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ZDRUZENJE GOSTILNISKIH PODJETIJ
V MARIBORU

CENA DIN 2—



Hotelirii,
gostilnicarii,
trgovci in obritniki!™=

Zavedajte se velikega gospodarskega in fujsko-
promeinega pomenafujskopromerine sveze
(za bivdo Mariborsko oblast) v Mariboru, ki
vzdrzuje fujskopromeline, propagandne in In-
formacijske poslovalnice v Mariboru, Trg
Svobode - Grad, na glavnem kolodvoru v Ma-
riboru, v Celju, v Pfuju, v RogasSki Slafini,
v Sf. Ilju, v Gornji Radgoni in v Dravo-
gradu, in ki Zrfvuje vsako lefo ogromne
zneske zZa nasdo fujskopromeino propagando,
ki sluzZi v prvi vrsfi Dam in vsem nasim gospo-
darskim krogom,

kupujte vse vozne karte za tu- in inozemstvo,
(origlnalne cene!), prodajajte in kupujte vse
valute in druge vrednote (najkulantnejSi
dnevni tecajil), udeleiZujte se priljubljenih
izletov z aviokari in po morju in kupujte
sreike drZiavne razredne loterije pri

PUTNIKU

ker so vsi dofodki komercijelnega dolovanja
Tujskoprometne zveze v Mariboru namenjeni
izklju¢no propagandi Za na$ fujski promef.

Purlnik Pam sluZi brezplacno
=z vsemi informacijami in infervencijami za
daljnji splosni razvoj fujskega promeia.




RENETA

je izdelana na najnovejsi higieni¢en nain iz naravnega svezega do-
macega sadja. RENETA je tekoce sadje. Zato pijte dnevno RENETO.
RENETA je jaboléni sok brez alkohola.

RENETA vsebuje iste snovi
kakor sveza jabolka, zato dajte
Vasim otrokom RENETO.

RENETA ima okus sve-
zega sadja. - RENETA

ohlajena je najboljsa na-

RENETA je zdrava za staro
in mlado. - RENETA za
sportasa in utrujenega c¢lo-

veka, za bolnika in rekon-

valescenta ter ob dieti.

RENETA je priporoc-

ravna osvezujoca pijaca. SADNI ljiva za VaSe srce in za

Jabolko je najboljse nervoznega ¢loveka,
in priporoéljivo sadje, ker ne vsebuje alko-
zato pijte dnevno ON TE OHRANI hola. Kdor iz kakr-
RENETO ob ZDRAVEGA $negakoli razloga
vsakem ¢asu, ne sme piti vina,

naj poskusi

RENETO.

pri obedu in
tudi veéerji.

INAMKA 5 ZASCITENA

INDUSTRIJA SADNIH SOKOV

Ciusel

MARIBOR

Jaboléni sok pijejo v Svici in Nemdiji letno nesteto milijonov litrov.
ter ga v teh drzavah priporocajo svetovnoznani zdravniki, zato mora

biti jaboléni sok RENETA tudi stalno na Vasi mizi.
Zahtevajte RENETOQ v vseh kavarnah, gostilnah in trgovinah!



JURCICEVA S1.7
TELEFON 27-25

Hotel ima 15 na novo opremljenih sob in velike restavracijske prostore.

Velika dvorana za razne prireditve, kakor tudi seje ali zborovanja vedno

na [razpolago. — Prvovrstna kuhinja. — Toéi pristna in zdrava dalmatinska
in $tajerska vina. — Vedno sveie morske ribe.




Uovodna beseda

Kuharsko-kulinariéna razstava, ki jo je priredilo Zdruzenje
gostilniskih podjetij v Mariboru letos v ¢&asu od 12. do
16. marca v vseh prostorih velike dvorane pivovarne »Unionc,
je bil uvod v dvajsetletnico nasega osvobojenja.

Ob tej priliki je zdruzenje izdalo obSirno brosuro kuhar-
skih receptov, ki je nasSla med posetilei razstave veliko
odobravanje in tudi velik odjem. Brosure je seveda zmanjkalo
ter je bila naknadna splosna zahteva, osobito od strani nasih
domadcie-gospodinj i. t. d., da naj Zdruzenje ponovno izda
v vecji nakladi to brosuro.

Odloéili smo se, tej zelji v vsakem oziru ustreéi in nuditi
popravljeno in Se obsirneje prirejeno brosuro interesentom za
malenkostno odskodnino in sicer za ¢asa trajanja prireditve
>Mariborskega tedna«, na kateri razstavlja Zdruzenje ponovno

v ve¢jem obsegu pogrnjene mize i. t. d. i. t. d.

MARIBOR, avgusta 1938.
Prireditelji.

Ljubezenski recept za staro in mlado

Vzame se 15 dkg ljubezni, 15 dkg zvestobe in 3 dkg ljubo-
sumnosti ter se vse skupaj zmesa s 7 dkg neznosti in se doda
20 dkg poljubékov, da dobi pecivo boljsi okus. Ako postanejo
lica dovolj vroé¢a, tedaj se vse skupaj pece s potrpezljivostjo

in servira z zaljubljenimi pogledi.
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Velika izbica
zenskega in moskega blaga za obleke, plasée, kostume, hubertuse,
oficirske in financijske uniforme dobro in po

CESKI MAGAZIN

Maribor — Ulica 10. oktobra

»O BN O V A«

Pohistvo, tapetniski izdelki, posteljnina, linolej,
preproge, zavese, odeje, Zelezne postelje in
otroske vozicke dobavlja najceneje

T Novak, suud 5o
- y Juréideva ul. 6, tel. 29-05

Si : |
kozaceci za vhuhavanfe

- o We
visti kualiteti 20 polovico cenefsi
A T R SRR s S G S e SRR 1 A

kakor najboljsi kozarci drugih vrst

Lonce za vkuhavanje nabavljate po

ugodnih cenah pri nas

Posoda v veliki izbiri po nizkih cenah pri

Tintec s Lenacd

veletrgovina z Zeleznino in puskarna

Maciboe, Aleksandeova 34, Tetefon 22-80,22-82



Jis o H E

Rizeva juha s korenjem

Zmeckaj korenje, ki ti je ostalo od juhe, prav dobro, primeSaj ga
rizevi juhi in prilij nekoliko smetane ali mleka.

Finska juha
(Iz ruske kuhinje).

Trem dolgim Zemljam ostrzi skorjo. Narezi za prst debele okrogle
rezine. Pomo¢i jih v raztopljeno presno maslo in razvrsti jih po pekacu.
Stepi 4 rumenjake, eno Zlico goste smetane, eno Zlico drobno sekljanega
petrsilja, malo soli in popra ter eno Zlico nastrganega parmezana. Speci
iz te tvarine za prst debele jajénike (omelete). Ocvri jih na obeh
straneh. Izrezi z majhno okroglo obliko ali s kozarcem ravno tako
velike okrogle krpice, kakor so Zemlje, potresi s parmesanom, pokapaj
s presnim maslom in postavi za 5—10 minut v vrofo peécico, da se
kruh ocvre in se povrhu naredi malo skorjice. Nalozi na krozZnik, ki
si ga pogrnila z veckrat preganjenim prticem. V juinik pa daj prav
dobro, vro¢o govejo juho.

Fina gobova juha

Osnazi in operi '/4+ kg drobnih gob (jurékov, sampijonov, smrékov
itd.). Skuhaj jih v kropu z mesnim ekstraktom ali v juhi. Vrejo naj
15—20 minut. Poberi jih iz juhe in pretlaé¢i skozi sito. Ker so spolzke,
moras pogumno pritiskati. Gobe lahko tudi razrezes. Gobov pire daj
zopet v juho in zavri. Osoli in popopraj.

Zmesaj 1 zlico rizeve ali druge Skrobne moke z 2 Zlicama mrzle
vode. Ko je lepo gladko., previdno primesaj juhi. Pazi, da se ne narede
svalki in pusti, da Se malo povre.

V jusniku zmeSaj 1 kozarec kisle smetane z 1—2 rumenjakoma,
prilij pocasi juho, premesaj in serviraj z ocvrtimi kockami belega kruha.

Juha od divjaéine

Slabe dele zajca in vsake druge divjacine, ki se ne dajo uporabiti
za pecenko. uporabi¥ na ta naéin izvrstno.

Razresi jih na kose in jih kuhaj, kakor govedino. Prideni vse vrste
zelenjave in Sopek. Ko je meso prav mehko. ga odluséi od kosti. Kosti
razsekaj. Daj jih nazaj v juho. Meso daj v moznar. Namo¢i ko3éek bele
krusne sredice v juhi in jo daj tudi v mozZnar. Vse drobno stolei in
zmeckaj. Potem pasiraj skozi sito. Kar se ne da pasirati, daj nazaj
v juho. Pretlaceni mesni pire daj v kozo s kos¢kom presnega masla.
Segrej in zalij ga s precejeno juho. Pokusi, ¢e je treba osoli, popopraj,
prideni prav malo nastrganih limonovih olupkov, prevri parkrat in
serviraj z ocvrtimi kruhki.



