — na
vsako osebo — malo Zlidico ¢aja, popari ga in pokrij; ko
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ge napoji in na dno pade daj, precedi ga in napolni za
to namenjeno kanglo, posebej v piskru pa daj dobro
zavreto smetano, in e  posebej v lepi skledi spenjeno
mleko (v to mleko pa ne devaj takrat ni¢ cukra), in
daj na mizo.

934. Kako se praSievo ali suho teleéje
stegno (Sunken) v testu pece.

V mlaéni vodi omij suho prasidevo ali teledje stegno
(8legel) in namodi ga ¢ez nod v mrzlo vodo, da se zmedi
in sol ven potegne, drugi dan zamesi z mlaéno vodo tri
litrove d&etrtine (1 poli¢) slabe bele moke ter naredi
mehko testo (kakor vledeno testo). Ko si pokrito malo
potije, razvaljaj ga prst na debelo, poloZi ravno na sredo
dobro omito in odtedeno obrisano stegno, zavij ga lepo
notri, da se ti nikjer ne bo ven vidilo, poloZi ga v za to
namenjeno ponev (Bratpfanne) in peci ga v pedi kakor
kruh, ali v roru. Mrzlemu olupi testeno skorjo, potem
ga narezuj, dokler ga kaj imas, na tenke &nitice. Tako
ga delj dasa ohranid, ker ne zadahne tako hitro, kakor
ée ga skuhas.

935. Prasideva mast, ali koStrunova mast
(3peh) kako se mnaredi, da se dolgo in
dobro ohrani.

Zre’e se na kosC¢ke; na 5 kilogr. in 60 dekagr.
(10 funtov) se vzame poldrugo litrovo &etrtino (1 maslec)
posnetega mleka, ktero pa ne sme biti zavreto, ter se
precej vlije na mast, kakor hitro se k ognju pristavi.
Med crenjem se mora vedkrat pomesati. Ko ocvirki
rumenkasti postanejo, je mleko Ze povreto, potem se
precedi. Tako se dolgo in dobro ohrani.

Drugo mast (od juhe ali kaksno drugo) tudi lahko
prihranig, de tudi mleka prilijes in sploh naredis, kakor
pri prasievi masti.
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Stirinajst
jedilnif listov.

1. Ob novi ali zlati masi.

. Rujava juha s francoskim fanceljnom.

Aspik.

. Prekajeno prasicevo stegno (Sunken) s hrenom.

. Plave forele in sulec s kdparno polivko.

. Hagé-vandeljci.

. Belo in rujavo (praZeno) meso, oblofeno z razlicnimi

prikuhami. z ribezljevo gorko polivko in wmrzlimi
kumarams.

. Spargeljni.

. Galantin.

. Belo stegno (aSen-Slegelj) s karfijolani.
. Puné & la glas (zmrzling).

. Maraskinova moénata jed.

Ragii-obara (ajmoht).

. Cokoladen krém s Spanjskimi vetrovi.
. Srna in divji petelin s kislo solato.

. Raki.

. Kopuni s sladko solato (kompotom).
. Troja torta.

. Troja Zolica.

. Troja zmrzlina.

2. Ob godu.

. Fas-strukeljci na rujavi juhi.

. Ragsoljen (peklan) jezik s hrenom.
. Velika riba.

- Galantin z genovesko polivko.

. Ragi-vandeljci.
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. Belo meso, in Beef & la mode, obloZeno z raznimi pri-

kuhami, z glazovo polivko in jabelénim hrenom.
RajZeve klobasice s karfijolo.

. Pasdteta iz kislega zelja.

. Aspik.

. Pragene race.

. Gouwvernér-kuh z mareliéno péno (Schauwm,).
. Fadivana glazirane obara (ajmoht).
. Francoski kuh.

. Srua z lasko solalo.

. Purman s kompotom.

. Troja torta.

. Dwoja Zolica.

. Duvojna zmrzling.

3. Ob umesdéenji (inStalirengi).

. Rujava juha s francoskimi cmoki.
. Brencina (viba) z jesihom in oljem.

Lulri§ pasteta.

. Prasiéevo stegno (Sunken) s hrenomt.

Belo in rujavo meso z razlicnimi prikuhami obloZeno
— s sardeljno gorko in mrzlo $nitlihovo polivko.
Piske, kakor galantin kuhane z genovesko polivko.
Jerebice z zelenim praZenim grahom.

. Aspik.

. Pundev kuh z rumovim Sald.

. Zajei z lasko solato.

. Purman s kompotom.

. Ribezljeva in kutna Zolica.

. Torta hrustavka, lesénikova in éokoladna.

Jagodna in vaniljna zmrzlina.

. Sadje in sladkarije.

Crna kava (kafe).

4. Jedilni list.

Toldena kurja juha s pohawimi moZganovimi cmoki.
Kuhane zlatovéice (Lachsforellen) s kislim majonésom.

. Cipina pasteta.
. Francoski kljunac.
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. Razsoljen (peklan) jezik s hrenom.
. Belo in rujavo meso z razliénimi prikuhawmi, z gorko

hecapeéno in mrzlo kdparno polivko.

. Nadevén (filan) ohrovt.

. Teledja glava s hrenom.

. PraZene race s prafenimi gobami.
. Rumov narastek (Auflauf)

. Teledja pecenka s kislo solato.

. Mladi prasicek.

. Gos in pecene piske s sladko solato.
. Vinska in blamande-Zolica.

. Mandeljnova in piskotna torta.

. Sadje.

. Kava.

5. Za dobro pojedino (gostbe).

. Rujava juha s solnograskimi Elobasicami.
. Pecene ostrige z limonams.

Kljunaci 2 mrzlo salmi-polivko.

Rombd (riba) z jesihom in oljem

Fasirano in belo meso, oblofeno z razlicnimi priku-
hami, & gorko limonovo in wrzlo sardeljno polivko.

. Plav ohrovt s fadiranimi zrezki ($niceljni).

Stresena francoska obara (ajmoht) s hedapeéno polivko.

. Morski raki.
. Francoska rage-obara (ajmoht) s kukmaki, pruswicami,

(Sampinijoni).
Cokoladen konsamé s Spanskimi vetrovi.

. Jelenov hrbet s cesarsko skorjo.

. Fazani s kompotom

. Ananasova péna (Schawm,).

. Ribezljeva in ananasova zmwzling.
. Pinolna vencasta torta.

. Sladkarije.
. Sadje.
. Kava.
6. Jedilni list.
Piskoten-fancelj na rujavi juhi.
. Spikan jezik
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Piske v frikasé.

Rusovska pasteta s kljunadem.

Meso, oblofeno z raznoterimi prikuhami, z gorko in
mrzlo polivko.

Gospod (prikuha) z masleno polivko polit.

Telecji filet v frikands z mavrahi.

Peden peSamelj-kuh z marelicno péno.

Jerebice s praZewim rajievim vencem.

. Divji kozel (gams) s kislo solato.
. Jagodna in pomarancéna Zolica.
. Linska in francoska torta.

Cokoladna in bela vaniljna zmrelina.

. Razlicne sladkarije.
. Sadje.

Kava.

7. Jedilni list po angleSki Segi.

. Sirove ostrige (Austern) z limonamsi.
. Riba sturijon s kavijarno polivko in 2z limonamsi.

Aspik.
Hasé-vandeljci.

. Francoska juha.

Rosbif s krompirjem in razliCnimi prikuhamsi.
Spargeljni v gorkem frikasé.

Pragene mazorine (race) s trifeljni.

Peéene piske (Perlhendeln) z lasko solato.

. Mandeljnov budin s Satd.

Zolican stresen kompot.
Pomaranéna torta.

. Sladkarije.

Sadje.

. Kava.

8. Jedilni list.

. Stoléena jetrna juha s pohanim grahom.
. Teledje klobasice s praZenim rajiem.

Sladki moZganov majonéz.

. Ragui-krafeljci.

Meso # razliénimi prikuhami, gorko in mrzlo polivko.
Mali ohwrovt (Sprossenkohl) s francoskimi jajei.
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. Teledja klobasa z genovesko polivko.

. Golobje v érni polivki s Earfijolo.

. Maslen kuh (Butterkoch) z breskovim narastkom
(Auflouf).

. Mulprata s kislo smetano, s Fkislo solato.

. Pedene race s sladko solato.

. Torta in sladkarije.

. Sadje.

Crna kava.
9. Jedilni list.

. Toléena moZganova juha s pohanimi peSameljevimi
cmoki.

. Kljunaé 2z mrzlim salmi-zosom.

Piske v frikando.

. Meso 2z razwimi prikwhamsi, z gorko in mrzlo polivko.

Posiljeno zelje s prasidevimi Elobasicamsi.

. Teledji karmenateljci v obari s pohanimi jurcki.
Volovski rep v pasteti.

. Drozgi ali brinovke s polento.

. Pomarancen kuh.

. Teledja pedenka s kislo solato.
. Pohane piske s sladko solafo.
. Sladkarije.

. Sadje.

Crna kava.
10. Jedilni list postni dan.

Francoska juha.

Sardelne Snite s sardelami in kaparami.

Kuhan sulec z jesihom in oljem.

Rusovska postna ragi-pasteta.

Prazena sladka vepa z zrezki iz $éuke in poSrekano
karfijolo okrog.

. Zelva (Sildkrota) s prafewimi gobami in maslenim

vencem.

. Leden kuh z jagodwim odcedkom (Abguss).

. Pecena velika riba, Spikana z beljakom in sardelami.
. Krski raki.
. Kutnova Zolica.
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. Troja zmrzlina.
. Sladkarije.

. Sadje.

. Kava.

11. Jedilni list postni dan.

. Toléena ribja juka s krompirjevimi klobasicami.
. Pedene ostrige (Austern).

Plave forele.

. Rusovski vandeljci s postnim ragi.
. FaSirani zrezki (dniceljni) iz séuke z mrzlim frikasé.

Posrekani Spargeljni.
Razsoljena fonina wrzla z jesihom in oljem.

. Ragu-obara (postna), krog pa jajca (Verlorewe Eier).

Morski raki s cikorijo in karfijolams.

. Peden Spikan menek s solato.

Rumova Zolica in cokoladna péna.
Malinéna in vawiljna zmrzling.
Muskacin- in Spanska torta.
Sladkarije.

. Sadje.

Kava.
12. Jedilni list za Zenitnino (za zvecer).

. Bujava juha v skledicah, dista.

Prekajeno prasiéevo stegno (Sunken) in jezik s hrenom.

. Aspik.
. Galantin z genovesko polivko.
. Jerebice s posrekanimi karfijolams.

Srna ali gams z lasko solato.
Kopunje z Zolicanim kompotom.

. Fazanje z Zolicanimi pomarancami.
. Cvefera Zolica.

Coetera zmrrzlina in puné & la glas.

. Cvetera torta.
. Sladkarije.

13. Jedilni list za zveder.

. Na rujavi juhi makaroni.
. Kuhana velika riba 2 jesihom in oljem.
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. Prasicevo stegno s hrenom.
. Galantin z aspikom.

Race v frikandd.

. Divjega petelina pastela.

. Mandeljrov narastele (Auflauf).
Srna 2 lasko solato.

. Purman s kompotom.

. Pustni krofi.

Dvoja torta.

. Dvojna Zolica.

. Puné & la glas.

14. Jedilni list za malo juzZino.
(Za Zenske.)

. Sardelni zreski in holandski éaj (Thee), in kava z
dobrim mlekom (smetano) in piskoti.

. Potice, Sartelj in dobro vino.

. Spenjeno (famano) mleko s Spanskimi vetrovi.

. Gobice, mandeljnovi kifeljci, ledeni zapognjenci, holipe
in Se ved sladkarij.

(Za moske.)

. Dobro vino in Eruh.

. Kuhane plave forele z Jeszhom in oljem.
. Salame, pradicevo stegno in jezik s hrenom.
. Jerebice (prepelice) v rajéu.

Divjacina.

Pohane piske.

Sartelj.

Torta in Zolica.

. Sladkarije.

Sadje.

. Kava.

R



KAZAILO.

Prvi oddelek.
duhe ((upe)

I. Mesne juhe.

Stran

1. Rujava juba .

2. Francoska juha . .

5 ZelenJavma;uha(Krauthch-
Suppe) . . TR

4. Tol¢ena kokoé]a Juha .

1

2

Stran
5. Toléena jetrna juha. . . 3

1{6. Toléena moZganova juha .

3
7. Ragi-juha mespa . . . 3
E

2 [ 8. Navadna kruhova juha .

II. Postne juhe.

Stran
Tiecnatasquha . s s genciasy
Krompirjeva juha
Krompirjeva juha ., . .
Gobna juha . :
Cokoladna juha . .
Mandeljnova juha.. . .
Saté ali vinska Juha AL
Pivna olova juha (Bler-

suppe) .

18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25,

o0 QOO0 =] ===

Drugi oddelek.
Redi, ki se devajo na juho.

Stran
9. Rujava ribja juha . . 4
10. Tolcena ribja jubha . 5
11. Rakova juha toldena . £3)
12. Francoska juha . 5
13. Zelenjavina juha . . b
14. Zeivma (ildkrotina) Juha 5}
15: Zabja jubatse sl w0l g
16. Raga-juha postna . 6
17. Grahova juba . . . 7
Stran
26. PraZen (tenstan) rajZ . 9
27. PraZena je¥menova ka3a
(jespremj) . . . . . 3
28, Pljuépa juba . . . . . 10
29. Vampova jubha ., 10
30. Pesamelj . . 10
31. Zemeljni cmoki (knedel]cn) 10
32. MoZganovi cmodeci (kne-
deljei) . . 11
33. Jetrni emodeci (knede]_]cl) 10

Stran

34. Mesni cmodeci (knedeljci) 11

35. Jajéni bleki (Eierfleck) . 11
36. Fas . 12
37. PolZeva moén Jed (Schne-
ckerl-Mehlspeise) 12
38, Francoski cmodeci (kne‘
deljei) z 12
39. Francoski zrezkl (émcel]m) 13
40. Zvitki iz pedenke . . . 13
41. MoZganovi zvitki . 13

20
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Stran
42. MoZganovi pofezi . . 13
43 Vraniéni pofezi 14
44. Vraniéna klobasa 14
45. Vleteno testo . . . . 14
46. Fas-Strudelj 14
47. Ledvi&in &trudelj D
48. MoZganov &trudelj . . . 15
49. Spehova gubanica (potica
Atradelpyesne ool s 5]
50. Spinacin sir . 15
51. Rakovo maslo (Krebs-
butter) . 15
52. Frauwskl pes‘aamelj fance]_] 16
53. Piskoten fancelj . 16
54. Mocnati opohani peéamei]-
knedeljei . . . . i

5.
56.

57.
58.
59.

60.
61.
62,
63.
64.
65.
66.
67.
68.

Stran

Brandteig-grah :
Krompirjevi emokeci ali

Tretji oddelek.

Kaj se daje mesne dni po juhi?

Stran
69. Teletje klobasice 21
70. Pragiceve klobasice 22
71. RajZeve klobasice . 22
72. (CeSnove klobasice . 22
73. Razsoljen (peklan) Jez1k 22
74. Spikan jezik . . . . 22
75. Sirovo masleno testo. . 23
b.-Pomazilo: ' o . 0 v 90
77. Hagé-krafeljei 24
78. Ragi-krafeljei . . 24
79. Lutri-vandeljci . 25
80. Lufri§ pasteta . . 25
81 26

92.
93.
95.

. Vaniljna pa3teta.

82.
83.
84,
85.
86.

Cetrti oddelek.
Kaj se daje postne dni po juhi na mizo?
Stran

Fagirani zrezki (3niceljni)
iz $tuke v frikasé .
Frikasé postni :

. Plave postrvi (forele) .

Kuhane velike ribe: §c¢uka,
sulec, menek in lagke ribe,
rombé sturion, brencin,
zlattogsétca (La.chsforelle)
i SEia i

33
34
34

34

17

klobasice za juho . 17
Cindflaj§-rajz . . . 18
Jetrni raji . 18
Solnograskek]oba.sme(Salz.-
burgerwiirstel) 18
Mavrahi oo e o B
Spehovi emoki . . . . 19
Jetrni cmoki . Fon e It
Pemskiemokl 0 o5, 220
Moénati nokerli . 20
Gresovi nokerli . . 20
RajZevi emoki 20
Makaroni .. - < 21
Zago. 21
Stran
Cipina pa3teta . . . 26
Galantin ) 26
Telecja klobasa . 27
Genoveska polivka (zés) 28
Purman, kopun, kokog,
pifka in prizljec . . 28
. Pigka v frikasé . . 29
. Pigke v frikandd 29
. Sladki moZganov majonéz 29
. Aspik 30
5 KlJunaé (énef) z mrzhm sa-
lami-zésom e
Stran
. Marinirana tonina riba . 35
. Morski velik rak v solatl 35
.-Morski majhni raki . 36
. Morski pajek . , . 36
LiBelis e 36
. Petene ostrige (Austern) 37
. Sirove ostrige (Austern) 37
. Skoljkin (mugelnov) raji 37
. Ribji brodet. . . . 37



105.

106.
107.

113.
114.
115.
116.

117.
118.

119.
120.
121.
122.

123.
124.
125.

126.
127.
128.
129.

130.

150.
151.
152.
153.

154.
155.
156.
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Stran Stran
Kakose polenovka (Stock- 108. Suba riba za obaro (aj-
fisch) namaka . 38 moht) . . 5
Posrekana polenovka 38 109. Peden slanik (arenk) 39
PraZena (tenstana) pole- 110. Pohan slanik . . 39
novka . . . - . . 388|111. Slanik v obari (a_]mohtu) 39
112. Pohana polenovka . . 39
Peti oddelek.
dajéne jedi.
Stran Stran
Polenovka za jajéno jed 40 |131. Rakova jaj¢na jed Se dru-
Mavrahova jajéna jed 40 gate . . - 45
Ragii-jajéna jed 40| 132. Spargeljnova Ja;éna Ied 46
V kisli smetani zakrk- 133. Grahova jajéna jed . . 46
njena jajea . . 41| 134. Gohova jajéna jed . . 46
Krompirjeva jajéna ]ed 41 | 135. Jajéna jed iz trdih jajec 47
Krompirjeva pasteta za 136. Francoska jajea . . . 47
jajéno jed ; . . 41137 Pohana jajca praZema . 47
Polieva jajéna ]ed . « 42(138. Trda jajca s hrenom in
Ragt-jajéna jed 42 sardelami v 0. 47
Rakova jajéna jed . 42 [139. Za.krknjenaja]caVJeSIhu 43
Drugagna rakova jajina 140. Jajéna pokrita jed 48
jed: £ . . . 43]141. Zakrknjena jajea v ki-
Bakov §trudelj 43 sliéni polivki (zdsu) . 48
Rakovi vandeljei . . . 43|142. Gobice za jajéno jed 48
Ragu-blazinice (polster- 143. Ragui-krofi, postni 49
¢ki) za jajéno jed. . 43 | 144. PraZene kumare s trdimi
Rakova jajéna jed . 43 jajer s o HE R A
Pegamelj, jajéna jed . . 44 |145, Jajéni fancel_] A S
Nadevéna (filana) jajea. 44 |146. Rahla jajéna jed . . 49
Nadevéna (filana) jajeca 147. Ljubljanska jajéna ]ed 50
drugace . 44 | 148. Krém, jajéna jed . . 50
Jajéna jed iz rthIh Ja;c‘,ek 149. Jajéna jed iz suhnh rib. 51
(iker) . . 45
Sesti oddelek.
Kaj se deva k mesu ?
Stran Stran
Navadno kuhano meso. 52 |157. Mulpratazmesno polivko 54
Ros hif . . 52 | 158. Mulprata v stroji (paci),
Fadirano meso. . . 52 kakor divjadina 3 55
Mulprata na mreZici (rost) 159. Mulprata pecena kakor
PEERIR 4tk s v b4t DD zajec. . . 56
Zvita mulprata 53 | 160. Mulpratazgenoveskopo-
Mulprata Spikana . b4 hvkor v 56
Mulprata s smetano . . 54 |161. Beuf a la mode . . . BB

20%*
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Stran Stran
162. Beuf ala mode po an- 169. BrZole (Rostbratelni) s
glesko. . 57 desnom . 60
163. Navadno praZene ‘briole 170. Briole (Rosthraten) s
(Rostbraten) . . . . . &7 sardelami 60
164. Glazirano meso St el Biftekentins e -20s n 60
18biGlazi i s oo 58 | 172. Biftek drugace narejen . 61
. 166. Glaz iz divjacine . . 59| 173. Zviti biftek . S 6l
167. Brzole (Rostbraten) po 174. Ticki iz teletine % 61
anglesko . : 59 | 175. Zrezki (¥niceljni) . . 62
168. BrZole (Bostbralen) s 176. Zrezki ($niceljni) naturni 62
¢ebulo in petrsiljem . 60
Sedmi oddelek.
Polivke (zdsi).
Stran Stran
177. Sardelna polivka . 62 | 197. Paradajzarjeva polivka . 67
178. Cebulova polivka . 63 | 198. Limonina polivka. . . 67
179. Cesnova polivka . . 63[199. Limonina polivka dru-
180. Cesnova polivka drugaée 63 BRI i e
181. Kuhan hren . . 63|200. Polivka iz nbezlJa 67
182. Iz korenja polivka 64 | 201. Pomaran&na polivka. . 68
183. Korenova polivka dru- 202. Mareliéna polivka 68
gade o, . 64203, Malin¢na polivka . . 68
184. Krompirjeva polwka 64 | 204. Jagodna polivka . . . 68
185. Polivka iz zélene . . . 64|205. Polivka iz hreskey 68
186. Polivka iz pora . . . 64 |206. Mareli¢na polivka 69
187. Polivka iz kapar, gorka 65 |207. Polivka iz kutin . . . 69
188. Polivka iz $nitliha, gorka 65 | 208. Polivka iz &eipelj 69
189. Polivka iz zelenega. pe- 209. Polivka iz grozdja 69
trailja . . . 65 ]210."Polivka iz kuhanega vina 70
190. Polivka iz kislice . . . 65|211. Jabelien hren . S (1
191. Polivka iz timeza. 65 | 212. Amolet iz kutin . 70
192. Polivka iz kumar. 65 | 213. Kutin-amolet drugade 71
193. Sampinijon (gobova) po- 214. Zelenjavna polivka . . 71
Tivka: s . . 66(215. Polivka iz kapar, mrzla 71
194. Mavrahova polwka 5 66 | 216 ZmeSana polivka . . 71
195. Polivka iz gob jurtkov. 66 |217. Polivka iz $nitliha, mrzla 72
196. Mandeljnov hren . 67 | 218. Kavijar-polivka. . . 72
Osmi oddelek.
Prikuhe.
Stran Stran
219. Ohrovt . . . 72 | 221. Sladka repa . S AT
220. Kolerabe . . . . 73 | 222. Sladka repa drugace . 73



223.
224,

22b.

226.

227,
228.

229.
230.
231.
232.
233.

234.
235.
236.
237.
238.
239.

269.
270.

272.

286.
287.
288.
289.
290.
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Stran
Korenje g, oot nive ol
Korenje drugade . . 74
Zeljoi el i 74
Spinaga . . . 74
Mali ohrovt (Sprossen-
EoRl)Sa e . 74
Kuhana solata . . . 76
Zelen fizol v strodji 75
PraZen grah . . 75
Grah po anglesko 75
Grah drugade . . 76
Karfijola v polivki siro-
vega masla . . A 76
Karfijola v fr1kasé 76
Karfijola s parmezanom 76
Spargeljni v frikasé . 77
Spargeljni posrekani . 77
Brokeljce ali redkviea , 77
Plavi ohrovt s kostanjem 77

240.
241.

242.

243,
244.
245,
246.
247.
248.
249.
250.
251.

252.
253,
254.

26b.

265.

Stran
Posiljeno zelje . . 78

Kislo zelje praieno (teu-.

Deveti oddelek.
Reéi, ki se dajejo na prikuho.

Pohana Zelva (Slldkrota) 92

Stran
. Francoski zrezki . 86 | 273.
. Zvitki iz pegenke 86 | 274.

. MoZganovi zvitki . . 86
. Mozganovi pofezi . . . 86275.
. Vrani&ni pofezi 86 | 276.

. Vraniéna klobasa . 86
. Krompirjeve klobasice . 86 |277.
. Tele¢je klobasice . . . 86278,
. Prasi¢eve klobasice . 87 | 279.
. Raj¥eve klobasice 87 | 280.
. Cesnove klobasice . 87| 281.
. Francoska jajca 87 | 282.

EBiftek 87
Zrezki . 87 | 283.

Zrezki v naturi 87
. Fasiran biftek . . . . 87]284.
Fasirani tele¢ji zrezki . 87 |285.
Za postne

Stran
Ragi-zvitki . 91 | 201.
Zabji zrezki . . . . 921292,
Ribji zrezki . . . .. 921293,
Pohane %abe . . 92 | 204.

stano)e. 57, SR
Pagteta iz k:s]ega zel_)a S
Grahova pasteta . . . 79
Pagteta iz kolerab 79
Gospod, prikuha . 80
Grah drugace . . 81
Spinada o 81
Spinada drugade . 81
Ohrovt ali zelje . 82
Ohrovt ali zelje drugade 82
Kolerabe nadevéne, (-
lane) AT
Krompir nadevén . 83
Cuke, laske bude . . . 84
Zelena glava .. . . . 85
a) Artedoke. . . . 85
b) Tolipeljni . . . . 86

Stran
Obledeni zrezki . . .
Nadevéne (filane) ptske,
pobane . , . 88
Navadno pohane plske 88
Pohan kozlidek ali jan-
ek . 4 s 88
Pohana teleéja. glava. .89
Pohana teledja noga 89
Pohani moZgani . 89
Pohan prizljee . . . 89
Pohana jetra .. . . 90
Obleceni janckovi zrezln
(%niceljni) : 90
Jan&kovizrezki (émceljnl)
v oblatih F 90
Janckovi karmenatehm <190
Polpete . . . "« . gk
dni.

Stran
Pohane sardele 92
Sardele drugace 93
PeZene sardele. 93
Na mreZici (rostu) pedene
sardele i ivatel s nenR et



295,
296.

300.

301.
302.

303.
304.
805.
306.
307.
308.
309.
310.
311.
312.
313.
314.
. 3156,
316.
317,
318.
319,
320.
321.

322.
323.
324,

325,
326.
327.
328.

329.
330.

331.