Pijte za zdravje
0
mineealue vode
Pijte za Zejo in slast

M A'LINOVELC

wSinales”

»Sinalco kola® in soda vodo

Dobavlja solidno in se priporoca

SODAVICAR

Cicil Kampl

MARIBOR

KETTEJEVA ULICA 1




Ribja juha a la france

Sesekljaj prav dobro veliko ¢ebulo, bele dele 2 porov, 3 majhne
paradiznike, 2 stroka ¢esna, majhen koi¢ek pomaranénega olupka,
1 vejico sladkega janeZa in !/2 lovorjevega lista. Moéno razbeli v ponvi
1 kozarec olja in vrzi vanj sesekljano zmes. Ko se malo zarumeni, prilij
2 litra vode, osoli in popopraj.

Medtem operi, iztrebi, oluskaj in razrezi na kose 6 majhnih razli¢nih
morskih in slakovodnih rib. Daj jih v pripravljeno juho. Lahko pridenes
:;uli par drobnih rakov ali rakovie (skampi). Vse to naj moc¢no vre
/2 ure.

Medtem operi in daj iz koZe 1 majhno jeguljo. Razrezi jo na za prst
debele kose.

Ko je juha kuhana, pretlaéi vse skupaj. Pasiraj tudi ribje meso. ki
si ga odluséila od koSé¢ic. Pasiraj Se enkrat skozi sito, da ne pridejo
v juho kosti.

Zavri dvakrat pasirano juho. Daj vanjo kose jegulje (priblizno
30—40 dkg) in 15 dkg tankih rezancev ali Spagetov. Zdaj naj vre bolj
pocasi Se 20 minut. ‘

Serviraj poleg juhe precej nastrganega parmezana ali bohinjca.

Fina karfijolova juha

1 srednjeveliko karfijolo brez zelenih listov operi, razdeli na rozice
ter skuhaj v 3/4 litra slanega kropa. Ko je vse prav mehko, pasiraj
vse skupaj.

Zmesaj dve dobri Zzlici rizeve moke z 1 skodelico mrzlega mleka. Ko
je lepo gladko, zlij meSanico pocasi v pasirano juho. Zavri in kuhaj Se
20 minut. Veckrat premesaj, da se ne narede svalki.

V jusniku raztepi 1 rumenjak z 1 Zlico smetane in prilij juho.

Poleg das lahko ocvrte krusne kocke.

Bela fizolova juha

1/ litra belega suhega fiZola namo¢i Ze veéer poprej. Drugi dan
odlij vodo in prilij toliko sveze vode, da stoji 3 prste nad fizolom.
Zavri in kuhaj najmanj 2 uri. Ko je fizol mehak, pasiraj vse skupaj
skozi sito. Ce je pregosto, prilij malo vode ali juhe. Prevri. osoli,
popopraj, primeSaj za /> jajea presnega masla in serviraj z ocvrtimi
krusnimi rezanci.

Litvanjska juha
(Ruska juha).

Skuhaj iz korenja. repe, kolarabe, zelene, petersilja, pora in ¢ebule
navadno zelenjadno juho. Prideni dve zvrhani Zzlici riza in kuhaj. dokler
ni prav mehak, potem pa vse skupaj pasiraj. osoli. popopraj in prideni
1—2 kocki sladkorja. ZmeSaj dva rumenjaka z eno skodelico kisle
smetane in malo ohlajene juhe, prilij meSanico juhi. pogrej jo. a pazi.
da ve¢ ne zavre. Posebej serviraj ocvrte rezine belega kruha.



Vzemi

Cllmone

Milijoni ljudi
uporabljajo in hvalijo i

Smol-pasto

CLIMONE

je naravna citronina kis-
lina v prahu. Je odli¢no
nadomestilo za citrono ter
je za éetrtino cenejsa od
citrone

TRGOVSKO IN UMETNO
VRTNARSTVO

Auton
PDozar

Pobrezje—Nasipna ul. 1

Prodajalna: Maribor, TyrSeva ulica 2
(Pala¢a banovinske hranilnice)

se priporo¢a vsem gostilni¢arjem
Nizke cene Solidna postrezba
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Pikantna omaka

Deni v kozo za !/2 jajea presnega masla, 1 zvrhano Zlico drobno
sesekljane ¢ebule in 3 Zlice kisa. Zavri in kuhaj par minut. Ko se je kis
povrel in je postalo maslo zopet Cisto, ga potresi z 1 Zlico moke. MeSaj
nad ognjem, dokler ne postane rumenkasto. Tedaj zalij z 2 kozarcema
juhe ali vode, mesaj, zavri in kuhaj 15—20 minut. Prideni po 1 zvrhano
zlico drobno sesekljanega petersilja in kislih kumaric. Previdno osoli in
serviraj poleg kuhane govedine, jezika itd.

Mesna omaka

Jetra, Zelodec in grebene od perutnine namakaj v mrzli vodi 3—4
ure. Potem jih pristavi z nekoliko juhe, prikapaj sok !/2 limone in
prideni za oreh presnega masla.

Pripravi svetlo prezganje iz koi¢ka masla, 1 Zlice moke in 1 kozarca
juhe, prideni Sopek, par gobic, razrezana jetra, zelodec, grebene, ostanke
tele¢jega prizelca in, ¢e imas, par kakor lesnik velikih mesnih smokov.
Prevri, osoli, prideni Se za¢imbe po tvojem okusu (n. pr. nastrgan sir,
sesekljane gomoljike i. t. d.) ter uporabi nadalje.

Ta ragu lahko pridened kuhanim makaronom, z njim nadevas
pastetke i. t. d.

Kuhana majoneza

V visok ozek lonec daj 1 celo jajce, 2 rumenjaka, 3 Zlice olja, 2 Zlici
mocnega vinskega kisa ali limonovega soka in 2 zlici vode. Osoli,
popopraj in dobro zmotaj z moti¢em. Postavi lonéek v lonec vrele vode,
ki sme segati samo do /4. Pristavi in motaj, dokler se omaka ne zgosti.
Tedaj odmakni od ognja in motaj Se nekoliko €asa ter serviraj.

To omako lahko tudi postavis na hlad in jo serviras mrzlo.

Pridenes ji lahko gor¢ico ali pehtran in druga drobna sesekljana
zelisca.

Toplo omako lahko serviras poleg rib in vsakovrstnega mesa.
Z mrzlo lahko zabeli§ salato iz soéivja, ali jo servirai poleg mrzlega
mesa ali ribe.

Ce je omaka namenjena ribi, prilij namesto vode ohlajen ribji krop.
Omaka je zelo priporoéljiva, ker vedno uspe in se lahko uporablja
ravno tako, kakor vsaka druga majoneza.

Omaka za rake
Stepi v skodelici 2 Zzlici olja, 2 zZlici kisa, 2 Zlici kropa od rakov,
krompirja itd., prideni po 1 Zli¢ico drobno sesekljanega Gesna, petersilja

in kumina ter 3¢ep soli. Ko postane gostljato, polij po vroé¢ih, kuhanih
rakih, ali drobnem, kuhanem krompirju i. t. d.
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Petanjska
Slatina

je vir zdravija

Zdravilna in namizna voda, od
ustanovitve leta 1883 nenadomesina
za Clovesko zdravje, to Vam nazorno
dokazujejo nasa nesteta odlikovanja

Lastnika:

Josip & Ivan Vogler

Posta in Zel. post.: Slatina Radenci

Telefon interurban 3



Oljna omaka ali majoneza

Za dobro majonezo so predpogoj zelo sveza jajea, dobro pristno olje
in hladen prostor (led!) Vlij v skodelico 1 Zli¢ico limonovega soka ali
kisa, primeSaj s srebrno zZlico ali z vilicami 1 rumenjak, dodaj soli in
popra. Dobro stepa] in mesSaj, da postane gostljato. Potem prikapaj ob
vednem mesSanju toliko ol]a, da postane omaka lepo gosta, a vendar
rahla. Kon¢éno nakapaj Se toliko limone ali kisa, da ima zate pravi
okus. Za 1 rumenjak porabis priblizno !/2 kozarca olja.

Pikantna jajéna omaka

Zmeckaj dobro 2 rumenjaka trdo kuhanih jaje. PrimeSaj jim
1 zli¢ico francoske gorcice, ®/4 kozarca olja, 1 Zzlico moénega kisa,
5 dkg sesekljanih kislih kumaric, 2—3 dkg sesekljanih kaper, 1 Zlico
sesekljanega petersilja in krebuljice. Ko je vse dobro umesano, prideni
Se drobno sesekljana beljaka., previdno osoli in popopraj.

Serviraj poleg kuhane govedine ali poleg mrzlih pecenk.

Mesna zolica ali hladetina

Pripravi si liéno narezane, ne prevelike kose pecene kuretine ali
divjacéine, kuhane enakomerno na kocke narezane teleGje mozgane.
na listke razrezana pecena gosja jetra, majhne konzervirane gobice,
trdo kuhana, na krhlje ali listke razrezana jajca, lepe roZice kuhane
karfijole, liéno narezane kisle kumarice itd., itd. Pripravi§ si paé, kar
more§ in kar imaS. Paziti moras, da se posamezne stvari dobro podajo
skupaj. V1lij v model za prst visoko tekoce, mla¢ne Zolice. Postavi na
mrzlo, da se strdi. Ko je trda, naleZi najprej manjie kose v lepih
presledkih, n. pr. karfijolove rozice. Nalagati moras tako, da so glavice
obrnjene v dno. Vmes lahko pokladas jajéne rezine. Ko si nalozila celo
vrsto, jo polij z Zolico in zopet postavi na hlad, da se strdi. Potem zopet
nalozi eno plast, n. pr. moZgane izmenoma z gobicami. Zopet zalij in
ohladi. Konéno naloZzi mesne kose tako, da je lepSa stran obrnjena
navzdol. Vmes devaj kumarice. Zalij zopet z Zolico in ohladi. Pazi pri
nalaganju in misli na to, da bo videti vse narobé, ko bo§ zvrnila Zolico
na kroznik. Zato moras naloziti tudi najprej manjSe in svetlejse,
a nazadnje vecje in temnejSe kose, da bo hladetina tudi arhitektonski
pravilna.

Postavi vse skupaj na mrzlo. Ko je Zolica prav trda, jo lahko zvrnes.
Stori to vedno Sele pred uporabo tako-le: Postavi model za par trenut-
kov v vro¢o vodo. Dvigni ga brz iz vode in obrisi ga dobro. Pokrij ga
s skledo, na kateri misli§ servirati hladetino. Obrni vse skupaj in pre-
vidno dvigni model. Hladetina ostane na skledi. Postavi- jo na mrzlo,
dokler je ne neses na mizo. Garniraj jo z drobno solato, s trdimi liéno
razrezanimi jajei, limonovimi kolesei i. t. d., a ne preveé. Serviraj kot
predjed.

Take Zolice pripravis lahko tudi v pray majhnih modelih, za vsako
osebo po enega. V Zolico lahko polozii tudi rake, ribe i. t. d. Prav
dobro sluzijo take drobne Zolice kot mrzle zakuske, pri mrzlih

bifejih i. t. d.
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OBLEKE
HUBERTUSI

najboljsi — najcenejsi

Prodajaine Maribor:
Glavni trg 13 Grajski trg

(Kino palaéa)

MANUFAKTURA
MODA
KONFEKCIJA

p MARIBOR
& W GLAVNI TRG 13

Specialno velika izbira gotovih Zenskih plasc¢ev

L g n L d L J
Tokeomanje ~ Toniklanie
vsake vrste orodja izvrSi dobro in poceni

~RUDA"

TOVARNA LUSTROV IN DRUGIH KOVINSKIH IZDELKOV
MARIBOR — TRSTENJAKOVA ULICA 5




Z AKUSKE

Sardelno maslo

Osnazi 2 sardilici, odlus¢i meso od kosti in ga dobro zmeckaj.
UmesSaj za 1'/2 jajea presnega masla, prideni sardelno meso in mesaj
toliko ¢ast, da postane gladko in enakomerno rjavkasto. Oblikuj licen
kupéek, naredi z vilicami po povrSini podolgovate ali Spiralaste &rte
in vtakni na vrh 2 kratki vejici petersilja. Okoli lahko razvrsti§ polo-
vice trdo kuhanih jaje in drobne kupcke kaper.

Nadevani sendviéi

Izdolbi z dolgo kuhalnico ozke, takozvane sendvié-Strucice. V manjsih
krajih jih mora3 pri peku prej narociti. V izdolbino stlaci gosto, n. pr.
ta nadev: umesaj 12 dkg presnega masla. primesaj 12 dkg drobno
sesekljane gnjati, 2 sesekljani trdo kuhani jajei, 1 Zlico drobno sesek-
ljanega petersilja in pol Zli¢ice francoske goréice. Nadevani kruh naj
lezi ¢ez no¢ na mrzlem. Drugi dan ga tik pred uporabo razrezi na prav
tanke rezine. Ta nadev lahko po tvojem okusu izpremenis. Pridenes
lahko sir, sardelice, kisle kumarice, jezik itd.

Sendvi¢e lahko sestavis na ta in podoben nacin po tvojem okusu
in domisljiji. Zlozi jih v lepih vrstah na liéne steklene, porcelanaste ali
kovinaste sklede, ki si jih pokrila s ¢ipkastimi, liénimi prti¢i ali z lepo
zlozeno servijeto. Sendvi¢ev ne skladaj nikdar drugega vrh drugega.
Poleg sendviéev daj tudi drobne vilice, kakor poleg drugih zakusk.

Sardelno maslo

Osnazi dve sardelici, odluséi meso od kosti in ga dobro zmeckaj.
Vmesaj za 1'/2 jajea presnega masla, prideni sardelno meso in mesaj
toliko ¢asa, da postane gladko in enakomerno rjavkasto. Oblikuj li¢en
kupcek, naredi z vilicami po povrSini podolgovate ali Spiralaste érte
in vtakni na vrh dve kratki vejici petersilja. Okoli lahko razvrstis
polovice trdo kuhanih jajc in drobne kupéke kaper.

Redkvice

Snazno jih operi, odrezi korenino, odtrebi vse liste, razen dve do
tri najbolj mladih, narezi rde¢o koZo na nasprotni strani krizema in jo
malo odluséi, da se vidi belo jedro. Razvrsti redkvice tako, da lezi
zelenje na zunanjem robu sklede in tvori venec.

Marinirani raki

Kupis jih v Skatljah. Stresi jih na stekleno skledo. v licen kup,
garniraj z limonovimi krhlji in zelenim petersiljem.
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C Frizer za dame in gospode -~ ’/A&

W = Stanko=,
Ly = nRo-
%\ih s Mehska cesta 1 %’/ é>

nudi cenj. damam najlepse in najbolise

trajne kodre, vodne zelezne ondulacije, manikure, prvovrsino siri-
zenje vseh damskih in dedjih frizur in drugo. nglemcno strizenje
in britie za gospode. Vse po solidnih cenah. Dijaki in dijakinje
imajo med tednom poseben popust. — Pridite in se prepri¢aijtel

\T’

Vse za gostinsko obrt

Auton Macun

Maribor - Gosposka ul. 8-10

Poseben oddelek za ostanke

PDivovaina

(ll @ ) D 4
»»

priporoc¢a
svoje izborne izdelke: svetlo in
¢rno pivo v sodih in steklenicah

Pekovski kvas Spirit vseh vrst
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Kuhane potoéne postrvi

Za ta nac¢in moras dobiti postrvi Zzive v kuhinjo. Ubij jih z udarci
po glavi. Primi jih z levo roko za glave in jih drzi v veliki posodi
z mrzlo vodo. Z desno roko prereZi trebuh in iztrebi ribo. Plavut ne
rezi. Ne luskaj in ne obridi niti sluza. Trebi ribo ves ¢as pod vodo.

Medtem si zavrela za 4—5 srednje velikih rib 2 litra vode in 1 ko-
zarec kisa z 1 Zlico soli. Ko mo¢no vre, prideni postrvi. Kuhaj jih
pocasi 6—8 minut. Ko izstopijo oéi kakor biseri, odmakni posodo na
kraj in jo pokrij. Tako naj stoje postrvi toliko ¢asa, kolikor éasa so
vrele. Vreti pa ne smejo vec.

Segrej dolgo skledo. Dvigni postrvi z lopatico iz kropa. Drzi jih nad
kozo, da se dobro odcede. Razvrsti jih na skledi, kakor da bi plavale.
Okrasi skledo z vejicami petersilja.

Razpusti za 1-—2 jajca presnega masla, da je tekoce in toplo, a kuhati
ne sme. Osoli ga malo in zlij v toplo skodelico. _

Nesi prav vroée na mizo. Poleg daj droben, v slani vodi kuhan, s
petersiljem potresen krompir.

Scéuka na ruski naéin

Lepo, veliko S¢uko osoli, popopraj in polozi v veliko razgreto
ponev. Postavi jo na kak ogenj in polij z '/4 kg raztopljenega, kuhanega
masla. Ko je vse prav vroce, postavi ponev v zelo vro¢o peéico, da se
§¢uka lepo zarumeni. Ko je lepo rumena, jo polij s toliko kisle smetane,
da sega teko¢ina v ponvi do polovice ribje visine. Pokrij ponev in dusi
ribo, dokler ni mehka. 2—3 kg tezka riba je mehka v 1—1!/2 ure.
Poskusi ob hrbtenici, ¢e se meso Ze lo¢i od kosti. Peéeno ribo dvigni
previdno z lopatico na vroc¢o skledo. Sok povri nekoliko na jakem
ognju. Polij ga nekaj po ribi, ostanek pa serviraj posebej v topli
skodelici. %

Poleg daj limone in drobme, v slani vodi kuhane krompircke.