— 310 —

Stran Stran
Razsoljene (marinirane) 297. Volovsko oko . . . . 94
sardele St e 941298 Maslo injajea e . M4
Pohani kapeljni . . . 94|299. Obledena jajea . . . 94

Deseti oddelek.
Obare (@jmohtil

Stran Stran

Jantkovi zrezki 95 | 332. Francoskastresenaobara

Janckovi karmenateljcl 95 (Rmoht) = S s U 0
Piska v obari . . 95|333. Glazirana prsa . . . 105
Tele¢i karmenateljei. . 96 |334. Glazirane jarcice, kopuni
Tele¢ja obara . . . . 96 dligrace s = w105
Telecje noge . 96| 33b. Francoska nadevena (ﬁ-
Tele¢ja glava . 297 lana) prsa . . 106
Prizljec Gy . 97|336. Prsa padevéna (ﬁlana)
Pljuéa teledja . 97 po anglezko . . . 106
Teledji vampki 97 | 337. Nadevéna (filana) prsa,
Ragi-obara . Gl po domaée . -. . . 106
Rujava ragt-obara . . 98|338. Kopuni ali jaréice Z
Pohani jur¢ki . . . . 98 ostrizno (avster-polivko) 106
PraZen prizljec 98 [ 339. Kopuni ali jardice v mu-
Frigana jetra 98 Seljnovi polivki . . . 107
PraZena jetra . . . . 99|340. a) Kopuni ali jarice v
Polenta, nemska . . . 99 P kARG - + 107
Polenta, lagka . . . 99| 340. b) Kopuni v sardelnem
Posrekana pigka . . . 100 frikasé . . 108
Po3rekani golobje . . 100 |341. Belo stegno (Aschen-
Teletina posrekana . . 100 Schlegel) W s U108
Teledje stegno (slegel]) 342. Prazen koitrun . .. . 108
v frikandé . 100 | 343. Stroj (paca) . . 109
Kopuni, kokosi ali race 101 | 344. Kostrunovo stegno (S]e-
Golobje v frikandé . . 101 gelj) v s!ro_]l (pa.ct} 109
Mlade kokoske, jardice, 345. Prdut . . . Sz el L)
kopuncki ali race belo 346. Jelenovo meso . . . 110
praiene : . 101 | 347. Divji prasi¢. . . .:110
Gobe prusnice, ‘kukmaki 348, Jelenov hrbetzr]bezl_]evo
($ampinijoni) . . . 102 ali hecape¢no polivko . 110
Nadevéne(ﬁlane) praiene 349. Jelenov hrbet s cesarsko
piske . . skorjo . . e
Telegji filet v frikands . 102 | 850. Cesarska skorja S 1
Francoska obara(ajmoht) 103 | 351. Divji petelin . . . . 111
Masleni kifeljci 103 | 352. Golob v &rni polivki . 112
Maslen venec (Butter- 353. Golob s salami-polivko. 113
kranz) . 103 | 854. Mlad zajec fagiran . . 113

Fasirana franco

skaobara 355. Pigka v papriki . . . 114

(ajmoht), Ragout . . . 104 |356. Gulad po ogerski Zegi . 114
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Stran
3567. Gulas drugade . . . 114
358. Spehovi vampi . . . 115
359, a) Volovski rep . . . 115
3569. b) Volovski jezik s pol-
nisko polivke . . . .11
360. Medvedove tace . . . 116
361. PraZeni prasicevi karme-
nateljei . . S e 1)
362. Karmenateljci bolj hitro 116
363. Telegje srce praZemo . 117
364. Pedeno srce . . . . 117
365. Drozgi (dreseljni) in bri-
novke s polento . . . 117

366.
3617.
368.

369.

b | 370.

371,
372.

373.
374.
375,
376.

Stran
Prepelice v rajzu . . 118
Prepelice po lovski Segi 118
RiZofo (rajz s piskami) 118
Risi-bizid ot =0 W e 119
Kl]unaé(Schnepfe)vrajﬁu 119
Kljunadev fas . . . 120
Francoski kljuna¢ . . 120
Pitka kot kljuna® . . 121
Koko§ v rajgu. . . . 121
Rajz s teletino . . . 121
Sladka repa s kostrunom 121

Postni ajmohti.

Stran
377. Vidra v obari (ajmoht) 122
378. Postna racdica (bandirk) 122
379. Ranger ali lisika ali post-
ne race hrez razlodka . 123
380. Zelva (Schildkréte) v
obari (ajmoht). . . . 123
381. Zabja obara (ajmoht) . 123
382. Ragi-obara (ajmoht) . 123
383. Fasirani zrezki (§nlcelJn1)
iz S¢uke .

384.
385.
386.
387.
388.
389.
390.
391,

392.
3

Stran
Ribe v brodetu . . . 123
Karf v ¢rni polivki . . 124
Anglezko testo . . . 125
Makafoni .« ol 12b
Krompir prazen . . . 125
Krompirjev piré . . . 125
Lecnat piré . . . . . 126
Grahov piré ., . . . 126
Fizolov piré . . . . 126

Enajsti oddelek.

Pastete.

Stran

898 Pateta .- o0 s L0127
394. Divji petelin ali divjaraca

v pasteti. . . . 128
895. Golobje v ¢rni pohvkl v
pastati’ . .. R 12

396. Golobja salmi- pasteta . 128
397. Volovski rep v pa3teti . 128
398. Spehovih vampov pa-
steta it . 128
399, Kastrol—paﬁteta iz le]a-
dines.. . . . 129
400. Kastrol-paéteta Z dw_nml
golobi . . . 129
401. Pasleta z le]lml golobl
ali racami drugade . . 130
402. Rusovska pasteta s klju-
NACENT | Tess Lanasl 80

403.
404.
405.
406.
407.
408.
409.
410.
411.
412.

413.

Stran
Rusovski kuh (Koch) . 131
Mrzla pasteta , . . . 131
Fagirana praditeva glava 132
Kako se jelenovo meso
hanis; e 134
Obara, (a]moh t)iz shran]e-
nega jelenovega mesa . 134

Kako se hrani jerebica
ali kljuna¢ . . 135
Kako se kljuna(‘.ev {Ene-
fov) fas hrani . . .. .7 185
Shlameiss aaar w18
Mesene klobase . . . 136

Kako se prafi¢evo meso
soli in prekaja . . . 136
Teledje prekajeno stegno
(Slegell): st el St 18T



414.

415.
416.
417.

422.
423.
424,

425.
426.

427.
428.
429,
430.
431.

432,
433.
434.
435.
436.
437,
438,
439.
440.
441,

464.

465.
466.

467.

— 312 —

Stran
Prekajen razso]]en (pe-

klan) jezik . 137
Sphe ribe- =% i L0187
Krvave klobase 187

Krvave klobase drugade 138

Stran

418. Krvave klobase %e dru-
i e sELsnE 88
419. Jetrne klobase 138
420. Jetrne klobase druga(’fe 1a9
421. MavzZeljni x 139

Dvanajsti oddelek.

Pedenke.
; I. Mesne peéenke.

Stran Stran
Francosko nadevéna (fi- 449 Razang o o oo . 144
lana) prsa . . . . 140 | 443. Kopun . E . 145
Po anglezko nadevéna 444. Purman . . . . 145
(filana) prsa . . o 1A AAR. GOSN O AR . 145
Navadno nadevéna {ﬁ 446. Domade race . 145
lana) prsa . . . . 140 | 447. Piska kot kljunad . 145
Nadevéne (ﬁlane) plske 141 | 448. Kljunaé ($nef) . . <145
Belo stegno (Aschen- 449. Pedeni dl‘Ozgl ali bri-
Schlegel) Ao 0 | novke . £ vine 146
Kostrunovo stegno . . 141|450. Cpe . . . 146
Kragki koitrundek . . 141 |451. Tele(’s_]l hékl : . 146
Spikana mulprata . 141 | 452. Pragicevi ti¢ki . . . 147
Mulprata s kislo smetano 142 | 453. Pegatke (Perlhennen) . 147
Frisen volovski jezik 454. Jerebice, fazani, pegatke
EpikanG et et 143 in kopuni ali pike . . 147
Jelenov hrbet . . . . 142|455. Mladi pragidek . . 147
Divji kozel (Gams) . 142 | 456. Peden priut. . . . 148
Srna . : . . 142 | 457. PraZieva ribica (Jungfer
Divji petelm . 143 braten) . . . . 148
Disave (Gewiirz) . . 143 | 458. Pe&eno celo Jagnle . . 148
Limonine lupinice . . 143|459. Pecen kozlicek . . . 149
Jerebice . . . 143 | 460. Pohan kozlidek . 149
Lesdrka (Haselhenne) . 144 | 461. Pohane piske . . 149
Katorne . 144 | 462. Pohana teledja prsa . . 149
Jerebice, lederke in ka- 463. Mazorine, morske race . 150
torne drugade . . 144

II. Postne petenke.

Stran Stran
Peden menek (riba) . . 150 | 468. Peden lipan ali ktera
Peden sulec (riba) . 150 druipgixiba. v o G161
Séuka . . . 151|469. Peden menek kot ticki . 151
Peena cela riba ali ko- 470. Jegulja (Aalfisch) . . 152
8deki pedeni . 151 | 471. Viza (Hausen) . . 152




— 313 —

Stran Stran
472. Pecena tonina . . . 152 | 477. Pohane Zabe ali Zelve
473. Sfoja (morska riba) . . 152 (Schildkréten) . . .. 163
474. Tonin in 3foja . . 1521478. Raki . . . - 168
475. Male laske ribe . 153 | 479. Raki drugaée - . 153
476. Pohane domade ribe. . 153
Trinajsti oddelek.
Kaj se daje za solato.
Stran Stran
480. Bilugi (spargeljni) za so- 485. Zélena e e
a0 i . 154 |486. Zelen regrad . . . . 15D
481. KarﬁJolna solata . . 154 | 487. Strogji fiZol . . 155
482, Hmelova solata ;154 4B8. Pesal . an o wan i e = 166
483. Ohrovtova solata .~ 1b4:| 489, Fizolica = i aeh 0 L1560
484. Repna cima . . . . 155|490. Laska solata . . . . 156
Sladke solate.
Stran Stran
491. Pomaranden sladkor . 156 |497. Hruske . . 158
492. Limonin sladkor . . 157 | 498. CeZana iz _]ahelk P . 158
493. Korenje za solato . 157 | 499. PraZene desnje . . . 158
494. PraZena jabelka 157 | 500. Visnje . b B )
495. Prazena jabelka drugaée 157 | 601. Trejet . . . . . 159
496. Jabelka kakor za med 502. Tre]et drugaée . 159
kompot =« . 158
Stirinajsti oddelek.
Moénate jedi ali kuhi (kohi).
Stran Stran
503. Vanilij-cuker . . . . 160|514. Ribane ka%e kuh . . 163
504.. Holipe : . 160 | 515. Rézanéni(nudeljnov)kuh 163
505. Skarniceljni . . . . 161 |516. Penast nudeljnov kuh . 164
506. Zago-kuh peden . 161 | 517. RajZevi krofi . . . 164
507. Zago-kuh na sopari . . 161|518. RajZeve hruske . . . 164
h08. Krém . . . . . 162|519. Gresovi krofi . . . . 165
509. RajZev kuh, peEen . 162 [ 520. Pesamelj-krofi . . . . 165
510. Rajzev kuh, kuhan . . 162 |521. Pesamelj: ‘kuh v, 18b
511. Peden rajiev kuh iz ja- 522, Mareli¢en narastek (Auf-
belk .00 . . 162 lauf)e o . 0l
512. Kuh iz sloléenega ra.jﬁa 162 | 523. Ribezljev narastek . 166
513. Gresov kuh (Grieskoch) 163 | 524. Malincen narastek . 166




525
526

527.
528.
529.

530.
531.
- 532.
533.

534,
535.
536.
537.

538.
539.
540.
541.
542.

543.

544.

545.
546.

547.

548.

549,

550.
551.

552.

553.

554.

555,

556.
557.
5b8.
559.
560.

561.

562.
563.
564.
565.
566.
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Stran
Jagoden narastek . . 166
Hedapeé-parastek . . . 166
Kutinov narastek . . 166
Minutna moénata jed . 167
Zalznov kuh drugade . 167
Spenjeno mleko . 167
Jabeléen kuh : . 168
Kuh iz frisnih kutin . 168
Kuh iz frisnih jagod . 168
Kuh iz frisnih malin . 169

Kuh iz fri3nega ribezlja 169
Pomaranéen kuh . . 169

Limonin kuh U180
Limonin kuh drugaée . 170
Mandeljnov kuh . . 170
Sato . ; b lral
Rumov kuh o i 6

Punéev kuh z rumovim

Zatl . P lra
Kuh iz sladke ka.fe sme-

tane . . . 372
Kuh iz kisle smetane Gia i)
Maslen (Butter-) kuh' . 172
Kuh iz frisnih marelic . 173
Kuh iz frisnih breskev . 173
Zemeljni kuh . . 173
Pesamelj-kuh druga(‘,e . 174

Ponoéni in podnevni kuh 174
Marcipan-kuh . . . . 174
Odcedkov odcedek (Uber-
guss aus dem Abgusse) 175
Odcedkov odcedek ([Tber-
guss) iz frignih jagod ali
malinic . . e 1ib
Toléen mandel_]nov kuh 175

Kuh iz zarumenjenih

mandeljnov . . 176
Guvernerjev kuh . . 176
Orehov kuh . . . . 176
Cesarski budin A
Pinolin budin . . . 17
Mandeljnov budin 0177

Mandeljnovnarastek(Auf-

lauf) . LAl
Mali kruh (Lebkuchen) 178
Toléen les¢nikov kuh . 178
Kuh iz rakovega masla 178
Citronat-kuh . . . ., 179
Cegpljev kuh . Sa1q9

567.
568.
569.
570.
571.
572.
573.

574.

575.
576.

b77.
578.
579,
580.
581.
582.
583.

584.
586.

586.
587,
588,

589.
590.
591.
592.

.'397.
598,
5499,
600.

601.
602.
603.

604.

Stran
CeSnjev kuh . . . . 179
Pomaranden kuh drugade 179
Malinéen 3até . . 180
Jabeléen krém-kuh . 180
Mandeljnove kvarte . . 180
Francoski jabeléen kuh 181
Cokoladen narastek (Auf-
lauf)e.i . 181
Cokoladen na,rastek dru
gade . . cie 182
Rumov narastek . 182
Maraskin - rozolije nara-
stek . . . 182
Lesénikov narastek b el g2
okoladen konsumé . . 183
Otrogji kuh . . . 183
Smankerl, moénata Jed 184
Leden kuh (Eiskoch) . 184
SneZene kepe . . . . 184
Cesnjeva potica (K]rsch-
kuchen) . . 185
CE§nJeva potlca drugaée 185
Cegnjeva potica %e dru-
gate . o d8h
Narasli plSkln kuh . 186
Pijan kmet . . . 186
Narastek (Auflauf) iz sta-
rih krofov . . . 186
Krofov kuh drugaée < 187
Groblja . 187
Cespljevi zrezki (Smte) 187
PraZeni masleni nokerli 188
3. DeZevni &rvi . 188
. a) PraZen smetanast étru—
delpsirr ol . 188
. b) Presnica . . . . 189
. Tirolski trudelj 47 et
Vafen-krofi . . s 189
Ljubljanski étrudel] 190
Dobri kifeljei . . SO
Pemski cmoki (ta]kl) SRl
Soparni rézanci (nudeljni
Dampfnudel) . A 1R L
Pemski kolaéi . . 192
Sarteljnovo testo . 192
Mandeljnovo nadévanje
(fila) . 193

Rozmn;o nadévanje (ﬁla)
za Sartel] . . aa193
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Stran

Pehtranovo nadévanje
(fila) za sartelj . . .
Poganice . . =+ , =

Pemski buhteljni .
Mleten kruh . . . .
Testo za krofe. .
610. Pustni krofi. . . ..
611. Mesan Sartelj . . . .
612. Pohana jabelka ali &es-

613.

614,
615.

616.
617,
618.

619.
620.
621.
622,
623.
624,

605.

606.
607.
608.
609.

plE et s e
Pohana jabelka ali &ed-
plje drugate
Pohani mandeljni .
Zvezani krofi (Spagat-
krapfen) . 4
Rumenjakovi zapognJenm
(Eierdotterbdgen)
Rumenjakovizapognjenci
drugade . .
Zradni krafehcn
krapfen) . .
Zra(‘,m krafelJm bO]] hitro
Vrtnice (Gartrosen) .
Flancati .
Flancati drugace .
Flancati Ze drugade .
Skofje kape . .
625. Skarniceljni. . . .
626. Brizgljane
Stravbe . .
627. Zli¢ni krofi . . .
628. Cukrene Stravbe .
629. Pogade (Kuchen) z zalz-
nom el e
630. Pogaca bolj rahla. .
631. Cedpljeva pogaca (l{u-
chen) . . s
632,
633.

( Luft-

Ang[eika pogaﬁa iz agrasa
Anglezka - pogaca (Ku-
chen) iz ribezlja in grand-
loyjas. & .
Anglezka poga(‘,a (Ku-
chen) iz marelic, breskev
indedpel] L al e

634.

193

. 193
. 194

194

. 194

195
195

+-196

. 196
. 196

. 196

o

197

198
198
. 198

. 199
. 199
. 199
. 200

200

( épncane )
. 200

. 201
. 201

. 201
. 201

. 202
202

. 202

203

635.
636.
637.

638.
639.
640.
641.
642,
643.
644,
645.
646.
647.
648.
649.
650.
651.
652.

653.

654.
655.

656.
657,
658.

659.
660.

661.
662.
663.
664.
665.
666.
667.

668.
669.

Stran
Jabel&ne blazinice . 203
Obletena jabelka . . . 203

Obledena jabelka dru-
gate . . . 203
Zep1 (Maultaschen} . 204
Stirjagki krafeljci . . 204
Cukrene stravbe drugace 204
Kranjski Strudelj . . 204
Narahljana mo&nata jed 205
Smetanast strukelj.peden 205
Smetanast strukelj, kuhan 206
8irov 3lrukelj peden. . 206
Sirov Strukelj, kuhan . 206
Pesamelj-3trukelj . . . 206
Mandeljnov strukelj . . 207
Cokoladen 3trukelj . 207
Megan jabeléen strukelj 207
Jabeléen strukelj drugade 208
Pehtranovi Struklji . 208
Ajdovipehtranovi struklji 208
Ajdovi orehovi Struklji . 209
Orehovi Struklji iz vlede-
nega testa . . L 209
Makovi strulil v, 209
Sirovi rézanci (nudeljnl) 209
Hruskovi rézanci (nu-
delipi . . . S AR )
Jabe[émrezanc!(nudelJm) 210
Pemski éespljevi rézanci
(nudeljpi). . . . . . 210

(Cesarski Smaren . e L)
Smaren drugade . caa g
Grisov Smaren . v OLE

Grisov &maren drugade . 211
Rajzelcev Smaren. . . 211
Sirovi cmoki (kuedel]nl) 212
Krompirjevi emoki (kne-
deljni) . . . . 212
Krompirjevi cmok1 (kne-
deljni) s dedpljami . 212
Cespljeva pogata (Ku-

chen) drugace . . 218



670.
671.
672.
673.
674.
675.
676.

677,
678.

679.

689.
690.
691.
692.
693.
694.
695.
696.
697.
698.

699.
701.

702.
703.

704.
705.
706.

707.
708.
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Petnajsti oddelek.

IPober kruh in potiee.

Stran
Svicarski kruh. . . . 213
Krubovi piskoti . . . 214
Dobro testo za potice . 214

Medeno nadévanje za do-
bro potico

e 214
Medena potica, kako se

naredi . 215
Nadévanje (ﬁla) 7a man-
deljnovo potico . 215

Mandeljnova potica, kako

se naredi . o
Cokoladna fila in potica 216
Makova fila in potica . 216
Orehova fila in potica . 216

680.
681.

682.

683.
684.

685.
686.

687.
688.

Stran

Sestnajsti oddelek.

Sladkarije (Zuekerwerk).

¥ Stran
Svedski &olnidi + 220
Osmice . . . s 2N)
Anglezke osmice . . 221
Prestice . 3 . 221
Skofji kruh . . 221
JaneZev kruh . . 221
Vliti piskoti. . 222
Cesarski piskoti . . 222
Piskotni ¢olniéi . 222

Piskotni zapogn_]enm (Bo-

gen) : . 223

JaneZevi za.pognjenm . 223
okoladni zapognjenci . 223

Anglezki mande]jnovi za=
pognjenci

Mandeljnovi zapogn)encl
Mandeljnovi zapognjenci

. 223
224

dengacesss oo s s 99
Muskacin-zapognjenci . 225
Ledeni zapognjenci . . 225
Ledeni zapognjenci dru-

gafes T e e 02D
Oblanice . . 225
Oblanice drugaée . 226

709.
710.

T1h.
712.
713.
T14.
715.

716.
LT,

718.

Takik
720.

721.
722.
723.
724,

725.
726.

27,

Lesénikova fila in potica 217
Les¢nikova fila in potica
drugade . . e
Orehova fila in potica
drugade 217
Fila za rozinino potico . 217
Rozinina fila in potica
drugade . . . 2218
Rozinini &trukeljei w218
Pehtranovi Strukeljei ali
potice . . 218
Spehova potica . 218
Bimicat s winnes i 219
Stran
Hranljivi piskoti . 226
Druzinski krofi (Gesell-
schafts-Krapfen) . 226
Rozinine ploséice . 2926
Kvarte ali sréica . . . 227
Lingki krafeljci . 9297
Lingki krafeljei drugaﬁe 227
Lingki krafeljei Se dru-
gade i : . 228
Prstni kolacki . . . . 298
Spicasti krofi oL 2Ps
Rozoljine alirumove nite 229
Piskotni zvitek . . 229
Pigkotni krafeljei . . 229
Cokoladni krafeljci . 230
Cokoladen led . . 230
Bel led gorak . . . . 230
Pomaranden cesarski pi-
skots i et B
Pinica drugaée . 231
Cukrena pogaca (Zucker
Kachenys. ool 281
Dunajsko sirovo maslo
(Wiener-Butter) = . 231

L4



728.
729.
730.
731,
732.
733.
734.

735.
736.

737.

738.
739.
740,
T41.

756.
157,

758.
769.
760.
761.

767.

768.
769.
770.
L
772.
773.
774,
775.
776.

il
778.
779.

— 317 —

Stran
=232
282

Zvitki za konfekt . . 42,
Francoske &nite
Led za opisovanje . . 232
Pinolni krafeljei . 288
Pinolni krafeljei drugade 233
Dobri mandeljnovi kifelei 233
Mandeljnovi kifelci dru=

GACEH Tt has . 234
Spanjski vetrei . . . 234
Zelen cuker za potresanje

(Streuzucker) . . . .23
Rumen cuker za potre-
sanje s i e . . 234
Rudeé cuker za potresanje 234
Spanjski krafeljei . . 235
Muskaconi . . 23b
Kusljeji . 285

743.
744.

T45.
746.

747.
748.
4 | 749,
750.
751.
752.
753.
754,
755.

Stran
Lesénikove &ibice (ko-
LSk e . 236
Mandeljnove sibice . . 236
Vaniljne Sibice z mare-
liécno omako (zalznom) . 236
Le&&nikovi krafeljei . . 236
Vaniljin narastek (Auf-
Janfy s A . 236
Rude¢ narastek v 12B T
Limonin narastek ., . 237
Pomaranéin narastek . 237
Cokoladin narastek .' . 237
Melisni celteljei . . . 237
Vaniljni celteljei FE
Pomaranéni celteljei. . 238
Limonini celteljei . . 238
Malin&ni celteljei . . 238

Cukeriki.

Stran
Bele cukrene plosdice . 238
Cukerli (rumene éiste po-
maranéne plo&ice <239
Kostanj . 239
Maline A L)
Jagode siG s a0
Cesnje ... 240

762.
763.
764.
765.
766.

Stran
Pocukran kostanj . 240
Pocukrane pomarande . 240
Pocukrane nesplje . 240
Pocukrani mandeljni . 241
Kosenilija (farba za cu-
kernino) . . . . .24

Sedemnajsti oddelek.

Torte.

Stran
Torta hrustavka (Krach-
torte) i tiin s . 242
Kruhova torta . . 242
Mandeljnova torta . 243
Piskotna torta . . . 243
Piskotna torta drugade . 244
Piskotna torta Se drugade 244
Pomaranéna torta . 244
Mesana cokoladna torta 244
Francoska torta . 245
Mesana ¢okoladna torta
drugate . % . . . . 24b
Lingka torta . 245
Lingka torta drugade . 246
Torta iz kubhanih rume-
njakov Sl 248

780.
781.
782.
783.
784.

785.
786.

787.
788,

789.
790.

791,

Stran
. 246

Torta drobljivka .
. 246

Jabel¢na torta .
Rujava cukrena torta . 247
Muskacin - torta . 247
Pinolna vendasia torta

(Kranztorte). . . . . 247
Leg&nikova vencasta torta 248
Spanska venéasta torta 248
Spanska torta drugade . 249
Spanski krafeljei s spe-

pjenim mlekom . . . 249
Bela, ledepa, trda torta 250
Ledena &okoladna, trda
torta catis 5 s i gt
Trda Sokoladna torta . 251



792,
793.

794.
795.

800.
801.

802.
803.
804.
805.
806.

814.
815.
816.
817.
818.
819.
820.

821.

829.
830.

831.
832.
833.
834.

— 318 —

Osemnajsti o

Spenjena jedila

Stran

Spenjeno mleko . 251
Spenjeno mleko z jago-

dami . . 252

Zarumenjeno mleko . . 252
Zarumenj. mleko drugage 252

796
797
798
799

ddelek.
in krémi.

Stran
. Cokoladen krém . . 253
. Ookoladen krém drugade 253

. Pigkoten krém z rozolijo 253
. Pigkoten krém drugale. 253

Devetnajsti oddelek.