Jegulja v kokosji omaki

Razrezi pripremljeno jeguljo na 2 prsta Siroke kose. Daj jih v kozo.
Prilij 2 kozarca belega vina. Prideni 3 vejice petersilja, 1 lovorjev list,
/2 vejice materine duSice, 1 razrezano ¢ebulo, 12 poprovih zrn in soli.
Zavri in kuhaj pokrito na jakem ognju pol ure.

Medtem razpusti za !/2 jajca presnega masla. Kuhaj par minut. Prilij
ob neprestanem mesanju precejeno vino, kjer se je kuhala riba. Prideni
po 1 zlico dobro sesekljanega petersilja, gobic in ¢ebule. Zmesaj 1 ru-
menjak z 1 Zlico mrzlega mleka. UmeSaj to zmes med omako, prideni
jeguljo in pogrej. Vreti ne sme ve¢. Omaka mora biti precej gosta.

Serviraj v globoki skledi. Garniraj s pastetkami ali rezinami masle-
nega testa ali pa z ocvrtimi krusnimi rezinami.
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Nasa novost je kruh in moka za diabeticare

po metodi dr. Senftnerja, Berlin-London, katera je svetovno
znana. Nasim cenj. odjemalcem nudimo vse nase krusne
in slaséi¢arske specialitete. Opozarjamo na nase specialne
drobtine, ki ne bi smele manjkati v nobeni kuhinji

Poskusite in prepricé¢ajte se o kakovosti nasih proizvodov

Pekarna Scherbaum
Maribor, Grajski trg st. 7 in prodajalne

STEKLO-PORCELAN RilllikIHRKAIlIfi
uepnmlue 7 ‘ “ vsakovrstnih moder-

Steklarna nih servisov, kras-

L nega kristalnega
K“vaﬁiﬁ stekla, keramiénih
Maribor novosti in mnogo dru-
Siovenska 10 gith lepih ter prakticnih
“Koroska 10 predmetov po najnizjih

~ cenah
Steklarstvo
za zgradbe in notranjo opremo

Moderne delavnice za bruseno steklo in

ogledala

Strokovna delavnica modernih okvirjev za slike

Salame Sir Sardine

Vam nudi brezkonkurenéno

VIIKTOIR IPIFIENFIEIR

Velika izbira vsakovrstne delikatese
Kajmak, ov¢ji sir in kackaulj

MARIBOR — VETRINJSKA ULICA 18




Peéena séuka

Majhne $¢uke razéesni po hrbtenici po vsej dolzini. Razbeli toliko
masti, da je dno plitve ponve piélo pokrito. PoloZi v vroco mast
razprostrto $¢uko in jo opeci krhko in zlatorumeno. Obrni jo enkrat.
Potresi jo z drobno, belo soljo, ko je Ze skoro pecena. Peci naglo, da
meso ne razpade.

Na podolgovato vroco skledo polozi koSéek presnega masla. Potresi
ga z drobno sesekljano ¢ebulo in peterSiljem. PoloZi na zmes vroco
§¢uko, okrasi z limonovimi kolesci in serviraj zelo vroce.

MORSKE RIBE

Tunj v vinski omaki

Lep kos tunjine. pribliZno en kilogram, skrbno operi in obrisi.
Zavri dva litra vode in jo dobro osoli. Polozi v vrelo vodo kos tunjine.
Ko zavre, ynovi¢ pokri kozo, odmakni jo in jo pusti ob robu Stedilnika
20—30 minut. Voda ne sme mo¢no vreti, ampak se le prav malo gibati.
Medtem daj v drugo kozo za pol jajca presnega masla. Pristavi in pri-
deni eno na drobne kocke razrezano majhno ¢ebulo in en ravno tako
razrezan koren, eno céetrtino lovorjevega lista, $¢ep materine dufice,
Sest zrn popra in eno vejico petersilja. Zavri in kuhaj 10 minut. Prilij
en in pol kozarca belega vina. Zavri in kuhaj, dokler ti ostaneta le e
2 slabi zlici tekocine. Odmakni in prideni eno zlico moke. Me3aj ali
stepaj z majhno Sibico in prilij pocasi 2 kozarca ribjega kropa. Zavri
in kuhaj 20 minut pocasi na zmernem ognju. ZmieSaj 1 rumenjak s
sokom pol limone. MeSaj in precedi poéasi omako. Pogrej, prideni Se
za oreh presnega masla, stepi dobro, zlij omako v vroc¢o skodelico in
nesi jo z ribo vred na mizo. Kuhanega tunja si dobro odcedila, polozila
na vroco plitvo skledo. Okoli si nalozila droben, v slani vodi kuhan
krompir. Vse si okrasila z vejicami zelenega petersilja.

Peéen brancin

Pripremi brancina kot obic¢ajno ribo (o¢iséenje). Naredi mu na
hrbtu, na obeh straneh hrbtenice, dve do Stiri poSevne, pol prsta glo-
boke, 2—4 cm dolge zareze, da se lepSe prepece. Osoli ribo pred
pecenjem od zunaj in znotraj. Razbeli v dolgi ponvi toliko olja. da piclo
pokrije dno. (Rabi najbolje olivno olje). Ko je prav vroce, poloZi na
ponev brancina. Polij ga ne vseh straneh z vrelim oljem in ga postavi
v vroco pecico. Polij ga parkrat. Speci ga lepo zlato rumeno. KoZa mora
postati na obeh straneh hrustava in krha. Ko je peéen (15—25 minut),
ga polozi na vroco skledo. polij z oljem. okrasi z limonami in serviraj.
Poleg das lahko majonezo.
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En sam poskus Vas preprica, da je mnogo boljsi in znatno cenejsi
Ceboklijev vaniljni suhor

kakor tudi domaci keksi in od uglednih zdravnikov priporocen
Zdravilni dvopek

Proizvaja, prodaja in razposilja parna pekarna

Jos. Cebokli, Maribor, clawmi trg 3

Vedno najnovejse blago in kroj Vam nudi

Feanc Coeclin-

modno krojastvo in fina konfekeija
Maribor, Gosposka ul. 32

Velika zaloga najnovejsega angleskega sukna




Pecéene skuse

Pripremi jih kakor vedno, zarezi na hrbtu in peci kakor brancine
15—25 minut. Serviraj ravnotako.

Sardele in sardine

Sardele operi in posuSi na snaznih krpah. Odtrgaj jim glave in
obenem potegni iz trupa drob. Prav majhnih sardin ponekod ne
iztrebijo.

Osusene sardelice povaljaj v moki in jih ocvri v razbeljenem olju.
Postati morajo krhe in zlatorjave, kar se zgodi v par trenotkih. Cvri na
jaki vroéini. Nalozi jih na kup na vroéi skledi, potresi s fino soljo,
okrasi z ocvrtim peterdiljem. Poleg limono.

Slane sardelice kupis v trgovini. Operi jih, ostrgaj in odluséi meso
na obeh straneh od kosti.

Marinirane sardele samo odluséis od kosti. Tudi Ze odluséene sar-
delice, pripravljene s kaprami dobii v ploéevinastih skatljah pod ime-
nom fileti. Servira§ jih kot zakusko. Z mariniranimi in slanimi sarde-
lami napravimo sardelno maslo. Porabljamo jih tudi za omake, zadinbe,
laske salate itd.

Sardone ali sardine so v splosnem veéje od sardelic. Odrezes jim
glave in jih tako iztrebis. Ocvres jih prav take. Lahko jih pa tudi prej
pomo¢is v mleko in potem Sele v moko ali pa speces v par trenotkih
na razbeljeni mrezi. :

Polenovka, trska ali treska

Kupi po moznosti v zanesljivi trgovini Ze namodeno polenovko.
Meso mora biti belo, koZa temna, érnikasta. Velikolistasto meso je boljse.

Ce jo mora$ namo¢iti sama, ravnaj tako. Razsekaj ribo po Sirini na
3 prste Siroke kose. Operi jo. Daj jo v leseno posodo in prilij toliko
mrzle vode, da je riba dobro pokrita. Pokrij jo z lesenim pokrovom.
Voda mora stati ¢ez pokrov. Vsak dan dvakrat odlij vso vodo in prilij
svezo. Tako namakaj ribo 4—8 dni.

Dobro namoceno polenovko skuhaj tako-le: Pristavi jo v obilni mrzli
vodi. Osoli vodo moéno, prideni 1 ¢ebulo, par vejic petersilja in 1 ko-
ren. Pokrij in zavri. Poberi pene. Odmakni lonec na kraj Stedilnika
in ga pokrij. Vreti ne sme veé. Tako naj stoji riba />—1 uro. Potem
jo pripravi.

Polenovka s krompirjem

Olupi in razrezi par kuhanih krompirjev na listke. Odcedi kuhano
polenovko prav dobro. Odluséi kozo in kosti. Umesaj nad ognjem za
1 jajce presnega masla z 2 zlicama moke. Prilij 2 kozarca ribjega kropa
ali 3 kozarce mleka. Prideni sol, poper, po 1 Zli¢ico sesekljanega
petersilja in ¢ebule. Prevri. Razlistaj polenovko na velike kose. Stresi
jih v omako. Prideni tudi krompir. Prevri. V sredo globoke sklede
zlozi meso na kup. Okoli razvrsti venec krompirja. Po vsem polij
omako. Ce je treba, jo Se malo razredéi, ker ne sme biti pregosta. Vroce
serviraj.
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” a4 5
prinasa

modna trgowvina

katera Vam nudi v veliki izbiri vse
vrste moskega perila, kravate,
sportne kape, nogavice, pletenine in

drugo
Solidna postrezba Nizke cene

Za cenjeni obisk se priporoca

Aogust HedZzet

Macibor -~ Alebsandrova cesta 9

FRANC BERNHARDOV SIN — IMEJITEL)

GUSTAV BERNHARD

Aleksandrova cesta 17 MAR'BOR Telef. interurban 20-30
Zaloga stekla in porcelana

Vse v steklarsko stroko spadajoce gospodinjske in luksuzne potrebscine,
stekla za stavbe, portale i. t.d. — Velika zaloga okviijev
En gros — En detail

Galanter ij @, drobnarija, parfumerija,

pletenine, vrvarski izdelki, papir itd.

Deage Resina

Maribor, Vetrinjska 26




Sveza ali posusena polenovka na primorski naéin

Skuhaj in odcedi ribo. Odluiéi koZo in kosti. Razlistaj jo. Nalozi
kose na vroc¢o skledo. Vmes polagaj rezine trdo kuhanih jaje in 1-—2
drobno sesekljani slani sardeli. Zmesaj 3 Zlice presejanih drobtin, 2 Zlici
drobno sesekljanega petersilja in '/2 zlice drobno sesekljanega ¢esna.
Potresi to zmes po ribi. Razbeli par zlic olja. Ocvri v njem 1 na tanke
kolobarje razrezano ¢ebulo, da postane rjava in krhka. Polij vse skupaj
po ribi. Vse to vroée serviraj. Poleg kislo zelje.

Hrustavei iz polenovke

Za to porabi ostanke kuhane polenovke. Pripravi gost beSamel
z mlekom. PrimeSaj na kocke razrezano meso. Pazi na kos¢ice. Ohladi
vse skupaj. Ko je mrzlo, mora biti popolnoma gosto. Oblikuj iz tvarine
za '/2 jajca velike kroglice. Povaljaj jih v presejanih drobtinah, pomoé&i
v raztepenem, osoljenem jajeu, povaljaj zopet v drobtinah in ocvri v
razbeljeni masti zlatorumeno. Nakopi¢i na s servijeto obloZenem kroz-

niku v obliki piramide in vroée serviraj kot predjed. Poleg limone.

Raki

Lovimo jih od maja do oktobra. Oni, ki imajo zelen trup in
rdeckaste klesc¢e, so boljsi. Raki iz &stih, teko¢ih vod so najbolj okusni.

Daj v lonec 2 kozarca belega vina, 2 kozarca vode, 1 éebulo,
1 koren, 1 lavorjev list, 1-—2 stroka Cesna, par vejic petersilja, sol in
poper. Zavri in kuhaj '/2 ure. Med tem operi rake prav skrbno v veé
vodah. Popari jih s ¢istim kropom, da jih usmrtis.

Potegni iz repa srednjo plavuto:; Z njo bo3 odstranila tudi majhno
érno crevo.

Zdevaj rake sproti v pripravljen vinski krop. Zavri in kuhaj /4 ure.
Potegni na kraj. Tako naj stoje pokriti S¢ par minut.

Zabe — Zabji kraki v obari

Zabje krake kupii Ze slecene iz koZe. Uporabi samo krake, vse
drugo odrezi. Kraki naj se drze skupaj. Operi in odcedi jih dobro. Daj
jih v skledo in potresi jih z drobno soljo. Tako naj stoje /4 ure. Vzemi
jih iz sklede in jih dobro obrisi. Teko¢ino. ki se je nabrala v skledi,
Vrzi proc.

Pripremi krake kakor smo povedali. Daj jih v kozo. Prilij za
24 parov '/2 kozarca belega vina in 1 kozarec juhe. Prideni 1 razrezan
koren, /2 razrezane c¢ebule, Sopek in 10 zrn popra. Zavri in kuhaj
10 minut. Medtem razpusti za '/2 jajca presnega masla. Primesaj 1 zli-
co moke. MeSaj par minut. Prilij ob vednem me3Sanju zabji krop skozi
cedilce. Mesaj dokler ne zavre. Zmesaj 1 rumenjak s sokom !/2 limone.
Primesaj zmes previdno omaki. Prideni krake, pogrej in serviraj v
globoki topli skledi. Garniraj z ocvrtimi krusSnimi rezinami in potresi
s sesekljanim peterSiljem.

Panirani zabji kraki

Pripremi jih rayvnotako. Povaljaj jih v moki, pomo¢i v raztepenem,
osoljenem jajcu, povaljaj Se v drobtinah in ravnotako ocvri in serviraj.
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Kuhana govedina v pikantni omaki

Sesekljaj prav drobno 1 veliko ¢ebulo. Daj jo v kozo, prilij /2 ko-
zarca kisa in zavri. Povreti se mora tasko, da postane meSanica Cista.
Tedaj prideni za ' jajca masti od pefenke ali presnega masla. Ko je
razbeljeno. primesaj 1 Zlico moke. Megaj, da postane rumenkasto. Tedaj
prilij pocasi 2 kozarca juhe, ali vode z mesnim ekstraktom. Zavri in
kuhaj 15 minut.

Prideni na rezine razrezano kuhano govedino in kuhaj prav pocasi
§e 10 minut. Prideni tudi 5 na debele listke zrezanih kumarie, 1 Zlico
kaper in 1 Zlico drobno sesekljanega petersilja. Vroée serviraj. Poleg
das lahko krompir v katerikoli obliki, riZ, testenine i. t. d.

Pljuéna peéenka = goréico

Pripremi in preslanini 1 kg pljuéne pecenke. Speci ga kakor zgoraj,
a namesto masti prideni za 1 jajce presnega masla. Ko je pecena,
zmeckaj za 1 oreh presnega masla z 1 Zlico moke. Pristavi, mefaj in
zalij z 1 kozarcem juhe. Zavri in kuhaj, da postane omaka gladka in
gosta. Prilij ves sok iz koze, stepaj omako, primeSaj 1 §¢ep popra in
3 zlice francoske goréice. '

Razresi meso na 2 prsta debele rezine. Polozi jih na vroéo skledo
in pasiraj nanje prav vro¢o omako. Pokapaj vse z limonovim sokom in
potresi z 1 Zlico drobno sesekljanega petersilja. Prav vroce serviraj.
Poleg daj droben kuhan krompir s presnim maslom in petersiljem.

Biftek =z jajcem

Speci biftek v ponvi ali na mreZici in polozi nanj 1 ocvrto jajce.
Prav vroce serviraj. Ko cvres jajce, ga pokrij, da postane prav vroce.

Srbske brzole

Pripremi 2 lepi brzoli. Razbeli 1 Zlico masti. Prideni 4—6 tankih
rezin slanine. PoloZi nanje brzole in jih brz opeci na obeh straneh.
10 minut zadostuje. Tedaj prideni 1 Zlico presnega masla, 1 veliko
sesekljano ¢ebulo, 4 velike, so¢ne pasirane paradiznike, 1 veliko na
rezance razrezano zeleno, 1 sladko papriko, 1 prav majhno, ostro
papriko (obe brez semena). soli in 30 drobnih olupljenih krompirjev
dobre, goste vrste, ki se ne razkuha (kifelcar).

Pokrij kozo, zavri in dusi na zmerni vroéini prav poéasi 1—1"2 ure.
Ko se je teko¢ina povrela in so brZole prav mehke. stresi v kozo 1 Zlico
moke, premesaj, da postane rjavkasta in prilij 2 kozarca juhe. Zavri
in kuhaj par minut.

Daj brzole v globoko skledo, okeli razvrsti cele krompircke in po
vsem pasiraj zelo okusno. gladko, gostljato omako. Poleg daj brez
masti dusen riz.
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Velik senc¢nat vrt tik Maribor-
skega tedna. — Obratuje tudi
na veselicnem prostoru Ma-
riborskega tedna. Prvovrsina

kuhinja, Lezak pivé, najboljsa
Stajerska vina. A. LISTAK

»Lilien* platno za posteljnino in perilo, zajaméene inlete v vseh
Sirinah za pernice in blazine. Zensko in mosko perilo, kakor tudi
nogavice vseh vrst kupite po uvednih cenah v novootvorjeni trgovini

F. Kramarsié¢
Moda, perilo in krojaski pribor

Maribor, Gosposka ulica st. 13

Flitna konfekcija

MASTEK

M- Ao T 'B. O -R

za dame in gospode




Dusen goveji jezik

Skuhaj jezik samo do tri ¢etrtine. Olupi ga in preslanini na obeh
straneh. Ostanke slanine in koZo daj v kozo. Polozi nanje jezik in ga
daj v vroco pecico. Opeci ga nekoliko, da postane rjavkast. Prilij
1 kozarec vina, malo juhe in 1—2 pasirana paradiZnika. Zavri, pokrij
kozo in dusi pocasi, dokler ni jezik popolnoma mehak.