[Péne (Seh&ume).
Stran Stran
Jabel¢ne péne . . 254 | 807. Rumova péna . . . 287
Vizji mehur (Hausenblat- 808. Maraskinove rozolijepéna 257
ter), kako se namaka . 254 | 809. Malinéna péna. . 257
Zolicen Jarlot . . . . 255|810. Jagodna péna . . . 258
Angleska péna . . . 255 |811. Kutina péna . 258
Angleska &okoladna péna 256 | 812. Ribezljeva péna . . 258
Cokoladna péna drugade 256 | 813. Visnjina péna . . . 258
Kafetova péna . . 266
Dvajseti oddelek.
Zoliee.
i Stran Stran
Blamange-Zolica . . 258 | 822, Maliniéna Zolica . . 263
Vinska Zolica . . 259 | 823. Jagodna Zolica . 263
Rumova Zolica . . 260 | 824. Ribezljeva Zolica . . 263
Pundeva Zolica . 260 | 825. Visnjina Zolica . . .-283
Pomarandna Zolica . . 261 826, Zolicane (nadevéne) po-
Limonina Zolica . 262 marande . . . 263
Zolica maraskinove ro- 827. Ananas-Zolica . . 264
zolije . . . . 262 | 828. Gelatina, Zeletina . . 265
Kutina Zolica . . . . 263
Edenindvajseti oddelek.
Liédiee (ledetine, zmrsline, Qefrorenes).
Stran Stran
Vaniljna lédica (Vanille- 835. Bela vaniljna lédica . . 269
Gefrorenes . . . . . 266|836, Pomaran¢na lédica . . 269
Kako se pugica (Biichse) 837. Limonina lédica . . 269
v led vlozi . . . . . 266|838. Mareliéna lédica . . 270
Les¢nikova lédica . 267 | 839. Breskvina in kutna lédica 270
Cokoladna lédiea . . . 267 | 840. Lédica iz dinj . . 270
Kafetova lédica . . 268 | 841. Malin¢na lédica . 270
Puné 4 la Glas . 268 | 842, Jagodna lédica . 270




843.
844,
845.

848,
849.

850.
851.

8517.
858.
859.
860.
861.
862.

863.

867,

880.
881.
882.
883.
884.
885.

891.
892.

— 319 —

Stran Stran
Ribezljeva lédica . . . 271 |846. Ananasova lédica dru-
Visnjina lédica . . . 271 gade . o D
Ananasova lédica . 271 | 847. Vrtna (Glardmo) lédica . 272

Dvaindvajseti oddelek.
Sadje vkuhano za lédiee (GQefrorenes).

Stran Stran
Visnje. . . . . . 273|852. Jagode za lédico . . 274
Kako se v glai:h ali 853. Marelice za iédico . . 274
flagah na sopari kuha . 273 | 854. Breskve za lédico . 274
Malince za lédico. . 274 | 855. Kutine za lédico . .' . 275
Ribezelj za lédico . 274 | 856. Ananas zalédicoin Zolico 275

Triindvajseti oddelek.
Sadje za kompot.

Stran Stran
Cemnje duuiils 150 ikt OUR | BOB, BN =N 00 . 278
Visnje . . . 276 | 869. Grandlovje za pohvke 279
Cedpljie . . 276 | 870. Ribezelj za polivke . . 279
Cesplje, olupljene . . 277 | 871. Ringlé v sopari kuhane 279
Marelice . . 277 |872. Ringlé v cukru . . . 279
Hruskemaslenke(Butter- 873. Zelene dine. . . . 280
birnen) . . . . . . 277}874. Rumene dine . . 280
Hruske-fromentinke . . 277875, Kutme . . . . . . 280
. Kuhan (spman) cuker . 277 | 876. Cesminje . . 280
. Breskve . . . . 278|874 Pomaran¢ni olupki . 281
Kutine . . . . . . 278|878. Pomaran&no cvetje . 281
Cele marelice . . . . 278|879, Kompot, sladka solata . 281
Stiriindvajseti oddelek.
Odeedki (Abgusse).

Stran Stran
Jagoden odcedek . . 282 (886. Ornih jagod odcedek . 283
Ribezljev odcedek . 282! 887. Bezgova omaka . 284
Malinov odcedek . . 283 | 888. Cespljevec vsoparikuhan 284

Jagoden odcedek drugace 283 | 889. Paradajzarji v sopari ku-
Visnjin odcedek . 283 hani . . S . 284
Kutin odcedek . . 283 | 890. Paradajzarji drugac‘.e . 284

Petindvajseti oddelek.
Omake (zalzni).

Stran Stran
Paradajzarjeva omaka . 285 |893. Visnje brez kostic . 28b
Cel ribezelj . . . . . 285|894, Grozdje . 286



— 320 —

Stran
895. Malin¢na omaka . . 286
896. Ribezljeva omaka . 286
897. Jagodna omaka . 286

898. Jagodna omaka drug;u",e 286

899. Ringl6-omaka . 287
900, Cespljeva omaka . . . 287
901. Mareli¢na omaka . .-287
902. Breskvina omaka . 5 281
903. Kutinova omaka . . 288

904.
905.
906.
907.
908.
909.
910.
911.
912.

Stran
Kutinova ¢ista omaka . 288
Kutinov sir . . 288
Hedaped-omaka . 289

Vkuhana orehova jedrca 289
Zeleni orehi . . . 289

Sestindvajseti oddelek.

Kako se hrani soé&ivje.

Stran
913. Zelen grah ., . . 292
914, Strogji zelen fizol . 202
915. Spargel-fizol . 292
916. Kako serabi hranjen grah
an) BEolbise s e L 092
917. Gobe trifeljni . . . . 292
918. Gobe prusnice, kukmaki,
(Sampinijone) . 293
919. Gobe jurcki R e k]
920, Gobe jurcki v jesihu . 293
921. Stro¢ji fizol v jesihu . 293
922. Mesanica : .293
923. Mlade na pol zrastle ku-
TP &a(150 . . 294
924. Majhne kumare v St!‘O]l
(paci) . . a0
925, Paraﬁsjzarjl v Jes:hu . 294
926. Kako se gobe susijo. . 294

927.
928.
229.
930.
931.
932.

933.
934,

935.

Stirinajst jedilnih listov.

3 Stran
1. O zlati novi mag . . . 298
2. Ob godu . i . 298

3. Ob umesd&enji (mstahrungl) 299
4. Jedilni list . . . .-299
5. Za dobro poJedmo (gostbe) 300
6. Jediloi list . .- .

7. Jedilni list po angleéln Eegl 301
Sadedimiclist. .o ... 801

9.
10.
&k
12,

13.
14.

Cesplje v vosku hranjene 290
Vaniljna rozolija . . 290
Maraskinova rozolija . 23()
Krhljak (Klotzenbrot) . 291
Stran
Pehtranov jesih .. 295
Malinéen jesih . . . 295
Kisel majonés (polivka),
ki se d4 h kuhanim ri-
bam ali h kokoSim . . 295
Pundev cvet (Puntsch-
Essenz) . . . 295
Sardelne Smte (Sardel—
lenbretter) : . 296
Sardelne 3nite druga(‘,e . 296
Holandski &aj . e 206
Kako se prasifevo ali
suho teledje stegno (3un-
ken) v testu pede =290
Prasi¢eva mast, ali ko-
Strunova mast (3peh),
kako se naredi, da se
dolgo in dobro ohrani . 297
: Stran
Jedilni list . 302
Jedilni list postni dan . 302
Jedilni list postni dan . 303
Jedilni list za Zenitnino
(za zveter) . . . . 303
Jedilni list za zveder . . 303

Jedilni list za malo Juimo 304

—o 3



Jedila po abecedi.

aSaN e

A. St. | Str.
Amolet iz kutin . . [212] 70
i kutin . . 213 71
Ananas za lédico in Zo-
lico . . |856/275
Artecoke . . . . . |[2D5| 85
Aspik e 90| 30
B.
Beuf & la mode . 161| 56
i poangl 162| 57
Biftek ; . |268| 87
5 sty . [171) 60
»  drugade narejen. 172| 61
e LA A s . |271f 87
vo iyt . 173} 61
Blazinice _]aheléne 635|203
” ragu za jajéno
jed . . |125| 43
Blekijajéni o o oo |03blidl
Breskve . 7 . . |865/278
» za ledico . |854(274
Brodet ribji . . . [104] 37
Brzole po angleéko . [167) 59
»  praZene navadno (163 57
,» 8 debuljo in pe-
tersiljem . |168| 60
,» 8 &esnom . . |169| 60
5 s sardelami . [170] 60
Budin cesarski . [6B81177
,»  mandeljnov . |B60|177
» - pinolin . . ., . (629177
Buhtelni pemski . . |607/194
C.
Cesarska skorja . . . |360]111
Ceteljei limonini . . |754/238
malinéni . . |7565|238

EEl

8t. IStr.

Ceteljei melisni . |761(237
»  pomaranéni. . |753/238
0 vanilni . . |762(238

Cima repna . [484(155

Cindflajs -raj% . .| B3| 18

Cipe . . . [450(146

Cmoteci francoski .| 38 12

o jetrni 13311
5 mesni | 34| 11
i moZganovi .| 32| 11

Cmoki pemski . . 1599191
4 o 3 . | 63| 20
» Jetrni .| 62 19
»  krompirjevi . 1667212
.,  ali krompirjeve

klobasice za juho | 51| 17
,»  krompirjevi s ce-

Spljami . . . . |668|212
o rajZevi . < . .| 66f 20
T . . |666/212
»  Spehovi . 61 19
5 Zemeljni . |31 10

Cuke, lagke hude . |263| 84

Cuker, kuhan . . 18641277
» rudecza potresov 7381234
s gelen vy 736 234
, rumen . . [7871234
»  vaniljin . 603|160

Glikariis o feas . [767/239

Cvet puncev . - [930/295

Cvetje pomarandno . . 878281

C.

Caj holandski . . . . [933|296
rvi deZevni . |593]188
eSminje . . . |876/280

Cesnje . . . . (867|276
4 i . [761240

21




&t. | str.
Cesnje praZene . 1499/158
Cesplje . : . 1859/276
»  olupljene . . 1860|277
o vvoskuhran]ene 909|290
CeEp]Jevec v sopari kuh. |888/284
eZana iz jabolk . . |498(158
Colni¢i piskotni . 1697|222
23 svedski . . |689/220
D.
Dine rumene . |874/280
» 2elene . |873(280
Difaya -~ o oo & . |436(143
Dren . . 863|278
Drozgi ali brinovke pe-
deni . . . .|449/146
,, ali brinovke s po-
Tento: . .o . 1366/117
F.
Fancelj jajéni . . . |145| 49
¥ pesamelj frane.. | 52| 16
2 piZkotni . 53| 16
Fazan . . . <« 004421144
e s .| 36/ 12
» kljunadev . .+ |871)120
5 =y kako se
hrani . (409(135
Filet telecji v frikandé . |327/102
Fizol ali grah hranjen,
kako se rabi . .[916/292
Fizol-§pargel . ..|1915(292
,  stro&ji . |487[1565
v 35 v jesihu . 921293
» zelen strodji . .[914/292
,, zelen v strogji . [229] 75
FiZoliea = < v . |489{155
Bimneatl <o 000, 16211109
o drugade . . . |622{199
» Se drugade . . (623199
Frikasé postni . . 93| 34
G.
@alantin ;. . .. .| 83|26
Geletina . . . . . .|[828|265
Glasen = oo U U166 BS
» iz divjadine . , |166/ 59
Glava telegja . . . .[306] 97

Glava teledja pohana . 277i 89
»  praSiceva fasir. . |405/132
, Zelena . 204 85
Gobe prusnicei. kukmakl 918 293
3 320102
2 kako se susijo . 1926294
Golob posrekan . [319/100
,»  Sé salami-polivko |353|113
,» v &rni polivki . 352112
5 v frikandé . 1323|101
» ¥ pateti . . 1395|128
» v salmi-pagteti . 396128
Gos . . . |44b5(145
Grah- Brandtelg 55| 17
., drugade . |232| 76
» Se drugade . |246/ 81
» po angleko . .|231] 7
.,y praZen . [230] 75
y zelem . . 1913|292
Grandlovje za pohvko . (869279
Grobliais < . . |590(187
Grozdje . . . . [894/286
Gulas po ogerski éegl . |366/114
o drugade. . . (357114
H.
Holipe . . . . . .[604/160
Hren jabolgin . . . . (211 70
,» kuhan . . (181 63
,» mandeljnov . |196| 67
Hengke | -i. oy o [497/158
3 fromentinke . . (863277
- maslenke . |1862/277
oy rajzeve . |518|164
J.

Jabelka obledena . (636|203
= ,, drugade (637|203
,+ pohana,aliedplje 612|196

1 1 ” ”n
drugade . (613196
» praZzena . . . [494/157
i 5 drugade (495157

» kakor za med
kompot . 1496/158
Jagnje peteno celo . . |458|148
Jagode ", . . . . .|760:240
e za lédico . . |852(274
Jajca francoska . . . [136] 47

8. |str. |




Jajea nadevéna . . .
” 4 drugaée
oblecena
» pohana, praiena
trda s kislim hre-
nom in sardelami
v kisli smetani za-
krnjena .
zakrnjena v _]eslhu
v kis-
ligni poiivki
Jajéna jed grahova .
7" 1 gObOVB.
iz ribjih jajec
iz suhih rib
iztrdih jajec .
krompirjeva .
ljubljanska .
mavrahova .
pesamelj .
pokrita
polenovka
polzeva
ragi

” &
rahla .
rakova
Lh) ” ”

) ” ”

. drugacde
o §pa.rge|_|nova
Jarlca, kapuni in race
glazirane .
Jedrea orehovavkuhana
Jegulja gt .
Jelenov hrbet .
,» soesarsko
skorjo
Jelenov hrbet z ribez-
ljevo ali heéaped-
polivko . .
Jerebice . s s
3 fazani, pegatke
in kopuni .
lesZerke in ka-
forne .~ . ..
Jerebice ali kljunadi,
kako se hranijo .
Jesih malinéni . . .

»”

»

St. [str.,

128
129
299
137

138

116
139

. (141
. [133
. 134
. 142

130
149
135
117
147
114

. 127
. 140
. [113
. [119
. [120
1115
. [146
121
. |126
. 122

131
132

334
907

. [470
. [432

. |349
. (348
. 1438
. |4b4

441
408

928

105

142
111
110
143
147
144
135

295

St. [ Str.
Jesih pehtranov . . [927/295
Jetra frigana . . [314] 98|
» pohana . . . |281] 90
» PpraZena . . . |315] 99
Jezik friSen volovski
Spikan . |431]142
» prekajen, presol] 414|137
,, razsoljen, peklan | 73| 22
,, Spikan . 74| 22
»» volovski s poleko
polivko . . . |3b9/115
Juha &okoladna . . .| 23] 7
,» francoska . . 2 1
. i s 12/ 5
» gobna ; 21 7
3 grahova L b i (B
» jetrna toléena . 5 3
., kokogja . 4/ 2
» krompirjeva 19| 7
1 T . 200 7
B » cmoki ali
klobasice | 56| 17
,, kruhova navadna | 8| 4
e iy A e TS B G R
» Moiganova tol& | 6| 3
,, mandelnova . .| 23 8
,» pivna O 5 A
s oplucna "o . 28| 10
» pesamelj . 30/ 10
, Tagl, mesna 7 3
¥ »  postna . 16| 6
,, rakova toldena 11| b
,» ribja toldena 10| 5
» Tujava bl =l P
5 e ribja. . .| 9 4
, vampova 29| 10
,» vinska ali Eaté 24| 8
, zelemjavina . 3 2
4 ; . .|13 5
G abjaesh o U MG E
Zelvina .| 14] 5
Jurékl, — gobe . . .[919/293
»  gobe v jesihu . |920/293
»  pohani . 312( 98
K
Kape 3kofje . 624,200
Kapeljni pohani . . 1297] 94
Karf v érni polivki . . |385[124

21%*




St. | Str.
Karmenateljei janckovi . |284| 90
” 55 . [802] 95
»  bolj hitro . |362(116
.,  praZeni prasi¢. (361|116
»  telecji - . . |303| 96
Karfijole s parmezanom |235| 76
o v frikasé . [234] 76
» spolivko siro-
vega masla . [233| 76
za solato . 1481|154
KaSageémenovapraZena 27|49
Katorne . . . . . .|440{144
Kepe sneZene . . . . |582/184
Kifelei dobri . . . . [598/191
., mandelnovi dru-
gade . . 7341234
0 mandelnovl dohrl 733|233
,»  masleni . 13291103
Klobase jetrne . . 419|138
% ,, drugace . |420/139
» krvave . . . .415[137
e » drugade . [417/138
5 »  Sedrugace 418138
,» . Imesene . (4111136
»  telede . . |263| 86
» oy A BRI O T
» vraniéne . . .| 44 14
o b 2611286
Klobasice ¢esnove . 1266, 87
5 W waot 2] 22
» francoska jajea . [268 87
»  krompirjeve . . (262 86
»  pragiceve . . |264| 87
” " o O S
. rajzeve . . |265| 87
’ A . 71) 22
»  solnograske 59| 18
telecje . . | 69] 21
KlJunaé AR . . . |448(145
» francoski . . . [372/120
Sty TAjTU . [370]119
» zmrzlim salami-
L zosom . .| 91| 82
Kmet pijan . . [p87[186
Knedelei pegameh opo
hani. . b4l 17
Kolagki pemski . . 601]192
I prsteni . . |716{228
Kolerabe w. »rs i =0 1220 73
» nadevéne . . |251]| 83

St. | Str.

Kokogi mlade in belo
praZene . 13241101
7 ToEATRu . 13741121
Kompot, sladka solata . |879/281
Konsumé ¢okoladni . . 578|183
Kopum . . . . . .|443/145
,,  koko$i ali race . |322|101

» ali jaréice v fri-
kasé a) . . |340[107

»  ali jardice v fri-
kasé b) . (340108

»  ali jardica v mu-
gelnovi polivki . [339/107

,»  ali jaréica v ost-
rizni polivki . . 338/106
Korenje . .. . . . |223| 73
¥ drugade . . |224] 74
Kostanj . : . |768/239
" pocukran . 17621240
Kosenilja ; . |766/241
Kostruncek kraﬁkl . 1428(141
Kostrun prazen . . .|342/108
Kostrun. stegno v stroji |344/109
Kozel divji . . . |433[142
Kozlicek peden . 1459|149
5 pohan . [276] 88
5 5 . . .|460(149
Krafeljei ¢okoladni . [721]230
e Hagé: i s [ Tad
7 lesénikovi . |745|236
i lingki . . |713]227
7 » drugaée . 714|227
" ,» Sedrugade (715|228
” pinolni .. 731|233
% » drugade . 732233
5 piskotni . . . [720/229
% ragi .| 8| 24
3 gpanski . [739(285

¥ ,» § penjenim
mlekom . . . |788/249
% Stirjaski . . [6391204
B zradni . . 618198
” » bOl_] hlf.i‘O 619198
Krém . o . . . [0081162
» c‘.okoladen § . |796[253
5 ¥ drugace (797,253
»  pigkotni z rozolijo |798 253

» »” 2

drugade . . 7991253
» Jjajéna jed . . 1148 50




&t. | str.
Krhljak . e v 9121901
Krofi druZinski . . .|710226
»  gresovi . 1519165
» peSamelj . 1520(165
»pusini-» S GET SN 6101195
» ragu postni . . (143 49
» rajievi . . . [p17|164
» Spiéastic o,y 7171298
51 vafen S SR T (HOBITRG
oo Zvezaniy . . . |615/196
Zlidni . . 6271201
Kromplr nadevén . [252| 83
. praZen . . 1388]125
Kruh janeZev . . |694]221
,»  mali . . |b62/178
5, mMleden . . . . |608194
»  Skofji . 693|221
,»  Svicarski . [670/213
Kuh ali krem 3ab016m . 1570{180
Kuh citronat . . [665(179
»  CeSnjev . e |B6T(179
» Gefpliev . . .|566/179
i L ETEEOV. sl e i [O1BI163
» guvernerjev . . |556/176
» jabolden . |p31]168
7 o francoski (572|181
krém . |570{180
Kuh iz fr]émh breskev . |547(173
0 ,  jagod . |D33[168
5 » malin . |534{169
o »  marelic . (546|173
2 » . kutin. . 1532|168
ribezlja . 535(169
I{uh iz rlhane kaZe . . (614163
2 sladke kafe-sme-
tane . . . |543/172
,, kisle smetane . |p44/172
»  rakovega masla . 564178
»  stoléenega rajZa . (512|162
»  zarumenjenih .
mandelnov . |6b5|176
Kuh krofov . . |589/187
5 o leden i . 1681|184
» les¢nikov, toléen . |D63/178
,» limonin . [637/169
5 b drugaée . |B38{170
,, mandelnov . . 539|170
5 2 tol¢en (554,175
,» arcipan. . . 1661|174
,» Maslen . |545]172

8t. | Str.
Kuh narastli piskin . [586/186
» orehov . - |557|176
5 Otro&ji . . . . |h79(183
» penast mandeljn. [516/164
»  pedamelj . [621/165
” ”» dmgace 549|174
» pomarandéni . 1h36(169
" 3 drugade |568/179

»» ponoéni in po-
dnevni . . . 5560|174

» punéev z rumo-
vim $atd . +1542/1171

» rajiev — iz jabolk
» » — peten ;511162
- » kuhan . [510]162
" » peéen . . [509/162

» rezanéen (nudel-
nov) .~ . |515/163
;5 TUMOV . 19401171
,» rusovsk - . (403131
» sago, peden . [606/161
3 ,» na sopari . 507161
o ZAlImoN . |629(167
Zemeljn . : 548|173
Kumare majhne v slrou 924294

A mlade, na pol
_ zrastle . . [923/294

” praZene strdim
jajecem . [144( 49
Euosljeji .= . . . . .|741/285
Kutine it SR S RARIONE
R . . |875[280
. za lédico . 1855275
Kvarte ali sréica. . . |[712227
L mandeljnove . [571/180

i 64

Led bel-gorak . . |723(230]
,» Cokoladen . . [722(230

,» kako se v pusico
vloZi . 18301266
» za opisovanje . |730/232
Lédica ananasova . 18451271
3 »  drugade |846/271
,» breskovainkutna [839/270
,, Gokoladna . . . |832(267
e rdin . |840/270
» jagodna . 18421270
» kafetova . |833268




St. | Str.
Lédica les¢nikova . |831(267
W limonina . . . |837/269
» - malinéna . 841(270
» mareliéna . 838(270
o pomaranéna . |836/269
o ribizljeva . . . |843[271
5 vaniljina . 829|266
» » bela . 835269
5 vinjeva . . . |844271
7 vrtna . . [847[272
Lesérka . . . . . .|439/144
Lipan peden . . . . (468151
Lupinice limonine 437(143
M.
Makarone .. . . . .| 67 21
e e Bl
Malme iy : 759/239
Malinice za lédlce : 850/274
Majonez kisel, ki se da
h kuhanim ribam
ali h kokosim . [929/295
»  moZganov sladki | 89| 29
Mandeljni pocukrani . 765|241
5 pohani . . |614(196
Marelice .. . . ... |8611277
” cele . . . .|867[278
b za lédico . |853(274
Maslo iz jajea. . . .[299 94
e EREOVO: Fons: 51| 15
;»  Sirovo duna]sko . 727|231
Mast prafiteva ali ko-
strunova . 1935|297
Mavrahi . .| 60| 19
Mavzeljni 2 . (4211139
Mazor]ne, morske ra.ce . 1463(150
Mehur vizji, kako se na-
maka . . |801(254
Menek peden . . . |464[150
_n ’ kot tiéi . [469]151
Meso fagirano . . [162| 52
»  glazirano . .. . |164| 58
» Jelenovo . 346|110
5  kako se hrani . |406(134
»  kuhano, navadno (150| 52
» praﬁléevo, kako se
soli in prekaja . 412|136
Mesanica . . . . ,[922/293
Mleko spenjeno . . 1792(251

8t. [str. |
Mleko spenjeno 530167
» 3 z jago-
dami . . . [793(252
5  Zarumenjeno . 794|252
. drugade (795252
Moénata jed, minutna . |528|167
i ,» narahljana (642|205
» polZeva 37 12
'Moigan: pohani . . .[279| 89
Mulprata na mreZi pe-
Qend . . s . |1563| 53
i petena kakor
zajec 5 159| 56
» 8 kislo smetano . |430/142
» 8 smetano 156| 54
»  Spikana . 155| 54
s » . e 4291141
» v stroji (paci) ka-
kor divjadina 158| 55
» 2 mesno polivko [157| 54
» 2 genovedko po-
livko: = .. .- |160} b6
zvita . . . . |1b4| B3
Muékacom e o 17401235
N.
Nadevanje mandeljnovo |603(193
»  pehtranovo za
fartelj . . 605193
»  TOZIDOVO zaéartel] 604193
Narastek @okoladni . . (573|181
5 i . . |750[237
” » dru-
gade . . . .|D74/182
»  heéape¢ . . . 1626/166
iz starih krofov . |588/186
»  Jjagoden . 1525|166
»  kutinov . |p27|166
»  ledénikov . . [b77[182
,»  limonin . |748|237
, malinden . . .|524{166
;s mandelnov . . [H61(178
;»  maraskin-rozolijo [H76/182
»»  mareliéin . . [522166
s pomaranden . . |i49/237
,» ribizllev . . . |b23]166
»  rudeé PR e P E i
5 _Tumov . . . . [D75/182
»  vaniljin . . |746[236




8t |Str. |_St. | Str.
Nesplje pocukrace . . |[764/240| Omaka ringlo . . . . [899/287
Noge telegje . . . .|305| 96| Orehi zelent . . . . |908/289
4 pohane . 278 89| Osmice . . . . . [690/220,
Noketli gresovi . . .| 65| 20 3 angles‘ke . . |691(221
» masleni praZeni |b92(188| Ostrige pecdene . . . |[101] 37
” modnati . . .| 64 20 SOV E s det v O BT
0. )5
Obara francoska . . . (328/103 Pajek morski . . . . (100 36
5 o fagirana (330103 Paradajzarji v jesihu . [925/294
o N stresena 331|104 » v sopari kuhani . [889/284
» iz hranjenega je- » drugate . . .[B90/284
lenovega mesa . |407/134| Pasteta . . . . . .[393]127
dnileo vz s et 130915977 i cipina - . L B2106
5 » . . 3821123 7 grahova . . . [243| 79
» rujava ra.gu . . |[311] 98 2 iz kislega zelja. 242 78
» teledja . . . .|304| 96 s » kolerab . . (244 79
Zabja < sion L et SR T 28 0 kastrol iz divja-
Uhlamce S (b ) ¢ine . . 399129
S e TUR D98 5 kastrol z dlv-
Odcedek &rnih jagod . |886/283 jimi golobi . . [400/129
»  jagoden . . . |880(282 ,» % divjimi golobi
i % drugaée 883|283 drugade . . .|401(130
” kutin. . . . |885/283 5 krompirjeva,
3 malinov. . * [883(283 jajéna jed . . (118 41
» odcedkov . . |652(17H 9 Jatris o s S e e
e , iz fri¥nih ¥ mrzla . . 404131
jagod . . .|DB53[17B »  Trusovska s kljll-
» ribizljev . . . |881|282 nadem. . . .|402/130
i visnjev . . . |884(283 5 vaniljpa . . .| 81| 26
Ohrovwt .. . =0 5o L2190 72l Pegatke..n o i Yo iiABSI 147
5 ali zelije . . .|249| 82| Pena angleska . . . |803/255
5, »  drugade |260| 82 5 o cokoladna 804/256
5 mali e, 227/ 74| ,, &okoladna . . . |805(256
» pla.v:skostamem 239) 77 » Jabel®na . . . [800[2564
Oko volovsko . . . . (297 94 » Jjagodoa . . .|[B10[258
Olupki pomaran&ni . . |877|281 y kafetova . . . (806|256
Omaka bezgova . . . (887|284 , kutina . . . .|[811}258
3 breskova . . . (902287 , malindna . . .[809(257
” cespljeva . . . (900287 ,, maraskinova ro-
> hedaped . . . |906|289 zolija . . . .|808/257
» jagodna . . . (897|286 ,, ribizljeva . . . |812/258
o »  drugace |898|286 » Tumova . . .[807/267
o kutina. . . . [903/288 viSnjeva . . . |813/258
4 » Cista . [904/288 Petelin divji . . . .[485/143
.,  malindna. . .(895286| wooeoe o+ . [3511111
o marelitcna . ..|901(287 1 »  aliracev
i paradajzarjeva . (891/285 pasteti. . . . (394128
ribizljeva . . . [896/286 Piré fizolov . . . .[392]126




Piré grahov
» Kkrompirjev 5
Snplecnat o n ot
Pesa S
Prsa glazirana . . .
,» nadevéna po an-
glesko
,» nadevéna
glesko .
»» mnadevéna po fra.n-
cosko s
,» nadevéna po fran-
eagka .
» nadevéna po do-
made =
;» nadevéna navadno
tele¢ja pohana
PrSut e S
oo POCEN L et
Pinica . s
L rdrapadesaa
Piska kot kljunaé¢ . .

po an-

b} "
7 nadevé;m . J
pohana
= 1 praZena
et POhADa. 1% ;
1 o navadno
y»  podrekana . .
» v frikandé
5 v frikasé .
By e ODAry
v papriki .
Plskotl cesarski
poma-

2 7

2 b}
ranéni .
e hranljivi .
"% kruhovi .
i vliti
Pofezi moZganovi
2 2 O o

5 vraniéni

1 1” L > .
Pogaca angl. izagraza.
iz hreskev
v » iz ribizlja
2y cukrena . 5
” ceSpljeva . . .