Razrezi in serviraj ga s precejeno omako. Ce je preredka, ji primesaj
malo kisle smetane, ki si jo zmeSala z 1 zli¢ico moke, ali pa zmeckaj
moko z nekoliko presnega masla in umeSaj v to omako. Poleg daj
makarone, riz, grah, Spinaco. sploh katerokoli zelenjavo ali socivje.

Garnirana pljuéna peéenka

Preslanini 1 kg pljuéne pecenke takole: Razrezi priblizno 10 dkg
sveze ali dobre prekajene slanine na !/2 cm debele rezine. Razrezi te
rezine na paléice, ki so debele, kakor moc¢ne vzigalice. Vtakni vsak
kos slanine v iglo za preslaninjenje in potegni jo poSevno na eni strani
pecenke v meso. Preslanini 1 em globoko, 3 em dolgo in 2 em oddalje-
no drugo od drugega. Vsaka rezinica mora na vsaki strani gledati 1 cm
iz mesa. Tako preslanini pefenko na obeh straneh. Lahko preslaninis
tudi v dveh vrstah. Tedaj vbadaj drugi¢ med prvimi slaninicami.

Daj v podolgovato, ne preveliko ponev za pecenje 1 veliko, olup-
ljeno, razrezano ¢ebulo in koren. Prideni /2 lovorjevega lista, 4 vejice
petersilja in 8 poprovih zrn. Polozi na zelenjavo pecenko in jo potresi
z drobno soljo. Prideni tudi ostanke slanine in 1 Zlico masti.- Postavi
kozo v zelo vro¢o pecico. Zacetkoma pecenke ne polivaj, ker zadostuje
mast, ki se cedi iz slanine. Ko sta se zarumenila ¢ebula in korenje, jih
odstrani. Ko zaéne rjaveti meso, ga pokrij z mastnim papirjem, ¢e bi
bila vroc¢ina prejaka. Ce bi se zacéel mesni sok prijemati dna, prilij
1 zlico vode ali juhe, a pazi, da ne zmoéis pecenke. Peci jo '/>—% ure.
Ko je meso do tri éetrtine peéeno, odlij previdno mast, sok pa pusti.
Prilij 1 kozarec vrocée vode ali juhe. Zavri in polij zdaj parkrat pe-
¢enko. Ostrgaj tudi ponev, da se strjeni sok dobro ukuha v omako.
Zadnje minute prilij Se par zlic moé¢nega, najboljSe maderskega vina.
Pokusi. Ce je treba, Se malo osoli in parkrat prevri.

Ko je pefenka gotova, jo razrezi na prst debele rezine. Zlozi jih
tesno na toplo skledo. Polij jih s par Zlicami soka, da ostanejo socne.
Na vsak konec sklede polozi /2 skuhane, zabeljene karfijole. Okoli
- pecenke pa garniraj licne kupcke vsakovrsine na angleski nacin pri-
pravljene zelenjave, n. pr. mlad grah, stro¢ji fizol, mlado korenje itd.
Zelo vroée serviraj. Skrbi, da so tudi krozniki prav topli.

Vampi ali tripe na primorski naéin

Razrezi /2 kg prav mehko kuhanih vampov kaker navadne. Razbeli
4 zlice olja, prideni 1 Zlico drobno sesekljane rode slanine. Cvri par
trenutkov in prideni po 1 Zlicko drobno sesekljane cebule, petersilja,
/4 stroka ¢esna in malo pozneje vampe. Osoli, popopraj, potresaj kozo
nad jakim ognjem 15 do 25 minut. Medtem pasiraj nanje 1—2 paradiz-
nika in primesaj 2 zlici parmezana. Serviraj vroce, potresi s parmezanom
Se posebe]j.
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Mprzla teleéja peéenka v aspiku

Lep okrogel kos stegna, priblizno */s kg, pripremi kakor vedno.
Preslanini ga globoko z lepimi rezinami slanine in sirove gnjati. Daj
ga v kozo, prideni iste pridatke kakor prej. Prideni Se 1 razsekano,
poparjeno tele¢jo nogo in kos predi¢je koze. Zavri, pokrij in kuhaj
/2 ure. Prilij 1 kozarec belega vina, 2 kozarca juhe ali vode in Se malo
osoli. Kuhaj e !/2 ure.

Ko je pedenka mehka, jo daj s preslaninjeno stranjo navzdol
v majhno okroglo porcelanasto skledo. Poberi z nekoliko ohlajenega
soka vso mast in ga precedi na meso. Postavi na mrzlo, da se sok strdi.

Predno serviras, postavi za par trenutkov skodelo v vrocéo vodo, da
se aspik odlo¢i od sklede. Zvrni vse skupaj na okroglo, mrzlo plitvo
skledo. Okoli garniraj meSano, zelenjadno salato z majonezo ali pa jo
okrasi s trdimi jajci, redkvicami in kislimi kumaricami.

Predjed ali mrzla vecerja.

Jetrni zrezki

Pripremi jetra in jih razrezi na za mazinec debele rezine. Osoli in
popopraj jih. Speci jih kakor beefsteake na vsaki strani 2 minuti nad
jakim ognjem. Ce pritisned rezino s prstom, mora biti trdna, a ne trda.
Daj jih na vroc¢o skledo, pokrij jih. Ocvri v ostali masti 1 na tanke
rezine razrezano cebulo. Ko so rezine zlatorjave in krhke, jih potresi
po jetrih. Poleg daj limone in prazen krompir.

Teleéja glava s kaprovo omako

Odcedi kuhano tele¢jo glavo. Nalozi jo v okroglo. vroco skledo tako,
da bo kos z uSesom v sredi. Okrasi z limonovimi rezinami in vejicami
petersilja. Poleg serviraj kaprovo omako. ki si jo zalila z juho od glave.

Prazeno pisée = gobicami

Za ta naéin lahko uporabis zivali, ki niso pitane in bolj rode. Biti
pa morajo mlade. Pripremi piice kakor vedno in razrezi ga. Obrisi dobro
vsak kos. Razbeli za 1 jajce kuhanega masla. Prideni kose piiceta brez
perotnic in prs. Daj jih na jak ogenj, da se lepo opecejo na vse strani.
Obracaj jih. Potresi jih s soljo in poprom. Ko si jih prazila 10 minut,
prideni tudi prsne kose in peroti ter prazi bolj pocasi Se 20 minut. Daj
ith v toplo skledo in postavi na gorko. V kozo pa stresi 2 Zlici moke.
Premesaj parkrat. Prilij 2 kozarca juhe in 8—10 na listke razrezanih.
poparjenih finih gob in prazeno pisée. Premesaj in kuhaj pocasi Se
/4 ure. Prikapaj malo limonovega soka. )

Zlozi pisée v napolgloboko skledo in ga polij z omako in gobicami.
Poleg daj rezine iz maslenega testa, brez sladkorja seveda.
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Ruski biftek = madersko omako

Za te zrezke uporabis lahko odrezke sirovega mesa in slabse meso,
ki pa ne sme biti zilavo. Porezati moras ves loj in koZo. Cisto meso
drobno sesekljaj. Ne zmelji ga, ker postane suho. Za !/s sesekljanega
mesa sesekljaj posebej 1 &ebulo ali 3 Salotke. Razpusti za 1 jajce
presnega masla, prideni c¢ebulo in prazi jo 2 minuti. Prideni 1 Zlico
drobno sesekljanega petersilja, po 1 nozevo konico soli in popra. Polij
s to mesSanico meso ter ga dobro zmesaj in udelaj. -

Potresi desko s presejanimi drobtinami. Naredi iz mesa debelo klo-
baso. Razdeli jo na 4—6 kosov. Iz vsakega kosa oblikuj z mokrim nozem
za 1 prst debel okrogel zrezek. Obrni ga. Raztepi narahlo 1 beljak.
Pomazi z beljakom zrezek od vseh strani in potresi ga od vseh strani
z drobtinicami.

Razbeli za 1 jajce masti. PoloZi vanjo zrezke. Opeci jih najprej na
eni, potem na drugi strani na jakem ognju. V 10—15 minutah so peéeni.
Razvrsti jih licno na topli okrogli skledi in polij z madersko omako.
Poleg daj prazen krompir.

Garnirana teletina

Peci '/2 kg lepe teletine od stegna raynotako, da postane zlatoru-
mena. Ko je do tri¢etrtine peéena, jo vzemi iz masti. Hrani jo v pokriti,
topli skledi na toplem. V kozo, kjer si pekla, daj 1 pest ostrganih
drobnih korenckov, 1 pest mladega, razrezanega strocjega fizola. Pokrij
in dusi to zelenjavo 15 minut. Veckrat premesaj. Ko postaja rumen-
kasta, polozi v kozo zopet pecenko, prilij, ée je treba, 1 Zlico vode ali
juhe, zavri in prazi Se 20 minut.

Zelenjava mora biti lepo rjavkasta; ¢e je treba, po malem zalivaj.

Razrezi meso, zloZzi ga na toplo skledo, polij s precejenim sokom,
okoli pa zlozi v li¢cne kupcke duseno zelenjavo.

Teletina s parmezanom

/2 kg lepe teletine od stegna peci kakor navadno z 1 zlico masti.
Prideni 1 pest Salotk, 1 zvrhano zlico nastrganega bohinjskega sira,
1 zlico juhe in par ZzZlic belega vina. Ko postane meso zlatorumeno, ga
daj z omako vred na namazano, ognjavarno skledo. Potresi ga gosto
z nastrganim sirom in s presejanimi drobtinicami. Pokapaj ga s presnim
maslom, postavi skledo v vroco pecico in peci meso, dokler ni mehko.
Veckrat ga polij z omako. Po vrhu se mora narediti rumena skorja.
Serviraj v skledi in razrezi Sele pri mizi. Poleg daj angleski, ali droben,
zabeljen krompir, Spagete itd.

Teleéja rebrea =z zeleno omako

Pripravi rebrca ravnotako. Pripravi tudi to omako: Zmeckaj za
!/2 jajca presnega masla z 1 Zlico moke, pristavi, mesaj in prilij /2 ko-
zarca mleka. Osoli, popopraj in primesaj 1-—2 pesti drobno sesekljanih
finih zelis¢, petersilj, pehtran, krebuljico. kiselico, 3pinaco. Prikapaj
sok 1/2 limone, razgrni po kotletih in serviraj. Poleg droben krompir.
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TISKOVNE ZALOZBE
V MARIBORU

ki so ravnokar izsle:

1. Gospodinjstvo:
Elementarni pouk u useh panogah gospodinjstua, kot
Il. del knjige .Za usak dan*. Sub. cena din 100'—.

|
| 2. Gospodinjstvo in sodobna slovenska
| mescanska kuhinja:

ista kot prua z dodatkom recepiure knjige ,Za usak
dan" v razdirjenem obsegu. Sub. cena din 120'—, \

3. Beli dvor:

Miladinski roman, ki ga je spisal znani mariborski mla-
| dinski pisatelj Gustav Silih, autor mladinsikega ro-
‘ mana ,Nekot je bilo jezero”, s 40. slikami, perorisbami
g. prof. Raa. Kloptita, Prui in edini slovenski roman iz
polpretekle dobe, Sub. cena din 80'—,

4. Stalin: |
Kronika sodobne Rusije. Spisal S. Dimitrijeuski, preved|a
gg. dr. Preobrazenski, lektor, in asistent Z. Bizjak na
slovanskem institutu univerze kralja Rleksandra |, v
Ljubljani. Edina knjiga v suetouni literaturi, ki objektiuno
in dokumentarno opisuje mogot Rusije Stalina in
stanje sodobne Rusije. Sub, cena din 100'—,

Vse knjige so vezane v platno




Prazena teleéja rebrea, karmenatelei, koteleti

Pripremi teledji karé kakor vedno in razsekaj hrbtno kost za vsakim
rebrom. Potem odreZi z ostrim nozem kotlete. Od vsakega odsekaj
hrbtno kost in pusti samo rebro. Odluséi z ostrim nozem od rebra meso
do polovice in ga porini navzgor. Potolei karmenatele z mokrim nozem,
da postane lepo okrogel in tanek. Osoli in popopraj ga. Narahlo ga
povaljaj v moki na obeh straneh. Otresi moko narahlo.

Razbeli v plitvi ponvi toliko masti, da komaj pokrije dno. Prideni
kotlete in jih peci na jakem ognju na vsaki strani po 7—8 minut.
Postati morajo krhki, lepo zapeéeni, a ostati so¢ni. Zlozi jih na toplo
skledo.

Odlij vso mast iz ponve in prilij /2 kozarca belega vina. Postrgaj
poneyv in zavri. Ko se je nekoliko povrelo, prilij 2—3 Zlice vroce vode
ali juhe. Prevri, prideni za oreh presnega masla in polij sok po kotletih.
Potresi jih prav malo s sesekljanim peterSiljem.

Poleg daj riz, pretlacen ali zabeljen droben krompir, kostanjev
piré, zelen grah, korenje., makarone itd.

Dusena teleéja rebrea

Prepremi rebrca ravnotako. Preslanini jih z drobnimi rezinami sla-
nine. Peci jih ravnotako kakor prej. Ko so zlatorumeni, prilij 2 Zlici
kropa ali juhe in 2 kozarca belega vina. Osoli 3¢ malo in popopraj,
zavri, pokrij ter dusi pocasi S¢ 30—40 minut.

Odlij vso mast. Ostanek omake moéno povri in postavi ponev
v vroco pecico. Polivaj kotlete s sokom, ki se jih mora oprijeti. Ostanek
omake zlij na vroco skledo, polozi nanjo rebrea in prav vrole serviraj.
Poleg daj riz, krompircke, grah, makarone itd.

Duseno kostrunovo stegno s ¢éesnom

Pripremi stegno kakor navadno in ga preslanini s tankimi rezinami
slanine. Nastrgaj na strgalniku Se 12 dkg slanine. Daj jo v kozo, razbeli
Jjo, prideni stegno in ga zlatorumeno opeci od vseh strani. Prilij 1 ko-
zarec vroce juhe, 1 kozarec belega vina, 2—3 Zlice konjaka ali drugega
zganja. Prideni Sopek in 1 strok &esna. Pokrij pecenko z mastnim
papirjem. Povrhu pokrij Se pokrov, ki prav tesno zapira ponev in zavri.
Ko je vrelo par minut na jakem ognju, odmakni kozo na mil ogenj.
Kuhaj pocasi in enakomerno Se 4 ure, ¢e je treba tudi veé.

Medtem olupi 30 strokov ¢esna. Skuhaj jih v slanem kropu. Ko so
mehki, jih odcedi in pretlaéi skozi sito.

Ko je meso mehko, poberi iz omake Sopek in vso mai¢obo. Primesaj
ostalemu soku pretlacen cesen, prevri in serviraj v vro¢i skodelici.
Meso razrezi in nesi na vro¢i podolgasti skledi na mizo. Okoli nalozi
v slanem kropu skuhan, olupljen, droben krompir.

Tudi pretlacen krompir ali makaroni se podajo.

Duseno kostrunovo pleée

Pripremi meso kakor vedno, a izlus¢i in izrezi kosti. Preslanini
notranji del pleceta, osoli in popopraj ga. Odrgni ga z 1 olupljenim
strokom ¢esna. Lahko ga potreses namesto tega tudi z drobno sesekljano
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¢ebulo in peterfiljem. Zvij plece in ga parkrat prevezi z mo¢nim tankim
motvozom.

Razbeli za /> jajeca masti, prideni plece in speci ga od vseh strani
na jaki vroéini zlatorumeno. Odlij mast, prilij /2 kozarca belega vina
in zavri. Pokrij in kuhaj, dokler se vino ne povre. Potegni kozo na
kraj, potresi meso z 1 zlico moke. Zarumeni jo, obrni meso, osoli in
popopraj ga Se malo in prilij 2 kozarca vroce juhe ali vode. Prideni
razrezan koren in 1 éebulo, 1 nageljnovo Zbico, Sopek in vejico Setraja.
Zavri, pokrij in kuhaj 2—3 ure. Polij meso vsake Cetrt ure, obrni ga
_vsake pol ure. Pazi, da se teko¢ina v kozi nikdar popolnoma ne povre.
Polivaj, ¢e je treba, pravo¢asno po malem vroée vode ali juhe. Konéno
mora biti sok gostljat in moénega, dobrega okusa.

Ko je meso mehko, ga razreZi na rezine, odstrani niti in precedi sok
na meso. Okoli daj krompirjev piré, fiZzol, grah itd.

Peéeno jagnje

Lepo mlado jagnjetino operi in obrisi. Navadno peces hrbet ali
stegno, oziroma oboje skupaj. Razrezi mast, ki se drZi mesa, na majhne
kvadrate tako, da jih ne odreZes od mesa. Daj jagnje brez masti v vroco
ponev, ker se bo peklo v lastni masti. Od strani prilij malo kropa, a ne
polij mesa. Za vsak kg mesa racunaj !/2 ure peke. Tudi to peéenko
serviraj nekoliko roznato v sredini. Ko je Ze napol peéena, jo Sele osoli,
5 minut predno serviras, jo namazi z 1 Zlifico goréice, ali pa jo polij
s par zlicami smetane.

Poleg daj mlad grah, korenje, kolerabice, stroé&ji fizol itd., zabeljeno
samo s sveZim presnim maslom. Vroce serviraj. Sok od peéenke nesi
v posebni, vroé¢i skodelici na mizo.