»” », drugade
n CeSnjeva .

1 »

St. E Str.

126
125
126
155
105

106
3(140
106
140

106
140
149
110
148
219
231
121
145
5141

St. | Str. |
Pogada Zesnjeva drugace 584 185!
3 = ge dru- !
gaée::;: . 585/ 185|
,» Cokoladna . 677,216
w lesénikova. . . [680217|
% 5 drugade 681| 21.'
,,  mandelnova . 676215
5 & in nade-
véna 3 675|215
»»  makova 678|216
» medena . . |674|215
o 5 in nade- |
véna : 673214
»  orehova . . |679(216
% = in nade-
véna g 682(217
s arahbla 630,201
»,  rozinina in nade—
véna 684/218
,»  rozinina in nade-
véna . . |6831217
»»  Spehova 687218
» % zalznom 629201
Poganice 606/193
Polpete . . . 285 91
Polenta laska . 317 99
- nemska . 316/ 99
Polenovka, kako se na-
maka 105| 38
B pchana . 112| 39
5 posrekana . (106| 38
> praZena 107| 38
Pollvka éebulova . 178| 63
A desnova . . 179| 63
i ,» drugade [180| 63
genoveska 85| 28
Pol:vka iz breskev . |205| 68
5 » Cespelj . |208| 69
» s gob-jurckov . |195| 66
W5 » grozdja . (209 69
X » jagod . . . [204] 68
* » képar, gorka (187 65
,, e mrzla (215 71
5 -y Kislice . . [190] 65
” ,, korenja . [182] 64
e ,» » drugace (183 64
e ., kumar . [192] 65
5 ., kutin . . . [208| 69
s 5 paradajzarjev (198 67
s S POLA: . . |186] 64




St. | Str.

Polivka iz ribizlja . . |200( 67

5 &nitliha, gorka |188| 65

3 ” mrzla |218| 72

> timeza 191| 65

3 vina kuhanega 211 70

= zélene . 185| 64

5 zelen. peterIJa 189| 65

5 kavijar . . .[218] 72

i krompirjeva . |184| 64

» limonina . |198] 67

» , drugade |199| 67

Vi malinéna . |203| 68

iy mareliécna . . [202| 68

2 5 . . |206| 69

7 mavrahova . [194| 66

v paradajzarjeva (197 67

) pomaranéna . [201| 68

9 sardelna . |177| 62

5 Sampinjon . . (193 66

7 zelenjavina . [214| 71

Y zmesana . |216] 71

BolZitlsin e a . [100] 36

Pomarance pocukrane . |763/240

3 7oldane . . |826/263

Pomazilo. . . 76| 24

Postrvi plave {forele) 94| 34

Ploscice ecukrene bele . |756(238

» rozinine . . . |711/226

Pljuda teledja . . . (808 97

Prepelice po lovski §egl 367(118

o v rajiu . . |366[118

Prestice . . 692|221

Prasi¢ divji. . |347[110

Pragi¢ek mladi . |455(147
Prasi¢evo ali telegje suho
stegno, kako se

v testo pede . |934297
PraS:éevanbma(Jungfer—

braten) . 457|148

Presnice . . . . . |P94{189

Prikuha, gospod : . |245| 80

PriZele i s A0 T a7

5 pohan . . |280| 89

g, praZen. . [813] 98

Purtnaiiii Sk e mei - 444(145
,  kapun, piska,

: priZele 86 28

Puné 2 la glas . . .[834268

St. | Str.
B
Race domace . . . .|446/145
Ragdica postna . . [378(122
RdjZ geten o o3l 5BIEIR
irasprazen s o Bt 061 00
, 8 teletino . [8751121
,» Skoljkin  (musel-
OVl . |103| 37
Raki morski ma.]hm 98| 36
» »  veliki v so-
lati . Pl st
» » . |478|153
= drugaﬁe . |479(1563
Banger ali lisika ali
postna raca . . |379(123
Redkovica ali brokelce (239 77
Regrat zeleni . . |486|155
Rep volovski . . . 359|115
B v pastetl 397/128
Repa sladka . . . [221] 73
» ,  drugace . |222| 73
» S kodtrunom . . (376121
Rézanci éespljevi pemski (660|210,
5, hruskovi . . 1658|210
»  jabel®ni . |699/210
,»  Birovi . . |657/209
, soparni . . .[600/191
Riba pedena, cela ali
kogeki . 1467[151
Ribe domade, pohane . |476(1563
,, kuhane velike,
stuke itd. . . .| 95| 34
, male, laske . [475(153
i bsnhe . . dlBIaT
, ftonino, marini-
rana . . OBl 8
,» ¥ brodetu . |384/123
za obaro, suhe . (108 39
Pubezel] cel . . . .[892285
»  2a lédico . |851|274
& za polivko . . 870279
Ringlo v cukru . 872/279
,» Vv soparu kuhane (871|279
Rizi-bizi . . . . |369/119
Rizoto et e . |368/118
Ros-bif . et LY D2
Rozolija vamlna o o 9101290
maraskinova . (911|290

”




St | Str,
S.
Salame . . < . . |410135
Sardele peene . . . [293| 93
% ,» Da mre-
Zicl . .. |294)°93
3 drugade - 1292| 93
o pohane . 1291 92
N razsoljene . . (295 94
Slanik pefen . . . |109] 39
Sesenohan” o s n i 01 39
;» v obari Sl 39
Sladkor limonin . . . |492/157
» pomaranéin . . (491|156
Sir kutinov . . . . [905(288
,» Spinaédin Slao0k. 18
' Solata hmelova . [482(154
2 . kohana- | ... . [228) 75
3 laska . [490(156
¥ ohrovtova 483154
Sopar, kako se v glath
v soparu kuha . 849273
Sree pedeno . . |364/117
,» telegje prazeno . (363|117
Stna . . . & oW .|4341142
Stegno belo . . . .|341/108
“ .. . . |426]141
5 kostrunovo . . 427141
»  teledje prekajeno (413|137
» ¥ frikand6 |321/100
Slro] (paca) . . . .|343/109
Sulec peden . . . |465(150
S.
Sarlot Zoliken . . . . (802255
Sato o . . . |b40{171
Sat6 malingen . . . [569/180
artelj mesan. . . .|611/195
Seukh . . . . . o« |4661561
Bftjeiii. . .osid . |473]152
Skarniceljni . . 1505|161
625|200
smankerl motnata jed [580|184
Smaren cesarski . . . 661210
» drugade . . 1662(211
5 gresov . 1663[211
» » drugaée . 1664211
. » Trajielcev . 1665211
Sibice lesénikove . 1742|235

St. \Stl;._
Sibice mandelnove . . |743|236
»  vaniljine z mare-

g li¢no omako . . |744/236
Snite francoske . . |729/232
» rozolijeve ali ru- [

move . [718[229
,»  sardelne . |931/296
% K drugade |932/296
»»  posrekane . . 1237 77
v dnkase i 986197
za solato . . {480[154
Splnaéa : . [226] 74
i . 1247 81
drugaée . |248} 81
étravbe brizgljane . 1626|200
»  cukrene . . 1628(201
»  drugade [640(204
Strudel]— fas .| 46| 14
» kranjski . . . (641|204
» ledvigen 47 15
» Jjubljanski. 48| 15
» oZganov . . 1597190
» Smetanov, praZen |594/188
by TREOY. 307 123| 43
., 3pehov, gobamce 49| 15
tirolski . i . .[595/189
Stmklu ajdovi - orehovi (654(209

5 A pehtra-
novi . |653(208
,, Cokoladen . 1649|207
» - jabolden . . 1651|208
: 5 mesan (650207
» makov . . .|[656/209
» mandelnov . . |648/207

» orehov iz vlede-
nega tésta . 655209
»  pehtranov . |662/208
»  peSamelj . . . |647/206
» Tozinin . . . |685|218
. sirov peden . . 645/206
b ,» kuhan . |646/206
» smetanov peden (643|205
3 kuhan . [644(206

Strukel]cl pehtranovi ali
potice . . . (686218

T,

Tace medvedove . . [360(116
‘Teletnina posrekana . [320/100




&6, | Str [ 5t [ser|
Testo anglesko 386/125| Vandelei lutrid | STIEoh
,»  surovo masleno . | 75| 23 5 rakovi . . . [124| 43
5  Sartelnovo . . 602(192| Venec maslen . . [380/103
» - vleteno. . . .| 45 14| Vrtnice . . . . . .]620/198
»  za krofe 609194 Vetrci sSpanski . . . (735/234
za potice, dobro |672(214| Vidra v obark: i 8T 122
Ticki tele¢ji . . . .|451146| Visnje . ; . |858/276
» iz teletnine 174 61 o e e s LT L)
prasidevi . (4521147 a0 . |848/273
TollpelJm . . |2bb| 85 »  brez kogéic . [893/285
Tonin in $foje. . |474/152| Viza (Hausen) . . 1471/152,
Tonina pedena . 472152
Torta ¢okoladna trda . |791(251 A
,,  drobljivka . 780 246 2
,,  francoska . 775245 Zago . . . 67| 21
»  hrustavka . 767|242 Za]ec mlad, fa§:ran 354/113
»  jabeléna 781(246 Zapogn]enm &okoladni . (700/223
»  kruhova 768|242 »  janeZevi 699223
» ledena éokoladna X ledeni . . . |705|225
frda o 790/251 4 ,»» drugace |706/225
,» ledena bela trda. 789(250 i mandeljnovi . |702/224
» les¢nikova, ven- ” », angleski (701223
castalsiiies 785|248 > ., drugade [703(224
oo ohn¥ka e TN 2dE 2 muskacin . 704/225
5 ,  drugade . [778/246 »  piskotni . . 698|223
;,  mandelnova . 769243 2 rumenjakovi . [616/197
,» MmeSana &okolad. (774(244 4 st vdru-
- ¥ o gate . . 617(197
drugade 776/245| Zélena . . . . . .|485/165
,, muskacin . 783(247| Zeljo - i 225 74
» pinolna vencasta (784|247 »» kislo, praZeno 241| 78
»  piskotna . . [770(243 »  posiljeno . 240| 78
oA & drugade (771/244| Zrezki . . . . . .[175] 62
i i ge dru- 5 i i s 269 87
gade 772(244 5 CGedpljevi . ., 590/187
,» pomaranéna . . |773/244|. ,  francoski . 256/ 86
, Tujava cukrena . |782(247 i3 G i 89| 13
,» Bpanska . .|787/249| ,, janckovi . . .|300 95
5 ,  vendasta [786/248 o » v oblatih [283] 90
» iz kuhanih rume- 5 7 ohledeni [282] 90
njakov . . . |779/246| ,, iz 3%uke, fasirani 383123
Trifelni — gobe. . 9171292 ” ”
Trejetdil voii 501(159 v frikasé . 92| 83
» drugate . 502(159 ,, naturni. : 176/ 62
, Oblefeni . , .|273| 88
v R o1 B . [288] 92
* o teleéjl fasnram . g;g g;
Vampi spehovi . . . (358115 ,, v naturi . . .
P! SPE 10T pasteta) (398[128 qabji . . . . |287 92
310 97 Zwlkl iz pefenke . . |257| 86

Vampkn tele¢jii . .+ -




‘Zvitki iz pedenke
5  InoZganovi
1] ”

»  piskotni

g T R

»  za konfekt

-

z,

Zabe ali Zelve pohane
Zabe pohane . .
Zelve pohane .
S T AT ST R
epi . ;

St. |

40
41
258

« 19

.

286
728

. 477

. 1289
. 1290
. [380

. 1638

Zolica ananasova . .
»  blamansé .

oo jagodna T,
SEtrkabma L
,,  limonina
malinéna .
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Dodatel

Spisala M. LavtiZar.

Mesne juhe.

1. PriZeljéeva juha.

Deni v kozico za pol jajea sirovega masla, pri-
deni tri zlice bele moke, pusti, da se speni, potem deni
nekoliko drobno zrezane dehule, ko je malo rumena,
drobno zrezanega petrsilja, potem zalivaj poéasi z govejo
juho, dobro mesaj, da ne bode strukeljcev in pusti, da
zavreé. Skuhaj Ze prej bolj malo prizelje, zreZi ga na
nudeljéke, ter prideni ga k juhi. Nekoliko jo okisaj in
zakuhaj tanko zvaljane, pa za pol prsta 3iroko zrezane
rezance.

2. Juha za bolnike.

Ce se primeri, da se v hitrosti potrebuje juha, jo
pripravi§ tako-le: Vzemi pol kilogr. govejega mesa,
odpravi mu mast in kosti, zreZi ga bolj na debele &tiri-
voglate koddke, zalij ga z enim litrom vode, osoli prav
malo, pokrij, in pusti podasi vreti. V pol ure je juha
gotova, ostalo meso pa Se lahko zalijes in pusti§ naprej
vreti.

3. Ekstrakt

je rudedkasta tekodina, kakorsno si lahko pripravis sama.
Zrezi prav drobno meso, kuhaj ga Stiri ure v sopari
brez vode, potem ga prezmi cez gosto ruto, _deni teko-
gino v bolj majhne soparne glaZe, zaveti jih dobro s
pergament - papirjem ali mehurjem in skuhaj sedaj e
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enkrat v sopari. To ti ostane za dolgo ¢asa. Kadar imas
bolj slabo juho, deni nekoliko ekstrakta vmes in juha
bo izvrstna, ker 1 lot (1'7 dekagr.) ekstrakta ali pa
1 funt (56 dekagr.) mesa stori enako dobro juho.

———A——

Pdstne juhe

4. Krompirjeva juha.

Olupi, zrezi krompir bolj na velike kosce in ga
skubaj, ko je mehak, ga dobro zmesaj. Deni za Stiri
osebe za jajce sirovega masla, dve Zlici moke, nekoliko
drobno zrezane &ebule; ko se to dobro speni, prideni
nekoliko drobno zrezanega zelenega petrsilja in precedi
zraven krompir, kterega si prej zmesala, skozi cedilice,
osoli, pusti, da se ti Se nekoliko pokuha in zlij juho na
drobno zrezane koi¢ke opelenega kruha.

5. Moénik.

Naredi lepe in drobne &trukeljce, zarumeni jih
polovico v maslo; ko so rumeni, zalij s kropom, pusti,
da se malo pokuha, zakuhaj $e drugo polovico, pusti
ge nekoliko ¢asa vreti, in moé¢nik ima§ gotov. Osoliti
ga ne pozabi.

6. §p#rgeljnasta juha.

Zrezi, kar je bolj mehkega pri §pargeljnih, na kocke
in skuhaj v slani vodi; drugo, bolj trdo, skuhaj po-
sebej, ko je mehko, stladi dez sito. Deni v kozo siro-
vega masla in dve Zlici moke; ko se speni, prideni
zraven pretladeno, zalij Se s kropom, v kterem si ku-
hala Spargeljne, prideni zraven tudi one, ktere si po-
sebej skuhala, pusti juho 8e nekoliko vreti, in zlij jo
na opecen kruh.
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Reti, ki se devajo na juho.

7. RajZz s paradajzarji.

Dva velika prav zrela paradajzarja razdeli, deni
ju v kastrolo, prideni zraven eno bolj debelo zrezano
debulo, pokrij in praZi, da bo éebula mehka; to pasiraj
in deni nazaj v kastrolo, prideni zraven nekoliko siro-
vega masla in Stiri pes¢ice rajia, in pusti vreti; ko je
rajz %e precej rudeé, zalij ga z juho, kuhaj ga &e pol
ure in daj ne preved gostega na mizo, primesaj tudi
parmezana zraven.

8. MoZganski konsumsé.

Pol teledjih moZgan pretlaéi skozi sito, prepraZi
jih nekoliko v sirovem maslu in drobno zrezanem ze-
lenem petrsilju, potresi nekoliko z moko in zalij jih s
tri Getrt maselcem juhe, pusti zavreti in potem shladiti.
Potem ubij zraven 8tiri jajea, osoli, prideni nekoliko
stoldenega popra in dobro Zprudljaj, namazi model, zlij
to noter in kuhaj v sopari eno uro; vreti pa mora prav
potasi, zrezi na kostke in daj v juho.

9. Cesarski jesprejndek.

Pol maselca mrzle, prav mo¢ne juhe $prudljaj s
gestimi jajei in osoli, namazi model, deni noter in kuhaj
ga zopet na sopari kot prejénjega, iztresi ga in zreii,
ali ga pa izdtihaj z Zliko kakor nokerle in daj v juho.

10. Strudelj iz jajénih blekov.

Naredi jajéne bleke, potem jih naloZi na ruto tako,
da bodo nekoliko drug na drugem. Vmésaj dva lota
(35 dekagr.) sirovega masla, dve jajci, nekoliko zelenega
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petrdilja, drobno zrezanega teledjega mesa ali vranice,
in dve Zlici kisle smetane, osoli to vse, skupaj zmegaj,
namazi ¢ez razgrnene bleke, zavij kot Struklje trdo v
snazno ruto, prevezi s Spago in skuhaj v slanem kropu,;
ko je kuhan, zreZi na prst debele $nite in daj v juho.
Lahko tudi das k obari

11. Rag - fancelj.

Vmesdaj za en lot (1'7 dekagr) sirovega masla,
primesaj zraven dve jajei, debelo zrezanega teledjega
ali kokosjega mesa, zelenega petrsilja, nekoliko popra,
na kocke zrezanih prepraZenih gob, malo praZenega
graha, dve Zlici z mlekom namodenih kruhovih drobtinic;
tudi rakovo meso se poda zraven, eno Zlico kisle sme-
tane in prav malo moke. Skuhaj v sopari ali pa speci,
zrezi na kostke in daj v juho. Ravno tako ga lahko iz
rib naredis,

12. Grahov - fancelj.

Obribaj dve cesarski Zemlji, namoéi jih v mleko,
ozmi jih, in drobno jih zreZi. Vmesaj tri lote (5-2 dkgr.)
sirovega masla, tri rumenjake, zrezane Zemlje, en maselc
zelenega kuhanecga in Cez sito pretladenega graha, od
treh beljakov sneg in pol Zlicke moke. Speci, zreZi na
koscke in daj na juho.

13. §peh0\?i krompirjevi cmoki.

Skuhaj Sest srednjih krompirjev, pretladi jih skozi
sito. Zrezi pet lotov (87 dekagr.) friSnega 3Speha na
kocke, razgrej ga; ko je rumen, prideni zraven drobno
zrezanega zelenega petrsilja in zlij ga dez eno na kocke
narezano Zemljo, primegaj tudi pretladen krompir zraven.
Zdaj vmesaj dva lota (36 dekagr.) sirovega masla, eno
jajce in en rumenjak. Primesaj zraven krompir z Zemljo,
eno zlico moke, osoli, naredi ko jajce velike cmoke,
skuhaj jih v slani vodi in daj jih v juho.



— 337 —

14. Krompirjevi cmoki s- Sunknom.

Skuhaj- deset srednjih krompirjev in pretladi vrode
Gez sito. Vmesaj pet lotov (8'7 dekagr.) sirovega masla,
primesaj zraven tri jajca, pretladi krompir, pet lotov
(87 dekagr. zrezanega $unkna, eno pest drobtinic in
malo moke. Naredi cmoke, skuhaj jih v slani vodi in
daj jih v juho.

——cecDo———

Kaj se da mesne dni na juho?

15. Krompirjeve pastete.

Vmesaj &tiri lote (7 dekagr.) sirovega masla, pri-
mesaj zraven dva rumenjaka in eno celo jajce, potem
16 lotov (28 dekagr.) kuhanega in zribanega krompirja,
soli in dva lota (3'b dekagr.) moke. Potresi diljo z moko,
razdeni testo, da bo enakomerno za dober palec na
debelo, potem ga izstihaj kakor krofe. Povaljaj pastete
v jajeu in ribanem kruhu. Pritisni na sredo Se z enim
manjsim model¢kom, pa ne do dna. Zdaj jih spohaj v
maslu. Vzemi iz srede pokrovéek, kakor si prej z malim
modeljékom pritisnila, deni noter ragy, ali pa fas, kakor
v maslene krafeljce, pokrij pokrovéek nazaj in daj jih
po juhi na mizo.

16. Krompirjevi krofi z droZmi.

Pretladi &tiri srednje pedene krompirje &ez sito.
Deni v skledo en maselc moke in krompir. Naredi kvas
za en in pol lota (2-8 dekagr.) droZij (Pressgerm), pusti,
da vzide. Sprudljaj v piskrc dve celi jajei. prideni ne-
koliko mladnega mleka, vlij in zamesi moko s krom-
pirjem, prideni zraven shajan kvas in zamesi in stépi
(sklofaj) kakor krofe. Pusti, da ti na gorkemvzide. Najprej
jih naredi, kakor pustne krofe. Ce jih ne filag, das jih
tudi lahko gorke brez sladkorja po juhi na mizo. Osoliti
ne pozabi.

22
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17. Nadevén (filan) rajz z divjaéino.

Deni v kastrolo nekoliko sirovega masla, drobno
zrezane Gebule, in ne opranega rajza, pusti, da se malo
prepraZi, zrumeneti ne sme, zalij ga z juho, prideni
zraven na male kocke prazenih gob, in praZi ga, da bo
gotov. Za to porabid lahko ostalega zajca ali srno. Meso
zrezi na Snitice, deni v kastrolo koséke in tudi polivko,
de je imas kaj, prideni zraven Se nekoliko kisle smetane
in malo pace, pokrij in pusti, da ti Se dobro prevre in
se malo pokuha. NamaZi model s sirovim maslom, deni
za prst debelo praZenega rajza, potem eno vrsto divja-
¢ine, in zopet rajz in tako naprej, dokler ima3d kaj,
potem deni v ror, pusti, da se ti nekoliko zapece, potem
stresi v skledo in daj na mizo.

Mesto divjadine filag lahko rajZ z ragt in vse drugo
naredi§ kakor prej.

18. RajZ s prekajenim pradiéevim mesom.

Skuhaj rajz v slanem kropu hitro, biti mora prav
gost in ne premehak, ostati mora tudi lepo bel. Pri-
mesaj mu zraven na kosdke zrezanega prasi¢evega kuha-
nega mesa; najbolj se podd flam, ali kaj druzega bolj
mastnega. ZreZi pa 3e posebej prav drobno nekoliko
praditevega mesa s krivim noZem. NamaZi model s
sirovim maslom, potresi ga dobro z zrezanim mesom,
napolni in potla¢i ga z rajiem, postavi nekoliko ¢asa
model v vrod krop, potem ga iztresi in daj na mizo.

19. Kokos§ja salata.

Mlade mastne kokosi obveZi pri pedenju s Snitami
Speha, da ostanejo lepo bele. Ko so pedene, jih zreii
in mariniraj, to je vlij gori precej olja, jesiha in zrn
popra, pusti jih v tem eno uro ali Se dalje. Potem zreZi
lepo salato, sréke v &tiri dele, drugo perje pa ko Siroke
nudeljne in naredi oboje z jesihom, oljem in soljo.
Nalozi jo bolj visoko v skledo, obloZi jo lepo s kokosjim
mesom, okoli kraja pa poloZi lepo sréke in filana jajca.

i —
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Kaj se da postne dneve po juhi
na mizo?

20. Ribji hase.

Vzemi ribo, ki nima preve¢ drobnih kosti. Vzemi
meso iz koZe in odberi vse koséice od mesa, potem
meso stoléi in pretladi dez sito. Potem vmesaj 8 lotov
(14 dekagr.) sirovega masla, tri rumenjake, pol funta
(28 dekagr.) pretladenega ribjega mesa, eno Zlico kisle
smetane in 8 lotov (14 dekagr.) v sladki smetani na-

mod&ene oZete in dez sito pretladene Zemlje. Ta hasé
porabis lahko za nokerle i t. d.

21. Ribji hasé drugade.

Kuhanim ali pedenim ribam oberi meso od kosti
in drobno ga zreZi s krivim noZem., Potem deni v
kastrolo malo sirovega masla in nekoliko kruhovih
drobtinic, mesaj, da se malo zrumeni, prideni zrezano
ribje meso, malo s soljo stlatenega majarona in malo
juhe; pusti, da se malo popraZ, nazadnje lahko de
pridenes dva rumenjaka, da bo moc¢nejse. Ta hasé das
za postni dan ali samega, ali v maslene krafeljce.

22. Postni ragu.

Naredi ga, kakor mesnega, le mesto druzega mesa
vzemi rakovega, ribjega in Zabjega, drugo vse, kakor
pri mesnem.

Ce hote$ imeti rudedega, naredi ga z rakovim
maslom.

23. Petena mrzla riba.

Ribo nasoli, pusti, da nekoliko leZi. Drobno zreii
nekoliko &ebule, prav malo limonove lupinice, tinijana,
zelenega petrdilja. To vse dobro stolci in prideni Se

22%
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malo sirovega masla zraven. S tem ribo znotraj podrgni,
jo speci in pri peéenju jo polivaj s sirovim maslom.
Pusti jo, da se ti ohladi. Potem polij ez jesiha, olja,
malo kapar, limonine lupinice in sardele na nudeljcke
rezane,

24. Ribji gulas.

Vzemi ribo, e boljéi je, de jih je ved¢ vrst (sort),
osnaZi jih in poberi iz njih, oprati jih ne sme8. ZreZi
jih na ko&¢ke kakor za gulas, nasoli jih, pa potresi
jih nekoliko s papriko. Deni v kastrolo masla in drobno
zrezane &ebule. Ko je ¢&ebula rumena, prideni na ko-
88ke zrezane ribe, pusti jih- prav malo, da se prepra-
Zijo; premesati jih ne smes. Potem prilij toliko vode,
da so kosc¢ki pokriti, in pusti, da malo prevre.

———canAAAA——

Kaj se devlje k mesu?

25. Goveje meso po francoski Segi.

V pisker, v kterem se kuha goveje meso, pri-
deni eno v Sest delov razdeljeno ohrovtovo glavo, ravno
tako razrezano, potem dve kolerabi, eno zéleno, rume-
nega korenja; vse to razrezi v precej velike krhljidke.
Meso pa dobro potolei in deni samo toliko vode, da
je vse pokrito. Ko zavré, poberi vse péne pro¢ in osoli.
Ko je meso kuhano, ga vzemi vén, stresi zelenjad v
skledo, poloZi zrezano meso po vrhu in ga nato po-
soli, vlij ¢ez juho, v kteri se je kuhalo. Juha na meso
se mora zel6 povreti, da je bolj moc¢na.

26. Goveje meso po laski Segi

se ravno tako kuha, kakor po francoski, le nekoliko
paradajzarjev se pridene $e zraven.
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27. Anglesko meso.

Kos vleZanega erteljca potolci, prevledi skozi z
za mali prst debelo zrezanim $pehom, vribaj ga s stol-
¢enimi diavami; nekoliko naj je gvirca, popra, brinja,
ingverja, timijana, majarona, limoninih lupinie, sardele
in soli. Pusti v tem leZati 24 ur. Potem deni v kastrolo
nekoliko na 3nitice narezanega Speha, debule, 1 maslec
rudedega vina in mesa z Zoftom, dobro pokrij in pusti
ga, da se praZi. Ko je mehko, ga daj na mizo s to
polivko in zabeljenim krompirjem.

28. Lovsko meso (Jagerfleisch.)

a) Odrezi zrezke od mehkega govejega mesa ali
vzemi brZole (Rostbraten) ter jih prav tanko potolei
in posoli, podtupaj jih malo s poprom, povaljaj jih v
gorki masti in speci jih prav hitro. V mast pa deni
na drobne. nitice narezane ¢ebule. Ko je ta lepo ru-
mena, prilij dve Zlici jesiha in ravno toliko juhe, pusti
da malo prevré in se pokuha in zlij dez zrezke. Poda
se zraven krompir.

b) Lovsko meso od ostalega mesa. Zru-
méni precéj na Snitice zrezane debule v masti, prilij
zraven nekoliko jesiha in juhe, pusti, da zavré, potem
pusti, da se ko&¢ki govejega mesa oprazijo, dokler se
mokrota ne posusi; prismoditi se ne sme. Potem prilij
zopet nekoliko juhe in jesiha, da zavré, in da postane
rumena polivka. Lahko pridenes, da bo boljsi, Se ne-
koliko kisle smetane. ObloZi meso s piré od krompirja
ali graha ali kaj takega.

29. Ponarejen zajéev hrbet.

K dvema funtoma (112 dekagr.) sirove mulprate
prideni tiri lote (7 dekagr.) &peha, dva lota (36 dkg.)
obribane, v mleko namodene Zemlje, nekoliko &ebule,
prav malo &esna, zelenega petréilja, soli in popra. Vse
te dobro sesekaj in Se v moZnarju stolci. Primesaj
zraven eno jajece. Vpodobi to kakor zajéev hrbet, ravno
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tako ga s Spehom naSpikaj, pri pedenju ga polij z
mastjo, paco in kislo smetano. Pedi se mora v precej
vrodem roru, da se preveé ne posusi. Polivka pa mora
biti ravno taka, kakor pri pravem zajcu.

- =St

Polivke.

30. Sardelina polivka mrzla.

a) OsnaZi osem sardel, drobno jih zreZi in pretladi
dez sito. PrimesSaj zraven sok od dveh limon, in prav
podasi prilivaj med mesanjem 8 lotov (14 dekagramov)
dobrega olja.

b) Sardelina polivka z rumenjaki. Osem
lotov (14 dkg.) pretladenih sardel in dva sirova rume-
njaka postavi v led, zraven primesaj podasi 12 lotov
(21 dkg.) dobrega olja, sok od &tirih limon in jesiha,
kolikor je potreba. Ta polivka, kakor tudi prejénja,
morata biti gladki in gostljati.

31. Spanjska polivka.

Odpadke od mesa, sosebno teledjega, na Snitice
zrezane zelenjadi in Speha deni v kastrolo, pusti, da se
preprazi in da postane lepo rumeno. Potem postupaj
malo z moko in zalij nekoliko z belim vinom in z juho,
v kateri si skuhala ostanke od peéenke, kodtice od
divje perutnine, starih golobov, zajca itd. Od zadetka
mora biti polivka bolj dista, potem, ko si jo precedila,
jo pusti hitro vreti, da postane bolj gosta; nazadnje
prideni Se nekoliko limoninega soka. Polivka mora biti
lepo gladka in zlatorumena.

32. Gorka Zenofova polivka.

s K &ebuljni polivki, katera je pripravljena s cukrom
in okisana z vinom, prideni nekoliko Zofta od pedenke,



— 343 —

nekaj zrn popra in neugvirca, malo limonine lupinice
in lorberjevega perja, to pusti, da se skuha. Primesaj
potem eno Zlico francoskega Z#enfa, nekoliko sardeli-
nega masla in limoninega soka, pasiraj, pa ne pusti
ga ved vreti.

33. Vraniéna polivka.

Naredi rostanje hledorumeno, k moki prideni tudi
nekoliko drobtin, prideni zraven nekoliko drobno zre-
zane Cebule in zelenega petriilja, sok iz vranice, zalij
z juho, prideni zraven nekoliko popra, limonine lupine,
kisle smetane, osoli, pasiraj jo, predno jo das na mizo.

34. Gobova polivka iz kuhanih kislih gob.

Razgrej nekoliko masti, prideni malo moke, da je
bolj belorumeno. Gobice, ki so v jesihu, zreZi na tanke
Snitice, prideni jih v rostanje, pusti, da se Se vse neko-
liko popraZi, zalij z juho ter pusti, da se dobro pokuha.

35. FiZolov hren.

Pretladi belega kuhanega fiZola &ez sito, primesaj
zraven olja, jesiha in nekoliko naribanega hrena, in daj

ga h govedini.
36. Mrzla krompirjeva polivka.

Zribaj tri kuhane krompirje, deni v skledo, pri-
deni eno stladeno sardelo, prav malo &ebule, soli, olja
in jesiha; to vse dobro vmesaj. Lahko tudi zraven pri-
denes$ en pasiran rumenjak. Ko denes polivko v skledico,
potresi jo s $nitlihom.

Prikuhe.

37. Ohrovt po francoski Segi.

Bolj majhno glavico ohrovta . skuhaj v juhi;
potem jo prereZi na tiri kraje, deni v kastrolo nelko-
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liko masti od pedenke, ene dve tanki Snitici Speha, ne-
koliko déebule, na vrh poloZi razrezani ohrovt, prilij
nekoliko juhe, pokrij in praZi, da se ti mokrota posusi.

38. Posiljena repa.

Olupljeno frisno repo zrezi na ribeZnu, prideni ji
nekoliko kimeljna, soli in jesiha, pokrij jo in pusti jo
stati na gorkem ognjisdu eno uro, potem ji prilij neko-
liko vode, pusti, da ti vré in da se mokrota posusi.
Deni v kastrolo masti, nekoliko moke, da se speni,
prilij malo juhe, deni zraven repo, pomesaj jo z vilicami
in pusti, da se ti nekoliko pokuha.

39. Korenjev piré.

OsnaZi korenje, narezi ga na Snitice in praZi ga
nekoliko z juho, cukrom, sirovim maslom in d&ebulo,
da bo mehak ; potem ga pasiraj ter primesaj ga neko-
liko k bledorumenemu rostanju in pusti, da se %e ne-
koliko pokuha. Prideni mu nekoliko popra in soli.

40. PraZeno zelje.

Prerezi majhne trde glave ez polovico, polovice
pa %e v dva kosa, skuhaj v slani vodi, (storZe obreZi),
stresi na refeto in polij ga z mrzlo vodo. Ko se od-
tede, deni v kastrolo nekoliko Zofta od pedenke, deni
notri zelje trdo zraven drugega, pokrij ga in pusti, da
se praZi, da bo mehko. Naredi prav bledo rostanje,
prideni ga k zelju, kakor tudi nekoliko kimeljna in
jube in pusti ga, da se Se malo pokuha.

41. Posrekana salata.

Skuhaj salato v slani vodi; vodo odlij, salato pa
stresi v skledo ; polij jo nekoliko s kafe-smetano. Raz-
beli sirovega masla in prideni nekoliko kruhovih drob-
tinic, da bodo rumene, in s tem zabeli salato.
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42. Zelen fiZol praZen.

OsnaZi stroke, poberi niti pri straneh proé, zreZi
fizol na debele nudeljne ali ifteljne, prekuhaj ga v slani
vodi. Deni v kastrolo sirovega masla in zelenega pe-
trsilja. FiZol, pa ga moras prej &isto odliti, prazi toliko
dasa, da se ti mokrota posudi. Lahko ga pa tudi neko-
liko z moko postupa$ in prilijes nekoliko juhe.

43. Posrekan grah.

Zelen grah v strodji (Zuckererbsen), ki se skuha
z lupinami, osnaZi, potegni od njega od obeh strani
niti, skuhaj ga v slani vodi in stresi ga na reseto. Raz-
grej v kastroli nekoliko sirovega masla, prideni zraven
zrezanega zelenega petrsilja, stresi grah notri, lahno
ga prepolji in daj za prikuho.

44, Streseno kislo zelje z divjaéino.

PraZi kislo zelje, pa ostati mora lepo belo. Peéeno
divja¢ino zrezi na bolj tanke $nite. ObloZi model z na
Snitice narezanim frisnim Spehom, potem polozi lepo
po vrhu lepo meso ; kar je pa bolj slabega, zrezi drobno
g krivim noZem. Prime8aj zrezano meso h kisli sme-
tani, h kteri prideni tudi par rumenjakov, in potem
* gprudljaj. Na meso, ktero si v model naloZila, deni
eno vrsto praZenega zelja, polij smetano z rumenjaki,
potem zopet zelje itd. Delaj tako naprej, dokler imas
kaj blaga. Po vrhu poloZi zopet Spehove $nite in speci.
Ko je pedeno, stresi in odstrani spehove &nite.

45. Streseno kislo zelje s suhimi ribami.

Pripravi zelje ravno tako kakor prejsnje. Preka-
jene ribe pa skuhaj, da so mehke; od kostkov oberi
koo in kosti. Sprudljaj tri cela jajca in pol maselca
kisle smetane. NamaZi model ali skledo in potresi z
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drobtinami. VIij nekoliko z jajei zmeSane smetane, po-
tem vrsto zelja, potem ribje meso, polij zopet dez, delaj
tako naprej, dokler ima8 kaj blaga; zelje mora priti na
vrh, pusti, da se spete. Ce si dejala v skledico, lahko
da$ v nji na mizo, iz modeljéka pa stresi.

46. Kumare nadevéne.

Lepo zeleno kumaro olupi, pri enem koncu jo
odrezi in poberi vse iz nje, da ti ostane samo meso.
Potem jo nasoli, naredi fas, zreZi nekoliko teledje pe-
denke prav drobno, namoé¢i kosdéke Zemlje v mleko,
oZmi in primesaj k pec¢enki, prideni zraven en rumenjak,
pol drobno zrezane sardele, nekoliko popra, eno kafé-
zlicko kisle smetane, nekoliko sirovega masla osoli in
vse to dobro skupaj zmesaj. Natladi fa§ v kumaro, na
koncu pomazi z jajcem in pritisni ta odrezani konec
kumare zraven. Deni v kastrolo na Snitice narezanega
Speha, poloZi gori kumaro, prilij nekoliko juhe in pusti,
da se ti praZi, da bo mehka; posebej pa naredi neko-
liko polivke, jo okisaj in ji prideni nekoliko kisle sme-
tane, polij jo ¢ez kumaro; ko je Ze mehka, pusti, da
se de nekoliko pokuha, potem jo zreZi na kosc¢ke in
daj jo okoli mesa.

47. Krompirjev strudelj.

Naredi vle¢eno testo. Vmesaj 2 lota (35 dkg.) si-
rovega masla, dva rumenjaka, dve Zlici kisle smetane,
stiri Zlice pasiranega krompirja, sneg od dveh beljakov,
in malo soli; testo razvleci, namaZi ga, obrezi ga krog
krajev in =zvij. Razrezi ga na tri prste Siroke kodcke,
pomazi pleh, naloZi koic¢ke tako, da pride drug na po-
lovico, drugega, pomaZi jih z jajcem in speci. Okoli
kaksne prazene jedi se dobro poda.
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Reci, ki se dajejo na prikuho,

48. Pohane klobasice iz priZeljca.

Prizeljc zrezi s krivim noZem prav drobno, deni
v kastrolco nekoliko sirovega masla in drobno zreza-
nega zelenega petrsilja, potem zrezani prizeljc z 'moko
malo po3tupaj, nekoliko v sladki smetani namodenih
drobtinic, eno jajce in en rumenjak, osoli, pusti, da se
shladi in naredi klobasice.

49. Ragu - klobasice.

Napravi gost ragt, primesaj mu par rumenjakov,
pusti, da se shladi, naredi klobasice povaljaj jih v jajcu
in ribanem kruhu, in spohaj jih v maslu.

50. Fasirana krompirjeva klobasa.

Vzemi nekoliko teledjega mesa, biti mora brez
vseh Zilic, zreZi ga prav drobno s krivim noZem, pri-
mefaj mu pol maselca dobrega mleka, tri cela jajca,
osem mrzlih zribanih krompirjev, osoli, primesaj tudi
en koiek sirovega masla ali masti. Vse to dobro zme-
%aj; naredi klobaso, zavij jo v teledje pecivo, poveZi jo
nekoliko s Spago. Deni v kastrolo, prideni zraven ne-
koliko masti, ¢ebule, korenja, petrsilja in nekoliko juhe;
gpeci jo lepo rumeno; kadar je pedena, nareZi jo na
gnite in daj jo na prikuho.

51. Krompirjeva vraniéna klobasa.

Izstrgaj eno teledjo vranico, ali, e nimas teledje,
vzemi ravno toliko goveje. Deni v kastrolico eno Zlico
masti, zruméni lepo nekoliko drobno zrezane &ebule,
prideni izstrgano vranico, osoli, prideni nekoliko popra
in nagelnovih Zbic in eno pest ribanega kruha. Kadar
vranica premeni barvo, primesaj ji enega in pol toliko
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kuhanega pasiranega krompirja in pusti, da se shladi.
Potem primeSaj zraven eno celo jajce in dva rume-
njaka. Vpodobi iz tega testa kratko in debelo klobaso.
Deni v kastrolo masti in klobaso, peci jo rumeno med
tem, ko jo polivas z mastjo. ZreZi jo na Snite in daj
jo na prikuho.

7\%‘__..

Za postne dni

52. Francoski omelet.

Naredi sneg iz 6 beljakov, h kteremu primesaj
6 rumenjakov, dve zlici kafé smetane, malo soli, orescka,
belega popra in zelenega petrsilja. V kastrolo pa deni
8tiri lote (7 dkg.) masla, pusti, da bo vrofe in potem
vlij jajea notri, stresi kastrolo in zmesaj, kar je gostega
med disto, pusti e nekoliko, prideni spodaj Se nekoliko
girovega masla, pusti, da se malo zrumeni; biti in ostati
mora v sredi mehko kakor krém in daj na prikuho;
podajo se zraven gobe, Spinada, grah, kislo zelje ali
leénat piré. Lahko ga tudi Se, ko je mehak, po vrhu
z drobno zrezanim Sunknom potrese$; tudi je dober
ragu, ¢e ga denes po vrhu, potem hitro skupaj zavijes
kakor struklje, na dva prsta debele kosc¢ke zreZe$ in
da$ na prikuho.

53. Dunajska jajca.

Razgrej en lot (1'7 dekg.) sirovega masla, deni
notri nekoliko drobno zrezanega zelenega petrSilja in
pusti, da se ti v skledici shladi; vmeSaj z dvema jaj-
cema, primesaj zraven Sest trdo kuhanih in drobno
zrezanih jaje, eno Zlico kisle smetane in nekoliko kru-
hovih drobtinic. Vpodobi jajca, povaljaj jih v moki,
raztcipenem jajeu in ribanem kruhu in spohaj jih v
maslu.
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54. Séukina klobasa.

Bolj majhno &¢uko osnaZi, potem ji odreZi glavo.
Zdaj ji potegni koZo od mesa, pa tako, da ostane koZa
cela in rep naj ostane tudi zraven. Polovico mesa in
jetra s krivim noZem drobno zrezi, drugo polovico pa
skuhaj in zreZi na majhne kost¢ke. Potem naredi podmet
(Eingertihrtes), kterega primesaj k drobno zrezanemu
mesu, kakor tudi nekoliko v mleko namocCene Zemlje,
soli, popra, malo majarona, prav malo ¢esna, in nazadnje
kuhano in na koSc¢ke zrezano meso. S tem napolni
S¢ukino koZo in zaSij klobaso. Potem jo malo prekuhaj,
nato jo $e speci, tako kakor jetrno klobaso. Daj celo
ali na koitke zrezano na prikuho.

—epe—

Reti, ki se dajo k obaram.

55. RajZ po turski Segi.

Operi en maseljc rajza in skuhaj ga v dveh ma-
seljcih vrele vode; pisker dobro pokrij in pusti, da se
ti voda &isto pokuha in postavi piskerc nekokoliko na
stran. Prilij &tiri Zlice masti, najbolje od kuretine; de
je pa nima$, vzemi sirovega masla, katerega pa poprej
razgrej, pomesaj rajz z vilicami, pokrij ga in pusti ga
tako stati pol ure. Potem ga zopet z vilicami nadrobi
na skledo. Vrh rajZa 8e nalozi kuretino ali peceno
meso, ki naj se dobro z Zoftom polije.

b) Raj% po laski Segi. Vzemi od kuretine
masti, ¢e je pa nimad, pa sirovo maslo; zruméni de-
bule, pa jo deni iz masti vén, prilij mast k rajiu, kate-
rega si deset minut kuhala v vrelem kropu in ga précej
narihtaj.
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56. Piske po turski Segi.

RazreZi dve piski na lepe kose, nasoli jih in po-
tresi nekoliko s papriko. Deni v kastrolo nekoliko siro-
vega masla in drobno zrezane &ebule, prideni na koidke
zrezane piske, prilij malo juhe, pokrij in prazi jih, da
so mehke. Nalozi jih v okroglo skledo in pokrij z rajzem
po turski Segi st. H5.

57. Poulard s kislo smetano. -

Debelo pisko nasoli, zavij v Spehove &nite in jo
dobro s cvirnom povezi. V kastrolo pa deni korenja,
petriilja, zélene, tudi kaksne odpadke od govejega ali te-
le¢jega mesa, nekoliko vina, malo limonine lupinice in
tudi malo Zofta, pokrij jo in praZi. da bo mehka ; ostati
pa mora bela. Deni v kastrolo nekoliko sirovega masla
in zligico moke, pusti, da se speni, prilij zraven juhe,
kakor tudi precejeni Zoft izpod piSke, nazadnje pa to-
liko kisle smetane, da bo polivka bela. Zrezi pisko, deni
jo v polivko in pusti jo ¢akati tam, dokler je ne po-
trebujes.

58. Trziske brZole.

Kostrunove briole popari z vrelo vodo, potem
jih nasoli. V kastrolo pa deni kostrunovega precejenega
loja, na &nitice narezane ¢ebule, nekoliko brinovih jagod,
gesna in precéj Setraja, na vrh deni brZole, prilij vode
ali juhe in pokrij, da se praZi; de bise imela mokrota
posusiti, da bi bilo meso &e trdo, pa 8e prilij vode;
pazi, da se ne prismodi. Ko postaja meso mehko, olupi
enakomernega bolj majhnega sirovega krompirja, deni
ga v kastrolo k mesu, vetkrat ga obrni, da postane
lepo rumen in mehak. Ko je vse gotovo, brZole zreii,
poloZi jih na pogret kroznik, krompir okoli garniraj,
precedi polivko ¢ez in daj hitro na mizo, dokler je jed
vroda.

59. Priut s hrenom.
Kos préuta nasoli, deni v kastrolo zelenjadi, kakor

tudi nekoliko timijana, desna, kimelna in vode toliko,
da je skoraj meso pokrito; pokrij in praZi z zgornjo
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gorkoto, da postane meso mehko, in da se mokrota
dobro pokuha. Ko je gotov, narezi na lepe kose, precedi
polivko ¢ez in potresi meso z naribanim hrenom.

_ 60. Prasievo meso z rajem.

Prasidevo meso, ktero je bolj mastno, od pleda
ali vampa, zreZi na bolj velike kocke (virfelee), ga na-
soli in pusti eno uro pokrito. Potem ga prazi, prideni
zraven nekoliko drobno zrezane cebule, prilij mu pa
nié. Ko postane &éebula rumena, prideni rajZa, pomesaj
ga in pusti, da se nekoliko napné; potem ga zalij z
juho ali kropom; v pol ure je dober.

61. Spikano teledje stegno.

a) Od teledjega stegna odberi koZo kakor pri
srni; potem naredi veé¢ lukenj, v ktere potladi mozga,
h kteremu si primeSala dobro stladenih sardel in ga
nasoli, Deni v kastrolo na $nitice narezane d¢ebule, ko-
renja, nekoliko limoninih lupinic in soka, en maselc
vina in en maselec vode, potem stegno ter ga prazi z
omenjeno gorkoto. Ko je mehak, deni ga v drugo
posodo in precedi dez Zoft. Potem pa prideni Se zraven
ene kdpare in kisle smetane in v tem naj se Se stegno
nekoliko pokuha.

b) Alipa nadrugnadin: Nadpikano nasoljeno
stegno praZi s sirovim maslom, z malo juhe in jesihom;
prideni e zraven nekoliko tlmeza popra, ingverja in
dve nageljnovi Zbici. Ko je mehko, sprudljaj eno Zlico
moke 8 pol maselcem kisle smetane, polij ¢ez stegno in
pusti, da se &e nekaj dasa v tem pokuha.

62. Domadi zajei.

Domadega zajca zakolji, oderi in pusti ga nekoliko
Gasa v vodi, potem ga dobro nasoli in pripravi tako-le:
Na kosdke zrezano meso nasoli. Deni v kastrolo
nekoliko sirovega masla, debule, petréilja, celega popra,
timeza, nekoliko jesiha in juhe. Pokrij in praZi, da bo
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mehak. Potem ga deni v skledo, precedi dez Zoft in
potresi ga z naribanim hrenom, ali pa ga potresi z
drobtinicami in z drobno zrezanim zelenim petr§iljem,
pa s sirovim maslom zabeli.

63. Domade race kot divje.

Mesnato domado staro raco osnaZi, podrgni jo od
znotraj s stladeno sardelo in soljo; od zunaj pa jo po-
drgni s stoléenimi brinjevimi jagodami, kakor tudi s
soljo. Pusti jo tako leZati ene dva dni na hladnem kraji.
Potem naredi paco, v ktero deni nekoliko korenja,
zélene, petriilja, ¢éebule, malo celega popra, dve nagelj-
novi zbici, eno lorbarjevo perje, nekoliko limonine lupi-
nice, malo jesiha, rudefega vina in vode, praZi v tej
paci raco, da postane mehka. Potem razgrej masti, deni
noter malo cukra, da se zrumeni, prideni eno Zlico moke
in dve Zlici drobtin od rZenega kruha, pusti, da postane
lepo rumeno, zalij s paco, v kteri si raco prazila, in
prideni vse nazaj k raci. Kri, ko si raco zaklala in si
jo v nekoliko jesiha vlovila, prideni sedaj tudi zraven.
Vse to potem precedi in polij éez razrezano raco.

64. Prasi¢evi karmenateljci.

Pra%ideve karmenateljce nasoli in potresi jih malo
s poprom in pusti jih tako lezati eno uro. Potem jih
povaljaj v drobtinicah, ali v jajeu in drobtinicah in speci
jih v ponvi v vrodem maslu. Ali pa jih povaljaj v masti
in kruhu, pa speci jih na Zrjavici na mrezici. Kadar so
enkrat pedeni, deni jih iz ponve, prilij nekoliko juhe,
pusti, da se nekoliko pokuha in polij polivko ¢ez karme-
nateljce. Posebno se poda zraven kislo zelje.

65. Pragi¢evi karmenateljci z limoninim sokom.

Karmenateljee dobro potolei, nasoli in potresi jih
nekoliko s poprom, z drobno zrezano ¢ebulo in petrsiljem.
Speci jih v vrodi masti; ko so rumeni, odlij mast in
prilij nekolko juhe in nekoliko limoninega soka, pusti,
da se v tem nekoliko preprazijo, da so mehki.

— AR e
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Postni ajmohti

66. Ribji koséki v frikasé.

Ribo osnaZi in jo oderi, prereZi jo po sredi in ji
poberi vse kosti. Ribje.meso pa razreZi na tri prste
siroke koscke, operi jih in nasoli, in speci v sirovem
maslu. Ribje kosti pa skuhaj. Deni v kastrolo nekoliko
sirovega masla in zlico moke, pusti, da se speni, priljj
juho, v kteri si kuhala ribje kosti, prideni zraven ne-
koliko limoninega soka, osoli, primesaj zraven en ru-
menjak, pazi, da se ti ne zagrize, in nazadnje prideni
pedene ribje koscke, ter pusti, da zavré. Najbolj se
podajo masleni polomeseci zraven.

67. Razliéne ribe v &rni polivki.

Ribo zakolji kakor karpa in vjemi kri v nekoliko
jesiha. Potem ribo osnaZi in operi, poberi ji drob, zreZi
na kosdke in ne operi je ved. Kodc¢ke nasoli. V kastrolo
pa deni sirovega masla, korenja, ohrovta, debule, ene
kapre, na koscke zrezano sardelo, prav malo desna,
eno lorbarjevo pero, timeza in nekoliko limonine lupi-
nice, na vrh poloZi ribje koséke, potresi jih z drobti-
nami od skorje é&rnega kruha, deni ez w~jesih vjeto
kri in nekoliko grahove juhe, pokrij in prazi ribe, da
postanejo mehke, potem poberi kod¢ke na kroZnik,
drugo vse pa pasiraj ¢ez sito in polij Cez ribje koscke.

68. Sirov praZen krompir.

Deni v kastrolo masla; ko se razgreje, deni noter
sirovega krompirja, ko si ga olupila in zrezala na prst
debele Snite, prilij prav malo juhe in ga osoli, pa pokrij,
vetkrat ga pomesaj in praZi ga, da postane mehak.

—————
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 Pastete.

69. Pasteta iz gosjih jeter.

Vzemi od treh gosij jetra, osnaZi jih, operi in
obrigi, potem jih razreZi- na lepe kosce, ktere s trifeljni
nabodi. Tanke in mehke kosce jeter pa pretladi ¢ez sito,
prideni zraven drobno zrezane in stoléene trifeljne, ne-
koliko soli, belega popra, malo ingverja, prav malo
nageljnove Zbice in lorbarja, vse to mora biti drobno
stoléeno, in prav malo vsakega. Prideni tudi zraven dve
#lici ruma. Zdaj obloZi zopet terina s $pehom, na dno
deni fas, potem jetra in zopet fa$, dokler imas kaj.

70. Mesni sir (Fleischkuchen.)

ObloZi gladak model ali kastrolo z na $nite na-
rezanim fri$nim Spehom. Potem potladi fas z v krop
pomodeno vroco Zlico trdo skupaj, pokrij po vrhu zopet
gpeh in pusti, da se v sopari kuha z gornjo gorkoto
eno uro, tudi ga lahko spede§; peci ga pa ravno toliko
¢asa kakor ga kuha$; pusti ga v modlu, da se ti ohladi,
med tem ga nekoliko podlozi, da postane 8e bolj trd.
Ko je popolnoma ohlajen, pomo¢i model v vro& krop
in ga iztresi. NareZi ga na lepe S$nite, naloZi ga na
kroZnik in garniraj ga z aspikom. Speh pa odlodi poprej
prod, preden ga nareies. Ni dober, ako se precej rabi,
boljse je, ¢e ga ene dneve poprej naredis, preden ga
potrebujes.

71. Sir iz mulprate.

Kolikor ima8 mesa, vzemi toliko frisnega 3peha,
vse drobno zreZi, deni v mo#nar, prideni zraven nekoliko
zrumenjene &ebulice, popra, malo majarona in soli, to
vse dobro stolci, potem pasiraj, potem primesaj zraven
dva rumenjaka, nekoliko kisle smetane in na male kocke
narezanega &peha. Potladi to v s pehom obloZeni model
in podasi speci. :
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72. Mrzla prasiceva glava.

Vzemi bolj od mladega praSica glavo, po sredi jo
presekaj, osnazi jo lepo in vzemi ji moZgane, pusti jo
nekoliko ¢asa v vodi, da postane bela. Potem jo deni
kuhat, prideni zraven nekoliko vina in jesiha k vodi,
osoli in deni vso drugo zelenjavo zraven kuhati, kakor
za aspik, mora biti kuhana mehko pa vendar ne raz-
kuhana. Ko je dobra, vzemi jo ven, pa vroéa mora biti,
odberi ji vse kosti, poloZi jo s stranjo, ki ima koZo na
desko, deni po vrh na prst debele rezance prekajenega
in kuhanega jezika, kakor tudi prekajenega &peha in
kisle kumarice. ZmeSano na rezance zrezano poloZi vse
eno zraven druzega, zdaj pokrij dve polovici prasideve
glave gori, ki pa mora biti tudi vroda, zavij jo v moker
servijet, deni jo med dve deski in obloZi jo s kamnom,
pusti jo tako do druzega dné, potem jo odvij, zreZi jo
na &nite, naloZi jo redno na skledo, in daj olje in jesih
zraven. Juho, v kteri si glavo kuhala, séisti kakor aspik.

73. Kako naj se petenka pece?

Pri pedenkah, bodisi na raznju pri odprtem ognju,
bodisi v roru, je pomniti, da mora biti od zacetka enako-
merna in ne prehuda gorkota; $ele potem, ko postaja
pedenka mehka, se mora vroé¢ina pomnoziti, da postane
pedenka lepo rumena. Da se pefenka lepo spede, so
najboljsa bukova drva. Ce vzames bolj majhen kos, bolj
hitro’ ga mora$ spedi; zraven pa, ko postane pedenka
vro¢a in suha, polij jo z razbeljenim maslom ali §pehom,
in s tem, kar se iz pedenke odtede jo veékrat polivaj,
Zoft se ne sme nikoli posugiti, de se vsa mokrota po-
susi, zgubi okus in postane grenko, na to je treba paziti,
da se vedno nekoliko juhe ali vode priliva. Ako hoces
imeti zoft bolj gostljat, prideni k pecenju en koséek
kruha, ki se v Zoftu razmoéi in razpusti. Proti koncu
odlij mast in ostali Zoft precedi ¢ez sito na pedenko.
Ako pedes debelo kuretino, ali prasi¢evo peéenko, ko se
ti veliko masti natede, jo pro¢ odlij; pa &e tudi v roru
pedenko pece§, je najbolj okusna, da jo nataknes na

23
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raZelj, ali na leseno §piljo in na bratfani naslonis. Ror
moras vedno nekoliko odprt imeti, da gre sopara iz
njega. Kadar misli§, da bo pedenka gotova, pusti tisto
stran na vrhu, kjer ima biti pe¢enka najbolj rumena in
pedena. Pri perutnini prsa, pri prasi¢ku hrbet, pri prsih
in hrbtu zunanja stran. Pri velikih kosih, da bodo mehki
in Zoftni, skrbi, da bo meso dobro vlezeno, ter polivaj
pridno pri pedenju. Da bos imela dobro pedenko, jo
lahko zavijes tudi v s sirovim maslom pomazani papir;
kadar bi se imela peéenka zrumeniti, odvij ga prod.
Mesa nikar prezgodaj ne osoli, ker sol potegne najboljsi
7oft iz njega. Vse, kar ima koZo, Sele potem osoli, ko
je Ze v roru in je Ze vrode, ker takrat se najboljse
osoli. Posebno kuretino osoli samo od znotraj.

BrZole (Rostbraten) ali zrezke od mulprate, posebno
pa 3e od divja¢ine, dobro potolei in prav hitro, v nekaj
minutah, speci; ker, ¢e podasi pedes, se ti iz mesa naj-
boljéi Zoft izcedi in zato postane meso suho in trdo;
pa tudi poprej mora meso dobro vleZano biti. Ce meso
ni vleZano, preprazi poprej pokrito in potem Sele zru-
meni. Zrezkov ne obradaj poprej, da so na eni strani
rumeni, pa tudi ne bodi jih, da se najbolji sok iz njih
ne izcedi. Daj jih koj na mizo, ko so na drugi strani
rumeni, da le v sredi nisc krvavi. V pratfano pa deni
nekoliko juhe, da se ti odkuha, kar se je prijelo in da
je tako nekoliko polivke &ez. Ce pede$ kaj na Zrjavici
na mreZici, jo mora§ pustiti, da je vrofa in pomaZi jo
z oljem ali mastjo, in meso, ktero na nji peces, vedkrat
z mastjo ali oljem pomazi. (as, koliko ¢asa naj se kaksna .
petenka pede, se tezko pové natanéno.

Ravnaj po previdnosti, kaksno je meso. Postavim:
teledje stegno ali prasidek 1Y, ali dve uri. Lumpa, srnino
stegno ali puran 1Y, ure. Kapun, fazan i. t. d. eno uro.
Piske ali prepacan zajc pol ure. Snefi ali kaksni drugi
ptic¢i Y, ure.

74. Pedeno telecje stegno.

Teledje stegno ene dve uri poprej nasoli; ako si
mu kosti ven vzela, je peceno pol ure poprej, pripo-
rotam pa ti vendar, da ga spede§ s kostmi, ker ostane
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bolj Zoften. Kadar je pe&eno, zreZi ga na lepe kosce,
katere zopet na skledo tako naloZi, kakor da bi bilo
stegno celo, polij mokroto &ez in daj salato zraven.

75. épika.na. teledja peéenka.

Ako vzames hrbet od teleta, pripravi in odsekaj ga
tako, kakor pri srni. Potem odreZi tanko meso, ktero
pokriva hrbet, hrbet pa s tankim Spehom pray gosto
nadpikaj; kar Speha ven stoji, ga obrezi; potem namazi
hrbet 8 sirovim maslom in limoninim sokom in zavij
ga Vv snazen papir; proti koncu, ko ima biti pedenka
pedena, papir odvij, da se pedenka zrumeni, nazadnje
prideni 8e nekoliko kisle smetane.

Ako pa vzames$ stegno, mu vso koZico lepo odberi,
nasoli in gosto naspikaj. Deni v bratfano na $nite nareza-
nega Speha, debule, korenja, petrilja in zélene; polivaj
ga z juho in sirovim maslom; ko je peceno, tudi lahko
¢ez da§ kislo smetano,

76. Teledja pedenka s sardelami.

V teledje stegho naredi z bolj ozkim pa Spidastim
nozem luknje, in ga nasoli. Potem vzemi mozga sardele,
debule in zelenega petrsilja, vse to drobno zrezi, potem
%o z noZem stladi in natladi v luknje, ktere si naredila
z nozem v stegno; potem ga speci, polivaj ga z juho
in mastjo in prideni nazadnje e kisle smetane.

77. Kapun kot divjaéina.

Kadar si kopuna zaklala, ga ne sme§ popariti, le
suhega osnaZi; pa dokler je Se gorak, mu prsa nadeni,
kakor pri piski.

Filo pa naredi tako: ko si kopuna zaklala, deni v
skledico nekoliko rudedega vina, v ktero vjemi kri,
6 lotov (105 dekagr.) teledjih jeter, izstrgaj dve sardeli,
eno majhno &ebulico, tri jagode brinja, nekoliko nagelj-
nove &tupe, popra in timijana; vse to drobno zreii in
Se stolci; potem primesaj zraven vjeto kri, to postavi
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Se na ognjisde, da se nekoliko strdi. S tem napolni
kapunova prsa in zadij. Potem naredi paco z rudecim
vinom in pusti tako kapuna ene dneve v paci. Preden
ga denes péd, steri ene brinove jagode in od znotraj ga
podrgni in nasoli. Naspikaj mu prsa in hedra, polivaj
ga pri petenju s paco, mastjo in kislo smetano.

78. Pragideva petenka s &ebulo.

Vzemi bolj majhno pragidevo stegno. Zrezi Stiri
¢ebule na $nitice, prideni zraven soli in pol Zlice bolj
debelo stoldenega popra. S tem stegno dobro podrgni
in pusti ga v tem tri dni bolj na hladnem kraju. Potem
ga speci, pusti pa zraven vse. Speci ga lepo rumeno;
ko si ga narezala, precédi Zoft dez. Das ga tudi lahko
narezanega mrzlo.

Postne pecenke.

79. Ribji zrezki.

Ako ima§ veliko ribo, sulca ali postrv, jo osnaZi
in zrezi jo na dober prst debele zrezke, ali pa jo po
sredi prereZi, poberi ji iz srede kosti, kar mores$, in
zreZi platnice na tri ali Stiri prste dolge zrezke, osoli
jih in pusti jih eno uro v soli.

80. Zrezki z limoninim solkom.

Nasoljene zrezke speci v sirovem maslu, prideni
zraven tudi nekoliko zelenega petrsilja. Pri pedenju pri-
deni nekoliko limoninega soka. Ali pa podrgni zrezke
nekoliko s soljo in poprom. Deni v bratfano drobno
zrezane Gebule, petrdilja, kraguljce in pehtrana, prideni
zrezke, da se lepo na obeh straneh spedejo, nazadnje
prilij nekoliko juhe in limoninega soka.
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81. Ribji zrezki v papriki.

Nasoljene zrezke speci v sirovem maslu, v ktero
si dejala nekoliko drobno zrezane &ebule in paprike,
potem prideni e nekoliko kisle smetane, pusti, da se
%o nekoliko pokuha in da postane polivka lepo rumena.

82. Ribji zrezki v drobtinicah.

Vmesaj nekoliko sirovega masla z rumenjaki. Po-
valjaj v tem nasoljene ribje zrezke, potem v drobtinicah,
in speci jih na mreZici; ali pa povaljaj zrezke v raz-
tepenem jajcu, potem zmesaj med drobtinice malo moke,
povaljaj v tem v jajeu povaljane zrezke in speni jih v
sirovem maslu. Zraven daj na kos¢ke zrezano limono
ali prazen grah ali salato.

83. Marinirane pohane ribe.

Ribam, ktere imajo bolj trdo meso, koZo potegni,
potem jih zre#i na kos¢ke in jih nasoli, prideni Se zraven
popra, na #nitice narezane éebule, nekoliko lorbarjevega
perja, dve nageljnovi Zbici, nekoliko olja in limoninega
soka, pokrij jih in pusti jih v tej marinadi ene ure.
Potem jih osusi, povaljaj v jajeu, z moko zmeSanimi
drobtinicami, in spohaj jih v maslu.

——

Kaj se da za salato?

84. Kolerabe.

Mlade kolerabe olupi, potem jih skubhaj v slani
vodi; ko so mehke, jih zreZ na $nitice in mrzle z je-
sihom in oljem zabeli.
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85. Crna redkev.

Redkev lepo osnaZi in operi, zreZi jo na tanke
8nite, osoli jo in zabeli z jesihom in oljem.

86. Leda.

Ledo skuhaj, da je mehka, v slani vodi, stresi jo
na reseto, da se odtede in zabeli jo z jesihom in oljem;
lahko jo garnira¥ z motovilcem in okinda$ s kuhanimi
in na krhljitke zrezanimi jajei.

87. Zelena salata.

_ Vsake vrste salato lepo strebi, potem v ved vodah
operi in deni jo na refeto, da se odtede; tudi jo lahko
dene$ v servijet, da spravi§ mokroto &isto iz nje; potem
jo deni v bolj veliko skledo in jo osoli, pa prilij olja
in dobro zmesaj; potem prilij e jesiba in e dobro
zme8aj. Vzemi pa le toliko olja in jesiha, kar salata
potrebuje, ne pa da bi 3e na dnu veliko polivke ostalo.
Potem jo naloZi v drugo skledo, sréke samo na &tiri
kraje prereZi in zabeli, poloZi jih na vrh, kakor zvezdo,
vmes pa v krhljicke zrezana kuhana jajca.

Kreso naredi kot vsako drugo salato z jesihom
in oljem; velja kot posebno zdrava salata.

— =PI

Sladke salate.

88. Breskve.

Breskve olupi in prerezi jih dez polovico, nadrgni
jih nekoliko z limoninim sokom, da ostanejo lepe bele,
potem jih kuhaj samo v vodi, potem v $pinanem cukru,
v kterega deni nekoliko limonine lupine in soka, ali
pa malo ruma ali belega vina.
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89. Cesplje.

Cesplje popari, potegni iz njih kozico, deni jih v
cukreno vodo in jih kuhaj ne predolgo. Ali pa jih skuhaj
neolupljene, pa prerezane, v cukreni vodi, h kateri pa
prideni $e nekoliko cimeta.

90. Kostanj.

Skuhaj en funt (56 dekagr.) debelega kostanja v
slani vodi, v ktero prideni nekoliko janeZa. Ko je kuhan,
ga odlij in deni ga v mrzlo vodo, da se shladi; potem
ga olupi, potem kuhaj 12 lotov (21 dekagr.) cukra tako,
da tezko kane od Zlice, deni kostanj noter, pusti ga
vreti dve minuti, pokrit mora biti. Ko se shladi, deni
ga v skleflo. K Zoftu pa deni Se od ene pomaranée sok
in nekoliko duha, pusti §e enkrat zavreti, ohlajeno polij
Gez kostanj. Okindéaj kompot z gelé.

91. Pomarande.

Pomarande olupi ali pa jih pusti z lupino. Zreii
jih z ostrim noZem na ‘tanke Snite. NaloZi jih lepo na
skledo in potresi jih s sladkorjem, ali pa skuhaj nekoliko
cukra z malo vode in bolj hladno &ez polij, ali pa polij
dez jagodov, malinden ali ribezljev odcedek.

92. Pomarance drugade.

Pomarande olupi, razdeli jih na krhlji¢ke, potegni,
kolikor mores, iz njih koZico; potresi jih s cukrom in
pusti jih nekoliko &asa tako, da se pod njimi mokrota
naredi. Skuhaj zopet nekoliko cukra, v kterega deni
na nudeljcke zrezane pomaranéne lupine, krhljicke
naloZi lepo redno v skledo in zlij cukreno vodo z lupi-
nicami ¢ez. Okindaj kompot z vidnjinim mesom ali kaj
takega.

93. Borovnice.

Prekuhaj horovnice z nekoliko cukreno vodo, potem
jih poberi ven, vodo pa pusti, da se Se pokuha in da
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postane gostljata; deni potem borovnice zopet nazaj,
pusti, da se shladé in daj jih k pecenki ali $mornu ali
h kaksni drugi moénati jedi.

94. CGrne bezgove jagode.

Odberi, ko so jagode zrele in lepo drne, na bezgu,
deni jih v kastrolo, prideni zraven nekoliko stoldenega
cukra, limonine lupine in cimeta, vode ne prilivaj, ker
dé samo mokroto, pusti nekoliko zavreti, pa je gotovo.
To je preskufena, posebno zdrava jed.

95. Ribezelj.

Bolj debel ribezelj odberi in malo ga prekuhaj v
prav malo cukreni vodi. Pusti, da se shladi,*potem iz-
tladi iz sirovih jagod nekoliko soka, zmesaj ga s stol-
¢enim cukrom in prideni kubane jagode zraven.

— A —

Mocnate jedi.

96. Kuh iz toléenega rajza.

Ene ure, preden potrebujes, namééi 4 lote (7 deka-
gramov) rajza v mrzli vodi, odcedi in posusi ga, in prav
drobno stolei, potem ga skuhaj v 1!/, maselcu smetane,
da bo prav mehak in gost, deni ga v skledo, vmesaj
ga s 4 loti (7 dekagr.) sirovega masla, prideni zraven
Sest rumenjakov, 3tiri lote (7 dekagr.) cukra, nekoliko
vanilije, primesaj zraven od &tirih beljakov trd sneg;
skuhaj ga v sopari; kadar ga strese$, deni okoli mare-
litno péno.

97. Gresov kuh.

Skuhaj pet Zlic gresa na dobrem mleku mehko in
gosto, primesaj zraven dva lota (3:5 dekagr.) sirovega
masla med tem, ko se hladi; potem &e primesaj &tiri
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rumenjake in tri Zlice cukra, zdaj razdeli to na Stiri
dele. K enemu deni nekoliko rakovega masla, k dru-
gemu nekoliko $pinadinega sira in k tretjemu nekoliko
zribane dokolade, eden naj ostane rumen. Naredi trd
sneg iz &tirih beljakov in primesaj ga k vsakemu delu
toliko, da ga je povsod enako. NamaZi model. potresi
ga z moko. Deni z Zlico kuh v model, pa tako, da bodo
barve mesane, potem ga skuhaj v sopari. Ko je stresen,
daj okoli Sat6 ali kaksen drugi krém.

98. Zemeljni pesamelj - kuh.

V en maselc mrzle kafé-smetane deni toliko ob-
ribane na Snitice zrezane Zemlje ali kifeljca, da se more
dobro napojiti in pusti tako stati pol ure. Potem deni
v kastrolo in mesaj na ognji toliko ¢asa, da postane
gladko in da se od kastrole odlod¢i. Potem vmesaj stiri
lote (7 dekagr.) sirovega masla s Sestimi rumenjaki,
prideni zraven 6 lotov (105 dekgr.) cukra, limoninega
ali vaniljnega soka in na zadnje trd sneg petih beljakov.
Speci ga v skledi, ali ga pa skuhaj v sopari in daj
zraven kaksen krém ali ibergus.

99. Kitajski kuh.

Vme#aj tri lote (52 dekagrama) sirovega masla s
Sestimi rumenjaki, fest lotov (105 dekagr.) cukra in s
gestimi loti (10'5 dekgr.) stoléenimi mandeljni, primesaj
nekoliko v dobrem mleku napojenih drobtinic, da je
precej gosto, in nazadnje od treh beljakov trd sneg.
To razdeli v stiri dele, pobarvaj en del s dokolado,
drugi s $pinanim sirom in tretji z alkermesom. Namazi
model, ki ima na sredi stor¢ek, deni kuh v njega, da
razdeli z oblati barve, pa ne eno vrh druge, temved
eno zraven druge, skuhaj ga v sopari. Ko je stresen,
potresi ga dobro s cukrom, deni v rum namoéene
kostke v Stordek; ko ga dad na mizo, ga zaigi.
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100. Rumov narastek.

Iz %estih beljakov naredi trdi sneg, primesaj rahlo
zraven 6 lotov (10'5 dekgr.) cukra, dest rumenjakov, od
ene limone drobno zrezane lupinice in sok, in toliko
ruma, da precej disi. Deni v pomazano skledo, dobro
potresi po vrhu s stoléenim cukrom in speci.

101. Spanjske Zemlje.

Obribaj nekoliko dobrega maslenega kruha, narezi
bolj debele &tirivoglate Snite, spohaj jih ne prerujavo
v maslu, in namodi jih v cukrenem vinu. Ko so dobro
napojene, jih namazi z mareli¢nim zalznom in pritisni
drugo zraven, namaii skledo in naloZi &nite v hribdek.
Potem vzemi zalzna, kakorsnega hodes, 4 lote (7 dkgr.),
v skledi ga vinesaj, prideni zraven 4 lote (7 dekagr.)
cukra, od 3tirih beljakov sneg podasi zraven pridevaj
in dobro me3aj vse fo pol ure; ko je péna %Ze gosta.
in trda, deni jo dez Zemlje in peci v enakomerni gorkoti.

102. Radeckijev rajz.

Skuhaj 16 lotov (28 dekgr) rajza na vodi, da bo
prav gost, pa ne premehak, osoli ga tudi malo. Deni
v kastrolo en lot (1'7 dekagr.) sirovega masla, h kte-
remu prideni 8 lotov (14 dekagr.) stoléenega cukra; ko
postane cuker rumen, prideni tri Zlice vrode vode od
ene pomarande, in sok ene limone ter pusti, da to zavre,
potem prideni v vodi kuhan rajZ pusti, da se v tem
praZi (tensta); ko se nekoliko ohladi, primesaj zraven
Se dve Zzlici ruma. Deni ga polovico v namazano skledo,
po vrh nekoliko mareliénega zalzna, potem drugo po-
lovico. Naredi iz treh beljakov trd sneg, prideni precej
cukra in vanilijnega duha, deni ga vrh rajia, potresi
ga z zrezanimi mandeljni, pa pocasi speci.

103. Mrzli sadjev rajz.

Skuhaj 8 lotov (14 dekgr.) [rajZa z vinom, k kte-
remu prilij tudi malo vode, 8 lotov (14 dekgr.) cukra
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in en ko&tek cimeta, ki ga pa potem ven vzemi. V
gladek model deni na dno papir, potem poloZi lepo
razne vrste vkuhanega sadja, potem rajz, deni Se ene
dve vrsti sadja in rajza, na vrh naj pride rajz. Skuhaj
ga v sopari. Mesto vkuhanega sadja lahko dene$ frigne
visnje. D4 se lahko na mizo mrzel ali gorak.

Ali pa: Skuhaj rajz z vodo in ga odcedi. Med
tem pa skuhaj 8 lotov (14 dkg.) cukra s sokom od pol po-
marande in '/, maselcem vina, primesaj raji zraven
in deni ga na led. Potem mu 8e prideni nekoliko mara-
china, deni ga v skledo, polozi po vrh krhljicke od po-
marance in e druzega vkuhanega sadja.

104. Kapucinska pogada.

Vmesaj 8 lotov (14 dkg.) cukra s Sest rumenjaki,
primesaj zraven &tiri lote (7 dkg.) drobno zrezanih man-
deljnov, 4 lote (7 dkg.) z vinom napojenih drobtinic in
od petih beljakov' sneg. Namazi na prst debelo na po-
mazan pleh in speci. Potem prereZi na tri enakomerno
dolge bleke, pomaZi dva z zalznom, potresi éez rozine,
vamprle in na nudeljdke narezane mandeljne, poloZi
enega vrh druzega, tretjega. Ko ga polozi§ gori, potresi
ga zel6 s stoléenim cukrom. Razgrej debeli drat kakor
lopatico, pritiskaj podez in pokriz vrh s cukrom po-
treseni blek. Potem zreZi pogaco na dva prsta Siroke $nite.

105. Cesnjeva pogada.

Dve obribani okrogli Zemlji nareZi na kosc¢ke in
namo¢i jih s smetano, primesaj zraven poldrugi maselc
¢rnih desenj, kterim si poprej peSke pobrala, tudi Zoft,
kar se ga iztete, kakor tudi 6 lotov (105 dkg.| cukra,
nekoliko limonine lupinice in cimeta. Vmesaj &tiri lote
(7 dkg.) sirovega masla s tremi rumenjaki, prideni zraven
s Gefnjami namodene Zemlje in od treh beljakov trdi
sneg. Deni v namazan z moko potresen model in po-
dasi speci. Ko je pecen, potresi ga s cukrom in pusti
ga, da se shladi.
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Ali pa: Mesaj b ilic cukra, 10 Zlic drobtin, tri
cela jajca, tiri rumenjake pol ure in nazadnje primesaj
drne desnje cele ali od peSek odbrane.

106. Ribezljeva pogada.

Vmesaj 6 lotov (10-5 dkg.) sirovega masla s Zest
rumenjaki, 8 lotov (14 dkg.) cukra in od ene limone
lupinice, potem primesaj od treh beljakov sneg in osem
lotov (14 dkg.] moke. Pomazi model, deni testa za prst
debelo in pusti v roru, da se strdi. Potem poloZi po
vrhu zbranega lepega ribezlja in pokrij ga z drugo
polovico testa ter lepo in podasi peci. Pedeno iztresi,
potresi s cukrom in pusti, da se shladi.

107. Jaboléna pogada.

Naredi masleno testo, od kterega vreZi tri bleke take,
kakor je model, v kterem bos pekla pogaéo, in jih speci.
Z ostalim testom pa obloZi model, tako da testo malo
¢ez visi. Zdaj deni vanj eno vrsto na nudeljéke narezanih
jabelk, s cukrom, cimetom, limonino lupinico zmeSanih,
potem nekoliko na nudeljéke narezanih mandeljnov,
rozin in vamprlov, na vrh poloZi peéeni blek in tako
naprej, dokler imad kaj; nazadnje zavij testo Cez, kar
ga visi Gez model, in speci bolj podasi.

108. Jaboléna pogada s cukrenim snegom.

Bolj na tenke &nitice narezana jabolka, cukra, limo-
ninih lupinic, &tiri lote (7 dkg.) vamprlov in eno Zlico
ruma pokrij in pusti tako stati dve uri; med tem dasom
pa enkrat pomesaj. Naredi drobljivo testo (Broselteig)
iz 16 lotov (28 dkg.) moke, 8 lotov (14 dkg) sirovega
masla, 6 lotov (10'5 dkg.) cukra, treh kuhanih pasiranih
rumenjakov, §tirih lotov {7 dkg.) drobno stoldenih man-
deljnov, vzemi eno jajce in nekoliko mrzle vode; iz tega
hitro naredi testo. OdreZi zopet za prst debel blek; ob
kraju naj je nekoliko vi§ji, potresi ga s cukrom, povrh



— 367 —

poloZi pa jabolka, ktera ima3 Ze pripravljena, in pusti,
da se spede. Potem naredi iz dveh beljakov sneg, deni
ga ez pedeno pogado, potresi ga dobro s cukrom, po-
gEkropi prav malo z vodo in deni $e za prav kratek
das v. ror.

109. Kolaéi.

Vmesaj 8 lotov (14 dkg.| sirovega masla, pet rume-
njakov in eno celo jajce, nekoliko limoninega duba in
eno Zlico ruma; prideni zraven en in pol lota (2'6 dkg.)
shajanih drozij, dva maselca moke, soli in toliko mla¢ne
smetane, kar moka potrebuje. Testo ne sme biti pre-
trdo. Stepi ga od desne proti levi, potem obrni in na-
daljuj tako naprej. dokler ni testo prav gladko in da
se od Zzlice ne lodi. Deni ga na gorak kraj, da podasi
vzide. Pomodi roko v maslo, jemlji koscke testa iz sklede,
pa pokladaj jih na z maslom pomazan pleh in jih po-
tlaci, da bodo okrogli bleki razlidne velikosti in jih
okrozi, da so lepo okrogli. Potem namazi dez nadevanje
(filo), okoli kraja pa pusti nekoliko praznega testa, kie-
rega namaZi s prudljanim jajeem, mlekom in maslom,
pusti 8e, da vzidejo in jih bolj hitro speci, da se preveé
ne posusijo.

Dober kruh in potice.

il10. Sklofano shajano testo.

Na tem je posebno leZede, da je moka lepa in
suha. kakor tudi, da je dobro in sladko sirovo ali ku-
hano maslo. Na dva maseleca moke vzemi en lot (1'7 dkg.)
dobrih drozij. Koliko da vzames na toliko moke jajc
ali sirovega masla, je na tem, kako dobro testo naredis.
Ako naredi§ holj navadno testo, opravi§ z enim jajcem,
dvema lotoma (35 dkg.) sirovega ali kuhanega masla
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in enim lotom (1-7dkg.) cukra. Ako pa naredis testo prav
dobro, vzemi pet rumenjakov in Sest lotov (105 dkg.)
sirovega masla pa $tiri lote (7 dkg.) cukra; &e hodes
pa slabeje testo imeti, vzemi pa manj. Koliko mleka
mora§ vzeti, ti ne morem povedati, ker ako je moka
bolj suha, ga veé potrebujes Da bo testo pravo in da
bo dobro shajalo, pazi da bo§ imela vse gorko, pa ne
prevrote. Moko postavi na ped ali kam drugam na
gorak kraj. DroZi namo¢i v prav mlacnem mleku v en
piskre, potem dobro $prudljaj in primesaj zraven nekaj
moke, pokrij in postavi kam na gorko, da vzide. Ru-
menjake &prudljaj, sirovo maslo pa deni v mleko, da
se raztopi; tudi cuker deni v mleko. Ko je kvas shajan,
vlij v sredo v pogreto moko mleko s sirovim maslom,
rumenjake, shajani kvas; osoliti ne pozabi, in e dru-
zega mleka, de ga potrebujes. Zmesaj z bolj veliko

kuhalnico, testo ne sme biti pretrdo, ker boljse je, da .

se pridene moka, kakor pa prilije mokrota. Potem ga
s kuhalnico dobro stepi (sklofajl. Ko testo zaéne po-
ganjati mehuréke in ko se popolnoma od kuhalnice
odlodi, takrat je dobro. Postupaj ga nekoliko z moko,
pokrij ga z gorko ruto, postavi na gorak kraj, da shaja.
Kadar shaja, biti ga mora Se enkrat toliko. Ce testo
izstihas, je boljse, da ga potladis samo z rokami, kakor
pa, da ga razvaljad z valjarjem, ker s tem se preveé
potlaci in tudi rado prime. Ce testo poha$ v masti,
prilij nekoliko ruma ali navadnega Zganja h testu, kadar
ga delag, da ne vlede tako mast v sebe.

111. Vmesano shajano testo.

Osem lotov (14 dkg. sirovega ali pa Sest lotov
(L0'5 dkg.) kuhanega masla vmesaj s Stirimi rumenjaki
in dvema lotoma (35 dkg.) cukra dobro, da se naraste,
prideni zraven en in pol lota (2'6 dkg.) shajanih drozij,
en Cetrt maselca mlaéne smetane, dva maselca po-
grete moke, nekoliko soli, to dobro zmesaj in éetrt ure
klofaj, potem primedaj %e sneg od dveh beljakov ter
pusti, da dobro shaja.
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112. V mrzli vodi shajano testo

je dobro, ako nima3$ gorkega kraja, da bi drugo pri-
pravila. Deni v piskre etrt maselca sladke smetane,
est lotov (10'5 dkg ) raztopljenega sirovega masla. pet
rumenjakov, nekoliko cukra in poldrugi lot (2'6 dkg.)
drozij, to vse dobro 3Sprudljaj, primesaj to k moki,
ktero prav malo osoli in sklofaj, da je tako testo, kakor
za nokrle. PomaZi servijet s sirovim maslom, potresi
ga z moko, deni vanj testo in bolj rahlo ga zaveii,
potem ga obesi v 8kaf mrzle vode. Ko testo k vrhu
stopi, ga vzemi ven, deni ga iz servijeta na z moko
potreseno diljo. Naredi kolade, ali kar hodes. pa deni
precej v peé, ker v peci ali roru Sele prav vzide.

113. Knajpov kruh.

Deni v skledo dva maselea Knajpove moke, pa
ge ene dve pesti lepe bele moke; v piskrcu pa Sprudljaj
pol lota (08 dkg.) droZij z moko ter pusti. da prav
dobro vzidejo; potem jih prilij med moko, pa Se malo
prav mladnega mleka ali vode, osoli pa ni¢, testo bolj
trdo zamesi in pusti, da dobro vzide, potem naredi
hlebéke ali Strudice in jih %e pusti, da vzidejo: deni
jih v ror, kteri mora biti pa zelé vro¢, pa vendar ne
prehud, pa pusti jih pol ure. Potem jih vzemi vén,
pomodi v vro& krop in deni jih 8e enkrat v ror toliko
¢asa, da bi zmolila ode nas in apostoljsko vero.

114. Mleéni kruh.

K stirim poli¢em moke vzemi tri lote (5-2 dkg.) drozij,
nekoliko soli, sest lotov (105 dkg.) ali pa ni¢ cukra, neko-
liko janeZa in 8 lotov (14 dkg.) sirovega masla, kte-
rega pa kar med moko zreZi, pa toliko mleka, kar moka
potrebuje, da je testo bolj trdo. Se bolj bo- kruh bel,
¢e vzames mesto mleka smetano in pa prav lepo belo
moko. Dobro ga pognéti ali na dilji ali v skledi ter
pusti, da lepo vzide, potem naredi Struce, deni jih v

24
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‘pehare, da vzidejo, potem jih deni na plch, ¢e jih bos
v roru pekla, ali pa v pe¢i. PomaZi jih po vrhu z mrzlim
mlekom in pusti jih eno uro v pedi; kadar jih vzames
vén, pomazi jih z vrodim mlekom, da se svetijo.

115. Kraljevska pogada.

Razdeli 16 lotov (28 dkg.) moke v dva dela; iz
enega dela naredi bolj gost kvas, h kteremu deni ne-
koliko mla¢nega mleka in en lot (1'7 dkg.) droZij, pokrij
in pusti na gorkem kraju vzhajati. Raztopi dva lota
(35 dkg.) sirovega masla, prideni dva lota (3'5 dkg.)
cukra, tri jajea, en rumenjak, nekoliko soli, primesaj
to k vzhajanemu kvasu, kakor tudi Se ostalo moko; z
roko prav dobro testo vdelaj; ako bi bilo premehko,
smes vzeti S nekoliko moke; pusti, da vzide. Potem
ga stresi na diljo, podelaj ga Se z roko ter vgnjeti fe
zraven nekoliko vaniljnega cukra in rozin; potem na-
redi okrogel, prst debel blek, pokrij in pusti, da Se
vzide. Kadar je peden, poloZi ga na s papirjem po-
grnjen pleh, polij ga tenko z vaniljnim ledom, potresi
¢ez na $nitice narezane mandeljne, postavi Se v ror;
kadar mehuréke poZene, ga vzemi ven in zreZi S8e gorko
pogato na Snite.

116. Nadevéni krafeljci iz maslenega testa.

Razvaljaj masleno testo ne predebelo, izstihaj z
modelékom okrogle krafeljce, pomaZi jih z beljakom,
potem jih potresi bolj z debelo stoléenim cukrom, potem
Se prav z drobnim in jih speci. Ko so pedeni, pomazi
vsakega spodaj z mareli¢nim zalznom in pritiskaj dru-
zega zraven; daj mrzle na mizo.

117. Poganice.

Naredi marb testo, razvaljaj ga za pol prsta na
debelo in poloZi ga na pleh. Pasiraj nekoliko sira in
potresi ga é&ez testo, da je pokrito, potem Sprudljaj
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dobro kislo smetano z rumenjaki, tudi nekoliko osoli
in polij ez sir. Testo okoli kraja zapogni nekoliko nazaj
Gez nadevanje, pa speci.

Ali pa potresi Gez sir 8e nekoliko vamprlov, rozin
in cukra, polij s smetano in rumenjaki kakor zgoraj,
naredi iz testa ¢ez mreZo, pomaZi z jajcem, pa speci.

———

Sladkarije.

118. Kuhan &okoladni led.

Osem lotov (14 dkg.) najboljSe ¢okolade z neko-
liko vode na ognju raztopi, potem prideni zraven 16
lotov (28 dkg.) cukra in pol maselca vode; to pusti,
da se kuha, pa meSati moras vedno. Zadosti je kuhan :
e pomodi§ prst, pritisni ga k palcu in zopet nazaj;
ako se potegne nit, je dober; potem ga vzemi od ognja
in hitro me#aj. Ko se zadne nekoliko koZica delati, ga
zlij hitro ez torto, deni jo za nekoliko ¢asa v ohlajeno
peé, potem jo posusi na zraku.

119. Snegov led.

Narediiz enega ali dveh beljakov lahek sneg, namaZzi
# njim cukrenino, potresi na debelo ¢ez dobro stol¢en
cuker, poskropi z v vodo pomodenim in zopet otresenim
pinzeld¢kom hitro; ko se cuker raztopi, deni cukrenino
ali torto v ne prevrodo ped¢ in pusti, da postane led
rumen.

120. Maslene prestice.

Zdrobi na dilji 12 lotov (21 dkg.) moke, 8 lotov
(14 dkg.) sirovega masla, &tiri lote (7 dkg. cukra z
limoninim duhom pa z dvema rumenjakoma; naredi
bolj lahko testo, potem ga vpodobi kot klobaso, razrezi
ga na za oreh debele kos¢ke, z rokami jih razvaljaj in

24*
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vpodobi kot prestice. Ko ima$ vse narejene, pomaZi jih
z jajeem in potresi jih z bolj debelo stoldenim cukrom.
Polozi jih na pleh in speci jih ne prerumeno. Ravno
tako jih tudi naredis, ako vzames 16 lotov (28 dkg.)
moke, Sest lotov (105 dkg.) sirovega masla, Sest lotov
(10'5 dkg.) cukra, dve Zlici sladke smetane, pet rume-
njakov in sok, pa lupino od pol limone.

121. Ursulinske prestice.

Raztopi &tiri lote (7 dkg.) cukra v stirih Zzlicah
vina, prideni zraven eno celo jajce in en rumenjak, pa
prav dobro Sprudljaj. Potem razdrobi dva in pol lota
(4 dekagr.) masla s 16 loti (28 dkg.) moke, prilij zraven
sprudljano in naredi testo, ktero gnéti eno uro in pusti
nekoliko ¢asa podivati. Potem naredi prav majhne pre-
stice, pomaZi jih z jajcem in speci.

122. Cesarski kruh.

Naredi iz stirih beljakov trd sneg; potem ga vmesSaj
8 sedmimi rumenjaki in osmimi loti (14 dkg.) cukra,
prideni zraven &tiri lote (7 dkg.) na Snitice narezanih
in v cukru zrumenjenih mandelnov in sedem lotov
(12-2 dkg.) moke, deni v dolg in pomazan model, pa speci.

123. Le3énikov kruh.

Vmesaj osem lotov (14 dkg.) cukra z osmimi
rumenjaki, prideni zraven osem lotov (14 dkg.) drobno
stoldenih lesénikov, sest lotov (105 dkg.) zribane &oko-
lade, iz dveh beljakov sneg, nekoliko vaniljnega cukra
in tri lote (52 dkg.) lepih drobtinic, deni v dolg po-
mazan model, pa speci.

124, Napoleonove snite.

8 lotov (14 dekgr.) cukra vmesaj s tremi jajci in
dvema rumenjakoma. prideni zraven' 8 lotov (14 dkgr.)
na nudeljcke zrezanih in v cukru zrumenjenih man-
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deljnov in 4 lote (7 dekagramov) moke. PomaZi pleh z
maslom, potresi ga z moko, in razmazi testo Cez za
prst debelo. Ko je pedeno, razreii na palec Siroke in
. prst dolge $nite, pomazi eno z zalznom in pritisni drugo -
zraven, tako delaj, dokler imas kaj. Naredi dez led ali
pa jih kar s cukrom potresi.

125, Cigare.

Vzemi 8 lotov (14 dkgr.) cukra, 8 lotov (14 dkgr.)
piskotnih drobtinic, 8 lotov (14 dkgr.) moke in nekoliko
cimeta, in naredi s celimi jajci ne pretrdo testo, ktero
dobro vdelaj. Potem naredi prst dolge klobasice, deni
jih na pomazan pleh, pomaZi jih z jajcem, potresi dez
cimeta in cukra, in jih speci.

126. Cesarski krafeljci.

Deni v skledo 8 lotov (14 dekgr.) stoléenega cukra,
prideni zraven &tiri rumenjake ; to dobro mesaj pol ure,
potem prideni zraven 4 lote (7 dekagr.) olupljenih in
drobno zrezanih mandeljnov, od pol limone drobno zre-
zane lupinice, eno Zlico izbranega janeZa in tiri dobre
7lice lepe bele moke. Naredi na oblate kupéke in speci
jih na plehu v bolj hladni pedi.

127. Lesénikovi kusljeji.

8 lotov (14 dkgr.) stoléenega cukra in dva beljaka
mesaj na Zrjavici. da postane gorko, potem primesaj
zraven 8 lotov (14 dekagr) drobno zrezanih leSénikov,
naredi na z voskom pomazan pleh kupéke in jih speci
v prav hladni pedi. Ali pa naredi sneg in primesaj
leS¢nike in cuker zraven.

128. Mandoleti.

Naredi prav trd sneg od dveh beljakov, primesaj
zraven 16 lotov (28 dkgr.) cukra, potem 4 lote (7 dkgr.)
na &nitice narezanih mandeljnov, 6 lotov (105 dekgr.)
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ravio tako zrezanih le&dnikov in od ene limone drobno
zrezane lupinice. Ko vse dobro zmesas, zreZi oblate na
palec siroke trake, namaZi ¢ez za pol prsta na debelo
in s takimi oblati zopet pokrij. poloZi jih na pleh, speci
jih v prav ohlajeni pedi, ker ostati morajo beli in od
znotraj mehki.

129, Ponarejena salama.

16 lotov (28 dekagr.) drobno stoléenih olupljenih
mandeljnov, 12 lotov (21 dekgr.) cukra, eno Zlico moke
deni v kastrolo ali kotliek in posudi nekoliko ¢asa na
ognji. Potem primesaj zraven od enega jajca sneg, ne-
koliko nageljnovih Zbic in cimeta, malo alkermeza in
limoninega soka, 8 lotov (14 dekagr.) drobno zrezane
citrone in 4 lote (7 dkgr.) na debele nudeljéke zrezanih
mandeljnov. Potem naredi debelo klobaso, pomaZi jo
s ¢okolado, ktero si pa Ze poprej na ognji z nekoliko
vodo raztopila, potem jo pa 8e povaljaj v dobro sfol-
¢enem cukru. Pusti jo kake tri dni na suhem kraju, da
se posusi. Ko je potrebuje§, zreZi jo na tanke Snitice.

130. Dunajska torta.

Vmesaj 12 lotov (21 dekagr.)) sirovega masla s
petimi rumenjaki, primesaj zraven 12 lotov (21 dekgr.)
stoldenega cukra z limoninim duhom, 16 lotov (28 dkgr.)
moke in sneg od treh beljakov. Iz tega tésta speci tri
enakomerne bleke. Potem namaZi en blek z mareliénim
zalznom, pritisni druzega na vrh in tega namaZi z jago-
dovim ali kaksnim drugim zalznom, pritisni na vrh
tretji blek, ¢ez kterega polij povoljni led.

131. Knajpova torta.

Vmesaj prav dobro 16 lotov (28 dekgr.) cukra s
Stirimi celimi jajei, petimi rumenjaki, primesaj zraven
od petih beljakov sneg in dve Zlici ruma. Deni v po-
mazan model in speci. Ali pa naredi dva bleka, enega
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pomazi, ko je peden, z zalznom in pritisni druzega pede-
nega na vrh, potresi jo s cukrom ali pa naredi ez
limonin led.

132. Punéeva torta.

ZreZi bolj na velike vurfeljce kruhovo in piskotno
torto ; lepo je pa, da, ko delas piskotno torto, jo pobarvas
polovico z alkermezom ali kosenilijo. Potem Spinaj cuker,
prideni mu nekoliko limoninega in pomaranénega soka
in ruma, s tem namoéi vurfeljce. Poprej pa naredi dva
za prst debela bleka iz piskotnega testa. Namazi blek
z mareli¢nim zalznom, deni po vrhu napojene vurfeljce,
pokrij ¢ez «drugi blek, kterega si tudi z zalznom na-
mazala tako, da je zalznova stran na vurfeljcih, deniv
tortin model, po vrhu ji deni en tortin pleh, in 3e kaj
tezkega, pusti jo tako podloZeno stati ene ure. Potem
jo vzemi iz modla in jo polij s punéevim ledom.

133. Jabeléna torta.

Spinaj 16 lotov (28 dekgr.) cukra, prideni zraven
24 lotov (42 dekagr.) olupljenih na vurfeljce zrezanih
mogancgarjev, skuhaj jih, ne da bi jih kaj pomesala,
tako, da so skozividni, potem prideni zraven dva lota
(85 dekgr.) arancini. 4 lote (7 dekgr.) citronati, 2 lota
(35 dekgr.) pistacij, 3 lote (5'2 dekgr.) mandeljnov, vse
na nudeljéke zrezano, potem 3 lote (52 dekagr.) celih
pinol, limonine lupinice in od pol limone sok, pusti
stati, da se vsa mokrota posusi. Tortin model pomodi
v vodo, poloZi na dno oblat, deni noter in poravnaj, da
bo povsod enakomerno, pa potladi, potem pomaZi po
vrhu z vodo, potresi precej s cukrom. Potem pusti tako
torto stati v gorki sobi tri dni, potem vzemi obro¢ od
modla proé, vsaki dan obrni torto, da se posusi. Opisi
jo potem z ledom.

e
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Péne.

134. Spinjeno mleko z mandeljni ali leséniki.

K ocukranemu spinjenemu mleku primesaj vanilijo,
s kozo stoléene mandeljne ali le&¢nike. Nalozi péno na
skledo v podobi hribéka, okoli pa garniraj malinovo ali
mareli¢no zmrzlino, kraj pa obloZi s 8panjskimi veterci.

135. Dober &éokoladni krém,

8 lotov (14 dekgr.) éokolade raztopi v vrodi vodi.
ktero potem prav dobro mesaj na ognji, da postane
prav gladka, namodi tudi en in pol lota (25 dekagr.)
Zelatine v mlaéno vodo. Zdaj deni v piskre pol maselca
kafe-smetane, 4 rumenjake in 8 lotov (14 dekagramov)
cukra, Sprudljaj to na ognji, da se naraste in postane
vroce kakor Satd, prideni potem zraven raztopljeno doko-
lado in Zelatino, in e &prudljaj, da se shladi. Naredi
péno iz 1%/, maselca smetane, primesaj krém zraven in
ge medaj, da se zaéne nekoliko gostiti; potem deni v
model, postavi na hladno in pusti, da se strdi.

136. Orehov ali le§énikov krém.

Stolci 6 lotov (105 dekagr.) orehov ali le$dnikov
prav drobno z nekoliko smetane, deni v piskrc en maselc
smetane, en lot (1'7 dekgr.) raztopljene Zelatine in Sest
rumenjakov, cukra prideni po okusu, $prudljaj na ognji,
da postane krém, potem ga deni pro¢ in ga na hladnem
fprudljaj, da se shladi. K mrzlemu primesaj 1!/, maselca
spinjege smetane in Se mesaj, deni potem v model, da
se strdi.

—— A RA—
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Zolice.

137. Angleska Zolica (Svips).

12 lotov (21 dekgr.) cukra, od pol pomarande in
pol limone. drobno zrezana lupinica, sok od dveh po-
maran¢ in ene limone, !/, maselca vina in dve #lici
ruma, pa 6 rumenjakov v kotlitku dobro stolei, potem
prideni zraven %/, lota (1'2 dkgr.) raztopljenega Zelatina,
in Se na ognji tolci, da postane gosto, potem postavi
kotlitek v mrzlo vodo ali na led in dobro mes3aj, da se
zadne nekoliko gostiti. Naredi iz stirih beljakov trd sneg
in ga primesaj zraven, potem deni Zolico v model, da
se strdi.

138. Cokoladna Zolica.

Dva maselca smetane, 10 lotov (176 dkgr.) cukra
in 8 lotov (14 dekgr.) vaniljne dokolade deni v piskre,
da zavré, med tem pa prav dobro &prudljaj, da postane
prav gladka, prideni potem &e 1Y, lota (25 dekagr.)
ielatin?, pa pusti, da se strdi.

139. Kofetova Zolica.

Zavri dva maselca smefane, potegni jo na stran,
deni v njo Sest lotov (105 dekagr.) ravno preiganega
celega kofeta, pokrij in pusti, da se shladi, potem pre-
cedi, prideni zraven 1'/, lota (2'56 dekagr.] Zelatina in
stoléenega cukra po okusu in Se enkrat precedi. Lahko
tudi pridenes zraven 6 rumenjakov. Ko smetano pre-
cedi§, potem Se na ognji Sprudljaj, da ne ostanejo ru-
menjaki sirovi.

140. Stoléena jaboléna Zolica.

Olupi 8 tofeljnov, prerezi jih na &tiri dele in pre-
praZi jih v cukreni vodi, da so mehki, potem jih dez
sito pasiraj. Skuhaj 12 lotov (21 dekagr.) cukra z ma-
selcem vode, prideni zraven en lot (1'7 dekgr.] raztoplje-
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nega Zelatina. Pasirana jabelka zmesaj in pusti, da se
ohladi, Potem deni v kotlidek in zadni toléi; ko je Ze
nekoliko stoldeno, prideni Se nekoliko ruma in potem
stolei do dobrega, deni v model ali skledo, da se strdi.

Ravno tako jo lahko naredi$ iz kutinj, samo po-
barvaj jo nekoliko s kosenilijo ali alkermezom, da bo
bolj rudeckasta.

141. Saté-lédica.

Naredi Sat6 iz dveh maselcev dobrega vina, pri-
deni 12 rumenjakov, 16 lotov (28 dkg.) cukra s poma-
ranénim duhom: potem postavi pisker v vodo in Se
§prudljaj, da se popolnoma ohladi, potem deni v pusico
in naredi lédice.

142. Mandeljnova lédica.

Zruméni 12 lotov (21 dkg.) mandeljnov s Sestimi
loti (105 dkg.) cukra, da bodo lepo rumeni, pusti jih,
da se ohladé, potem jih v moZnarju prav drobno stolci
in deni jih v dva maselca vrele smetane, pokrij in
tako pusti, da eno uro stoji. Potem prideni Se stiri lote
(7 dkg.) cukra, pet rumenjakov, deni vse to v kotliek
in s Sibicami tepi na ognju, da postane gostljato; od-
stavi in §e mesaj, da se shladi; deni potem v pusico
in naredi kakor z drugimi.

SR —

Gorke in mrzle pijace.

143. Cokolada.

Za tri velike kafé-Sale zreZi Sest lotov (105 dkg.)
tokolade, ktero deni v ponev, prideni nekoliko mrzlega
mleka in mesaj jo na ognju, da postane gladka, potem
prilij 8e drugo mrzlo mleko in pusti, da nekoliko vre.
Potem jo vlij v bolj dolg visok piskre, pa pusti jo, da
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nekoliko dasa stoji, potem jo dobro Sprudljaj in deni
jo v zato pripravljeno posodo. Ako pa hoce§ imeti
¢okolado s péno, naredi jo ravno tako, kakor prejsnjo,
le mesto mleka vzemi smetano. Kadar jo pa &prudljas,
poberi péno in deni jo v salo (skledico), potem zlij
notri 8¢ dokolado, da péna visoko d&ez skledico stoji;
potreses jo lahko s stoléenim cukrom in ribano dokolado.

@ jo hodes imeti moénejso, sprudljad lahko zraven en
rumenjak. Cokolado, kuhano v vodi, pripravi ravno
tako, le nekoliko ved vzemi d&okolade, ktero poprej
dobro v mrzli vodi razzeni.

144. Kakao

kupis lahko Ze stoléenega, celega pa stolci. Ko ga kuhas,
vzemi na en maselc vode tri Zlice kakao in ga medaj,
pusti ga prav podasi &etrt ure vreti, prilij mu potem
zlico vode in pusti, da se séisti; pije se kot kava z
mlekom in cukrom.

145. Caj.

Crni daj je slabsi od zelenega. Navadno se rabi
od obeh vrst zme$an. Raduni se navadno na eno osebo
ena kafé zlicica. Kadar denes v kanglo ¢&aj in sicer za
gest oseb tri polne kafé-Zli¢ice, vlij najprej samo ene
7lice vrele vode nanj in ga pokrij, ¢ez ene minute vlij
e drugi ostali krop nanj, potem ga precedi skozi cedilce
v skledice. Zraven daj sladke ne zavrete smetane in
ruma, pa tudi cukra ne pozabi.

146. Pund.

Razbij en funt (56 dkg.) cukra bolj na majhne
kod¢ke in deni jih v tof, zraven pa prideni od ene
limone in od &tirih pomarané precejeni sok in pol glaza
ruma, pokrij in postavi na gorak kraj. Potem vlij &tiri
maselce vrele vode na pol lota (08 dkg.) ruskega aja,
pusti ene minute stati in ga odcedi. Imej pripravljeno
razbeljeno Zelezo, pomoéi ga v ¢aj, da v skledi vré;
péne, ktere iz sebe vrie, poberi isto pro& in precedi
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ga skozi snaZno ruto, deni ga v tof in ko ga das na
mizo, postavi 3e zraven steklenico z rumom, da si ga
vsak Se lahko prilije, ako je ¢aj preslab. Veéd jih dene
zraven tudi duh od ene limone in pomarande, pa ni
dobro, kajti po tem rada glava boli.

147. Grampampoli.

Deni v prsteno skledo eno steklenico vina, éez
pa poloZi Zelezno mreZico, in nato poloZzi en kos z
zrakom napojenega cukra, zazgi ga in pusti ga, da se
raztopljen iztede v vino, potem pomo¢i Se drugi kos
in ga zazgi in naredi- kakor s prejinjim; cukra mora
biti en funt (56 dkg.) v vino raztopljenega, potem Se
prilij en maselc sampanjca. Ako bi vtegnila pijada komu
biti premocna, prilije se nekoliko vode.

148. Majnikova pijaca.

Meseca majnika, nekoliko poprej, predno se raz-
cvete Waldmeister, se natrga ter pusti ene ure v senci,
da zvene. Na en lot (1'7 dkg.) te rastline prideni tri
maselce dobrega belega vina, pol funta (28 dkg.) na
kostke natoltenega cukra in pol na $nitice narezane
pomarande, pusti tako pol ure, potem odcedi; porabiti
se mora hitro, da ne izgubi okusa.

Pijace.

149. Limonada.

Za gorko limonado zavri en maselc vode, prideni
zraven §tiri lote (7 dkg.) cukra in precejeni sok od
ene limone. Za mrzlo limonado oZmi limono, prideni
cukra in prilij mrzle vode; ko se cuker raztopi, jo pre-
cedi. Ravno tako jo lahko naredid tudi iz pomarand.
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150. Mandeljnova vodas:

K dvema maselcema vode vzemi 20 zbranih,
opranih in obrisanih mandeljnov, stolei jih prav drobno,
prideni zraven ene kaplje vode, da ne postanejo mastni.
Kadar so Ze prav dobro stol¢eni, prav podasi prilivaj
vode zraven, da postane kakor mleko in preZmi skozi
servijet v kozarec ali skledo; kar ti ostane v ruti, deni
nazaj v moZnar, e tako stolci, kakor prejinje in zopet
precedi; to toliko dasa ponavljaj, dokler bo voda mleko.
Kadar potrebuje$ mandeljnovega mleka, Sele takrat mu
prideni cukra, pa ne vsega, le toliko, kolikor ga potre-
bujes. Ako potrebujes malo gorkega, postavi steklenico
v krop. Iz olupljenih mandeljnov pripravi se ravno tako.

151. Cespljev sir (powvidelj).

Prav zrelim deSpljam poberi pedke, potem ji deni
v prsteno kastrolo brez cukra in kuhaj jih, da se dobro
zgostijo in da postanejo prav temne; od zadetka jih
mora$§ kuhati bolj pri veliki vroéini, pozneje pri slabsi
ter moras§ vedno pridno mesati. Kadar je Ze zadosti
kuhano in gosto, ne devaj v glaZe, temveé deni v prstene
ali kamenite piskre; kadar se ohladi, raztopi mast ali
maslo in polij ¢ez; kadar se strdi, s papirjem dobro éez
Zaverii.

152. Suhi paradajzarji.

Deni dobro zrele &ez pol pretrgane paradajzarje v
kozo, pokrij jih, da se nekoliko pokuhajo, potem jih
pasiraj, pasirano daj nazaj v kastrolo ter Se kuhaj to-
liko ¢asa, da postane popolnoma gosto. NamaZi to na
snaZne diljice in deni na solnce, da se dobro posusi in
postane prav trdo. Potem poberi iz dilje, zvij skupaj
pa shrani bolj na suhem kraju. Te paradajzarje rabi§
lahko v juho ali kakor hoces.

153. Zmesane prikuhe v jesihu (Miksed-pikles).

Pripravi prikuhe, vsako ob svojem Casu, ktere
osnazi in v slani vodi ne premehko skuhaj, stresi jih
na reseto, da se dobro odtecejo, hladne deni v glaze,
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prideni zraven janeZevega perja, zélene, paprike in
pehtranov jesih. Spargeljne zlomi v kosdke, karfijoli
‘razdeli rozice, mlado rumeno korenje ostrzi, redkvici
porezi perje in odreZi ji koreninice, debulo razdeli, fiZzo-
lovo stro¢je narezi pocez, zeleno in na pol zrelo melono
" (dino) olupi in narezi na koséke. V jeseni pa jih vzemi
1z glaZzev in jih zmesSaj vse v en glaZ, h kteremu pri-
deni tudi zelene kumarce in male gobice, zalij z dobrim
jesthom in jih zaveZi.

154. Sadje v slivovki ali rumu.

Vzemi dobre vrste grozdje, odrezi s 8karjami
majhne vejice, pri visnjah pusti nekoliko reclja. éesplje
olupi, breskve olupi in &ez polovico prerezi, trdo dino
olupi, zrezi na koséke in v cukreni vodi skuhaj. Sadje
deni vsake vrste posebej v steklenice, ali tudi namesaj
vse skupaj in jih napolni do polovice na en funt (56 dkg.)
takega sadja, skuhaj pol funta (28 dkg.) eukra, hladnega
zlij dez sadje, prilij e pol maselca slivovke ali ruma,
prideni e ko3¢ek cimeta in ene nageljnove Zbice, potem
zavezi glaZe in postavi jih 14 dni na solnce.

155. Sadje v jesihu.

K visnjam, olupljenim &e3pljam ali na &tiri dele
zrezanim breskvam prideni polovico toliko cukra v glaze,
¢ez pa zlij dobrega, ne prehudega vinskega jesiha, za-
vezi glaZze in postavi na solnce. Cez 8 dnij odlij jesih,
prideni mu nekoliko celega cimeta in nageljnovih Zbie,
in ga zavri: ko se ohladi, ga zlij zopet ¢ez sadje, potem
zaveZi glaze in jih postavi zopet ene tedne na solnce.

Ali pa: Skuhaj dva funta (112 dkg.) cukra z ma-
selcem vinskega jesiha in maselcem vode, pol lota (0-8 dkg.)
cimeta in ene nagelinove Zbice in potem pocasi eden
za drugim 3 funte (168 dkg.). olupljenih ¢&esdpelj, ktere
potem ohladi; mokroto e enkrat zavri, napolni stekle-
nice, ohlajene zavei. Cez 8 dni mokroto & enkrat
zavri; kadar se ohladi, deni jo dez &esplje in jih zaveZi.



156. Zenof.

Zmesaj 10 lotov (17'5 dekagramov) bele in 5 lotov
(87 dekagr.) ¢érne Zenofove moke, to popari z vrelim
vkuhanim mostom, biti mora gosto; deni v steklenice,
zama$i jih in zapedati.

157. Kako se divjafina dalj ¢asa ohrani.

Operi in osnaZi divjadino, deni jo v prsteno ali
dobro pocinjeno kastrolo ali lonec in naredi ¢ez paco
iz nekoliko vode in jesiha, prideni tudi nekoliko vina
in malo osoli. V tenek zakeljéek pa deni precej celega
popra, malo nageljnovih Zbic, lorbarjevega perja, limo-
ninih lupinic, peresce roZmarina, nekoliko timijana, ne-
ktere brinove jagode, nekoliko kraguljice, Zakeljcek
zaveZi in deni k paci. Postavi na ogenj, da zavre; vré
naj podcasi, poberi pridno vse péne proé, kakor tudi
vso mast; skuhaj ne premehko. Potem vzemi meso
vén, pusti, da se ohladi, tudi paca naj se ohladi. Drugi
dan, ko je popolnoma ohlajeno, deni meso v prsteni
pisker in zlij ohlajeno paco dez. Mast, ktero si pri ku-
hanju pro¢ pobrala, razgrej, prideni ji Se druge prasi-
deve masti in zlij ¢ez divjadino. Mokrota pa mora stati
dez meso in mora biti z mastjo éisto pokrita. Kadar
divjadino potrebujes. vzemi jo vén, kolikor je potre-
bujes, potem pa zopet z mastjo zalij, da ne pride zrak
zraven. Tako ohrani§ divjadino lahko ved mesecev.

158. Kako se meso v poletnem ¢asu ohrani
dobro in frisno.

Ker se je treba na deZeli navadno preskrbeti z
mesom za ved dni, tezko pa je najti ledenico, v kteri
bi se meso shranilo, postopaj na ta-le nadin, da si
ohrani§ meso prav frisno. Napravi si zabojdek, kteri
naj se s smolo dobro oblije in zalije. Vanj zloZi meso
trdo skupaj, potem dobro s pokrovom pokrij in trdo
zvezl. Meso pa ne sme biti poprej nié mokro. Obesi
zabojéek na vrv in spusti v vodnjak ($terno). Kolikor
bolj globoka je sterna, toliko bolj frisno ostane meso.
Treba pa je dejati na zabojéek kamen, da ostane v vodi.
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159. Kako se &esnje dobro ohranijo.

Kadar é&rne, kisle desnje ali viSnje niso 3e pre-
zrele, obtrgaj jih lepega solnénega dné, pa da tudi poprej
7e ni bilo deZevno vreme, z rokovicami-od drevesa.
Prav &isto jim poreZi peclje in deni jih v dobro osnaZene
in suhe steklenice. Dobro jih zamasi in zapedati, tako
ostanejo dobre do bozi¢a. Opomniti pa je treba, da se
z golimi prsti ne smes dotakniti ¢efenj in da jih mora8
dejati hitro v steklenice, ko jih potrga$ z drevesa.

Jedilni listi za dobre pojedine.

ok ok ok ok ok ek ek
S O DO = O © 00 NI O T B3 DO

1.

Vraniéne #nite na rujavi juhi.

Sunken z aspikom.

Ponarejena tonina z limono.
Hagé-krafeljei.

Biftek z razli¢nimi prikuhami.

Kuhana teledja glava s kislim hrenom.

Majhni teledji zrezki s krompirjevim budinom.

Sernino stegno s tenstanim rajZem.
Krofi.
Puran s kislo salato.
Kompot.
vips, angleski.
Cokoladna torta.

. Sladkarija, blamanze-%olica.
. Sadje.
. Kava.
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2.

. Grahov fancelj na rujavi juhi.

. Genoveske pastete.
. VloZeni aspik.

Goveje meso obloZeno z razliénimi prikuhami.
Posiljeno zelje s pekljanimi jeziki.

Jerebice s prazenim rajzem.

Skarniceljni s spinjenim mlekom.

. Race s kislo salato.
. Rujava mandeljnova torta.
. Malinéna Zolica.

. Kompot.

. Sadje.
. Kava

3.

. RajZ na rujavi juhi z jetrcami.
. Belo praZene piske z mrzlo képarno polivko.

(Galantin z limono.
PraZeno goveje meso, obloZeno z razliénimi

prikuhami.
Teletje stegno v frikand6 z maslenim vencem.

Tr#igke brZole s krompirjem.
Zajc s kislo salato.

. Tol&ena jabol¢na Zolica.

Sladkarije.
Sadje, sir.
4.
Rujava juha s pohanimi fag-knedeljei.
Plavo kuhane postrvi. oo
Goveje kuhano meso obloZeno z razliénimi
prikuhami.
Fagiran ohrovt.
. Kislo zelje s klobasami.
Cveterobarveni kuh.
Kapuni s kislo salato.
. Sladkarije.
. Marashinova Zolica.
. Sadje.
. Kava. b
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5.

. Ragt-juha.
. Zajdev sir z aspikom.

Goveje meso, obloZeno s prikuhami in polivko.
Rumov narastek.

Teledja pedenka.

Sladkarije.

Sadje.

Francoska juha s praZenim rajzem.
Teledja glava z jabolénim hrenom.
PraZeno goveje meso s prikuhami.
Kitajski kuh s $ato.

Pedene piske s kislo salato.
Sladkarije.

Sir, sadje.

7.

. Rujava juha z jetrnim rajZem.
. Peklan jezik s hrenom.

Goveje meso z razli¢nimi prikuhami in polivko.

. Fasirana krompirjeva klobasa s frisnim grahom.
. Petene pidke s kislo salato.

. Sladkarije.

. Sadje.

Juha s cesarskim jeSprenjékom.,
Pragideve klobasice z Zenofom.

. Goveje meso s prikuhami in polivko.

Cokoladni Ssaum-kuh.

. Karmenateljci s salato.
. Sadje.
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9.

. Juha z moZganjim konsumé.
. Pohane ragu-klobasice.
. Biftek z dvema prikuhama.

Spanjske Zemlje.
Srna s kislo salato.
Sadje.

Kava.

10.

Tol¢ena kokoSja juha s pohanim grahom.
unken z aspikom.

Rosbif s prikuhami.

Spargeljni.

Pohane piske s salato.

. Cokoladni krém s &panjskimi vetrei.

Sir.

. Kava.

11.

Nudeljni na rujavi juhi.

. Piske z genovesko polivko.

PraZeno goveje meso s prikuhami.
Maslena pa&teta z ragu.
Zajec s kislo salato.

. Les¢nikova lédica.

Kava.
12.

. PriZelj¢eva juha.
. Krompirjev zvitek.
. Meso s prikuhami.

Pedene race s salato.

. Sladkarije.
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Jedilni listi brez kuhanega mesa.

113

Krompirjeva juha s pohanim kruhom.
Divjadina s posrekanimi rézanci.
Sadje.

el

. Karfijolina juha.
Kostrunovo meso v rujavi polivki s cmoki.
. Jaboléen &trudelj.

0O b =t

3.

. Raj% na juhi z grahom.
Gulag s krompirjem in makaroni.
Jozefovi krafeljci.

&0 0O

4.

Le¢ina juha.

Teledji karmenateljci s praZenim krompirjem.
Smetanin &trudel;.

Sadje. ‘

Les et e

5

Grahova juha.

. Pedene piske s salato.
e$njev Smorn.

Sir.

H> oo DO =

6.

Gobna juha z Zganci.
Kislo zelje s klobasami.
Obledena jabelka.

Lo
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7.

. Jedprenjcek.

Domaéi golobi v polivki s karfijolo.
Sunknovi rézanci. (Schunknudeln.|

8.

Karfijolina juha s pohanim kruhom.
Peklan jezik s smetaninim budinom.
Prepelice z rajzem.

. Kraljevska pogaca.
. Sadje.

Kava.

Jedilni listi za postni dan.

oy
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Ribja juha s fasknedeljei.
Jajéna jed.

Maslena pasSteta s postnim ragu.
Kuhana riba z majhnim krompirjem in mrzlo
kaparno polivko.

Spargeljni.

Kafetov kuh s krémom.

Pohane ribe s salato.

Pundeva lédica.

Sladkarije.

Kava.

2,

. Francoska juha.

. Ribe z majonésom.

. Hagé-krafeljci.

. Spinada z Zabjimi zrezki.
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Masleni kuh.

. Pedene laske ribe s salato.
. Sladkarije.

. Sadje, sir.

. Kava.

3.

Smetanina juha s pedeno Zemljo.

. Jajéna jed.
. Ribji ragii v museljnih.
. Pohane ribe s salato.

Cokoladni &trudelj.

. Sadje.

4.

Petrdiljeva juha s piskotnim fanceljnom.
Ribji kos¢ki v frikasé s karfijolo.

. Sirovi Struklji.

5.

. FiZolova juha.
. Kisla repa z volovskim odesom.
. Pijan kmet.

6.

. Preigana juha z rézanci.
. Grah s francoskim omeletom.
. Jabeléni $morn.

7

. Zelenjavina juha.
. Kislo zelje s posrekanim 3toksem.

okoladni narastek.

. Pohane Zabe s salato.
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Vinska juha.
Krompirjeva jajéna jed.
Artiéoke.

Grisov kuh.

9.

. Spargeljnova juha.

Museljni z rajZzem.
Zemeljni budin s 3ato.

. Petene ribe s salato.

10.

Rakova juha.

Divje postne radice s praZenim krompirjem.
Soparni rézanci.

Sadje.

11.

Zemeljna juha.
Grah z ribjimi hagé-klobasicami.

. Siljkrota v obari s emoki.

Rumov narastek.

i2

Rizi-bizi na juhi.
Pohane Zabe s Spinado.
Sirovi zlikrofi.

Ribji zrezki s salato.

——A —
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Pristavek.

Kako naj se miza pripravi in servira.

Ko se za obed pripravi miza in pokrije z miznim
prtom, nastavijo se kroZniki po stevilu oseb najmanj
dva devlja drug od druzega. Na desno se poloZijo vilice,
noz in zlica na rasteltke (Esszeugrasteln), kteri so iz
glaza ali srebra. Dene se Zemlja ali pa koscek kruha
zraven servijeta na kroZnik, postavi se kozarec za
vodo in toliko manjsih za vino, kolikor vrst vin se
bo dalo na mizo; postavijo se na desno, kakor tudi
steklenice z vinom in vodo. Ako se jesih in olje potre-
buje, kakor tudi stolden sladkor, postavi se tudi na
mizo, sol in poper nastavi se na veé krajih, da ni po-
treba se dale¢ stegovati. Kruh se da okoli, kadar ga
kdo potrebuje. Sadje in sladkarije se postavijo precej
na mizo. Na sredo obedne mize podd se en Sopek ali
kaksna vi§ja sladkarija. Tudi pri navadnih obedih je
lepo, &e se postavi Sopek na mizo; sploh pa je gledati,
da je obednica prijazno ozaljSana, kakor tudi, da ni
prehladna in ne prevroda. Kadar se kroZniki menjajo,
paziti se mora sosebno v zimskem dasu na to, da so
krozZniki poprej ogreti, pa vendar ne prevroc¢i, kakor
tudi sklede, na ktere se jedi devljejo. Ce kdo pusti
besték na kroZniku, se vzame, omije in na kroZniku
zopet nazaj dd. Kakor hitro se ena jed pojé in so kroi-
niki premenjeni, dd se druga skleda z jedjo okoli. Da
so gosti dobro postreZeni in da gre hitro od rok, pa-
ziti se mora, da je vse pri rokah in da gre vse po
vrsti; to velja tudi pri vsakem malem druZinskem obedu.
Hi$na gospodinja ali oseba, ktera njeno mesto zastopa,
mora imeti povsod oédi ter paziti na vse, &e kaj primanj-
kuje, in sploh vse vedeti, kaj naj se zgodi; naj njen
pogled Ze pové osebi, ktera je pri mizi v postrezbo,
‘kaj Zeli; zato naj jo tudi Ze poprej pripravi in poudi,
da gre vse tiho in mirno naprej. Skleda, na kteri se

A
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nese jed, se vzame v levico, spodaj se dene vedkrat
zguban servijet, nese se okoli in gdstom od leve podé;
streZeda oseba mora gledati samo na skledo, da jo prav
drZi in da koga ne pomaze s kaksno polivko ali kaj
enakim. Pri velikih pojedinah se juha na drugi mizi po
kroZnikih razdeli in potem na obedno mizo postavi. K
celi ribi se dene ena Zlica ali pa noZ za ribe (Fisch-
messer), de je v kodckih, samo vilice. K razrezanemu
oblozenemu mesu, ali &e je v polivki, dasta se Zlica
in vilice. K salati, de je v globoki skledi, dasta se le-
sene ali roZene vilice in noz H kompotu srebrna Zlica
in zraven male kroZnike in Zlice. K moénatim jedém
se morajo premeniti vilice, ali de je jed bolj tekoda,
dajo se ilice; to velja tudi pri navadnih vsakdanjih
obedih. Nazadnje, ko se dajo sladkarije, sadje itd. (de-
sert), pobere se vse, kar je nepotrebnega, z mize, n. pr.
poper, sol, kruh itd. S snaZnim omelom se drobtinice
pometejo in potem se dajo mali kroZniki z malimi noZi
ali, ¢e je treba, z malimi Zlickami.

Se jedna beseda.

Ker je umetna kuharija imeniten del pri gospo-
dinjstvu in je za vse stanove va’na, je potrebno, da
se tudi pri niZjih druZinah dobro, okusno in pa varéno
kuha. Da pa se dobro in kolikor mogoce varéno kuha,
gledati je vsaki kuharici, oziroma hisni gospodinji, da
vlada lep red v kuhinji, ker brez pravega reda se na
svetu prav nobena reé dovrsiti ne more.

V kuhinji mora vsaka posoda imeti odloten pro-
stor, da se hitro vsaka red v roko vzame, kadar se
potrebuje. Kolika zmesnjava je, ako se ie kaksna
stvar, pa se ne najde na odlotenem mestu. Med tem,
ko se i3¢e, se lahko naredi &koda, da se jed spridi ali
da ni tako pripravljena, kakor bi morala biti. Kaksen
slab utisek napravi samo en pogled v kuhinjo, v
kteri je vse zmedeno in zmeSano, kjer lezé drva po
klopéh in mizah, posoda pa po tleh, med smetmi in
nesnago. Torej, kjer je red, je tudi snaZnost; snaZnost
pa je dufa umetni kuhariji. Snaga se mora kazati na
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kuharici, na njeni osebi in obleki. Gledati mora kuha-
rica, da je posoda vsa snaina in lepo pomita, zlasti
mesingasta in bakrena (kufrena) posoda mnogo zdravju
Skoduje, ako ni snaZna, ker se napravi zeleni volk.

Meso, ko se pristavlja, de je Se tako lepo videti,
naj se dobro opere, od zraka ali od stola, na kterem
se seka, dobi vedkrat neprijeten duh. Voda, ktera dalj
dasa v posodi in v kuhinji stoji, naj se ne rabi pri
kuhi. — Kakor pri vsakem opravilu, tako je tudi pri
kuhi pridnost potrebna, ker v kuhinji pride mnogo
opravila na enkrat; gledati se mora na vse, ker dostikrat
se mora ob enem dati veé jedil na mizo. Torej se od
osebe, ki se poprime umetne kuharije, zahteva posebna
in neutrudljiva pridnost. Kuharica mora biti tudi od-
lo¢na in urna; vedeti mora, kdaj se ognjidte zakuri, da
ni prezgodaj in ne prepozno, premisliti mora dobro,
ktere red¢i se morajo dalje pedi, praziti, kuhati ; poznati
mora meso in prikuhe, koliko &asa ktera potrebuje, da
je dobro mehka. Ako je ktera re¢ preve¢ kuhana, zgubi
najboljsi okus, ako pa je premalo, je trda in teZko pre-
bavna. Pridna kuharica premeni tudi jedila in izbira
zdrava in okusna. Kakor primerna disava jed dobro in
slastno stori, tako preve¢ disave, zlasti Se tiste diSave,
kakorinih se ne dobi v nasih krajih, jed gledé okusa
pokvarijo in zdravju mnogo 8kodujejo. Jé se na mnogih
krajih prav dobro, kjer razven limone in cukra no-
bene difave ne potrebujejo. Nase domade zdrave disave
so: timijan, lorbar, majaron, brinje, roZmarin, pehtran
i. dr. zelis¢a, so po cenl, jedila pa okusna storé.

Glavna re¢ v kuhinji in pri kupovanju pa je
vardnost. Kuharica, ktera zna vse prav obrniti, pripravi
iz navadnih redij prav dobra jedila.

Preveé bi bilo 8e ve¢ navodov k umetni kuhariji.
Prosim pa bralke in tovariSice, da delajte po tem, kar
sem tu v teh kratkih vrsticah povedala, in ne bo vam
zal. Iz lastne skunje spridujem, da po tem navodilu
nisem zasla nikdar.

M. LavtizZar.
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