Peéeno jagnje na angleiki nadin

Pripremi hrbet in stegno v celem. Operi in obrisi peéenko. Odsekaj
dolgo kost. Orbni tanko meso ob hrbtu na znotraj in ga prispili ali
prisij. Zavij vse v masten papir, poloZi v vro¢o ponev in postavi v vro¢o
pecico. Peci */s ure. Polivaj papir z mastjo. Potem odstrani papir, po-
tresi meso od vseh strani s presejanimi drobtinami in ga vnovié¢ postavi
v vroc¢o pecico. Osoli ga Se prej od vseh strani. Ta pecenka mora biti
lepo prepecena. Ko je lepo zlatorumeno zapeéena, jo daj na vroéo
skledo in hrani na toplem.

Iz ponve odlij vso mast in prideni 2 kozarca mrzle vode, 1 Zlico
sladkorja, 1 Zlico kisa, malo soli in 1 Zlico drobno sesekljane vrine
mete.

Ce ta omaka ni po tvojem okusu, prilij v ponev, ko si odlila mast,
1'/2 kozarca dobre juhe, prevri in serviraj v topli skodelici. Prideni, ¢e
hoées, malo goréice.

Svinjska riba v omaki

Na ta naéin pripravi bolj rodo prasié¢jo pecenko. Pripremi jo kakor
navadno, a ne osoli je. Odrezi skoro ves Speh. le prav malo ga pusti.
Za 1'/2 kg peéenke zmesaj 2 kozarca belega vina, 3 Zlice kisa, 1 razre-
zano ¢ebulo in 1 koren, 6 vejic petersilja, 1 strok ¢esna, 12 zrn popra,
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1 nageljnovo Zzebico. Nikdar ne prideni kvasi soli. Daj meso v porce-
lanasto, tesno skledo in polij ga s kvaSo. Tako ga mariniraj 2—3 dni.
Obrni meso veckrat, pokrij skledo.

Obrisi meso, polozi ga v vroc¢o ponev in ga speci na jakem ognju
od vseh strani. Iz peéenke same se cedi potrebna mast. Pazi, da ne po-
stane dno pretemno. Ko si pekla priblizno % ure, odlij ma3¢obo in
prilij par zlic kvaSe. Zavri in ostrgaj ponev. Ko se je tekocina povrela,
prideni 1 slabo zlico moke, parkrat premesaj in prilij zopet par Zlic
kvase. Zavri, osoli, postavi ponev v vroéo peéico in dusi pe¢enko pocasi
2 uri. Tekoc¢ine sme biti v kozi vedno le toliko, da je pokrito dno. Pri-
livaj vedno po par Zlic kvaSe, da ostane mnozina soka vedno ista. Ko
je pecenka ze mehka, sok moéno povri in polij Z njim parkrat pecenko,
da jo glaziras. Ko je lepo zlatorjava, prilij ostanek kvaSe in ée je treba
tudi malo vroée vode. Zavri in polij po pecenki 1 kozarec dobre kisle
smetane. Pusti Se v peéici, da postane smetana rumenkasta. Prideni, e
hoces, Se 1 zlico francoske goréice, ki si jo prej zmeiala z nekoliko
vina, kisa ali vode. Serviraj kakor vedno.

Poleg daj krompirjeve hrustavee ali Zli¢nike, makarone itd.

Svinjska riba v peéici
(Iz slovenske kuhinje.)

Pripremi svinjsko ribo brez kosti kakor navadno. Zmesaj 1 3éep
cimeta, 1 Scep popra, 2 S¢epa zdrobljenega kumina, 1 Zli¢ico soli,
!/ zmeckanega stroka éesna, 1 3¢ep zdrobljene materine dugice in
1 zdrobljen lovorjev list. NamaZi s to zmesjo 1—1'/2 ribe od vseh
strani. Razvrsti po vrhu 3 tanke limonove rezine brez peck in 4 vejice
petersilja.

Namo¢@ primeren kos svinjske pécice (mreZzice) v mrzli vodi in
operi ga naglo v vro¢i vodi. Obridi pécico narahlo, da se ne raztrga.
Razprostri jo po deski, poloZi nanjo pecenko in jo zavij od vseh strani
v pécico. Tako lahko pustis ribo par dni na hladnem.

Poltem jo potresi z drobno soljo in peci poéasi, kakor vsako drugo
svinjsko pecenko. Poleg daj krompir, zelje, karfijolo, goréico, repo itd.

Ocvrte palaéinke = gnjatjo

Razmesaj za 1 majhno jajce presnega masla, prideni 1 rumenjak,
2 zlici moke, 1 Zlico olja, S¢ep soli in trdi sneg 1 beljaka. Prilij toliko
mleka ali vina, da dobi§ tako tekoée testo, kakor za paladinke. Speci
na isti na¢in prav majhne, za dlan velike pala¢inke. Ko so Se mlacne,
polozi na vsako eno prav tanko rezino kuhane gnjati. Zvij palacinke,
pomo¢i jih v raztepen beljak, povaljaj jih v presejanih drobtinah in
ocvri jih v razheljeni masti. Poleg serviraj na posebnem kroZniku
koséek Cajnega masla.

Kuhan narastek od gnjati

Daj v kozo za 1 drobno jajce presnega masla, primesaj 2 zlici moke,
prilij /4 litra sladke smetane, osoli in popopraj. Mesaj nad ognjem in
kuhaj, dokler se ti ne zgosti. Postavi za par ur na hlad. Potem primesaj
3 zvrhane zZlice nastrganega parmezana, 3 zvrhane Zlice nastrganega
bohinjca in 6 rumenjakov. Vse dobro udelaj.
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Sesekljaj drobno priblizno /s kg kuhane gnjati. Namazi s presnim
maslom in potresi z moko model za puding. NaloZi 1 plast omake,
1 plast gnjati itd., dokler ni model poln. Koné¢aj z omako.

Zapri model. Postavi ga v lonec vrele vode, ki mu sme segati do
3/4 visine. Pokrij lonec in kuhaj enakomerno zelo pocasi 1'/2 ure.

Zvrni na toplo skledo in serviraj.

Poleg da¥ lahko omako od pecenke, paradiznikovo ali besamelovo
omako. Serviraj kot fino predjed.

Pisée v obari

Pripremi veliko piice ali mlado kokos kakor vedno. Razrezi jo na
10—12 kosov. Namo¢i jih v slani vodi, da jih obelis. '/2 ure zadostuje.

Razpusti za 1 jajce presnega masla, primesaj 2 zlici moke, prilij
3 kozarce vroce vode. Mesaj. Zavri in kuhaj 10 minut. Osoli, popopraj,
prideni Sopek in pii¢e. Pocasi kuhaj. /s ure pred serviranjem prideni
10 belih, prav drobnih éebulic in par prevretih, razrezanih gobic. Vsega
skupaj kuhaj piiée 1 uro, mlado koko¥ 1'/2 ure. Daj meso v globoko
skledo. Poberi z omake vso mast. ZmeSaj 1 rumenjak z 2 Zzlicama hladne
omake in s sokom !/2 limone. Ume8aj v omako, pogrej, odstrani Sopek
in jo polij po kokosi.

Peéena pura

Za pecenje so dobre le mlade, mesnate, pitane Zivali. Pripremi jih
kakor vsako drugo perutnino, a osoli jih znotraj par ur poprej. Potem
jih peci kakor kapuna in pis¢e ter osoli tudi po vrhu. Pazi, da pretemno
ne zapecei. Ce je treba, jo pokrij z debelim, mastnim papirjem. Peci
l;:oéasi 11'/2—2 ure, ée je treba, tudi veé. Prilivaj od strani po malem

rop.

Serviraj z ocvrtimi drobnimi krompiréki. Na oba konca sklede lahko
polozi§ zabeljeno karfijolo.

Dusen puran z makaroni

Starih zivali nikdar ne peci, ker ostanejo trde. Pripravi jih tako:
Daj osoljeno zZival v globoko kozo ali v lonec. Polij jo z 4 Zlicami
razbheljene masti in opeci jo na jakem ognju na vseh straneh. Polivaj
jo. Ko je malo opecdena, prilij 2 litra vroc¢e juhe in 1 liter kropa, ali
pa 3 litre kropa. Prideni sol, 3 €ebule, 2 korena in Sopek. Zavri, pokrij
in kuhaj pocasi 2 uri. Teko¢ina se mora precej povreti. S

Vzemi purana iz juhe. Precedi juho in poberi z nje vso mast. Pomij
in posusi kozo. Baj v suho kozo zopet purana, polij ga s precejenim
sokom in postavi ga v vro¢o peéico. Polij ga 3—4 krat in peci ga,
dokler se lepo zlatorumeno ne zapece. Razrezi duSenega purana. Pri-
mesaj soku 3—4 Zlice paradiznikove omake ali tudi iz konzerve, povri
ga in polij nekoliko okoli purana. ostanek pa serviraj v posebni topli
skodelici.

Okoli sklede nalozi venec kuhanih. dobro ocejenih makaronov.
Potresi jih s parmezanom in malo zabeli s presnim maslom.
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Nadevan puran ali purica

Pripremi purana kakar navadno. Sesekljaj 30 dkg sveze svinjine.
Osoli, popopraj. Prideni malo v juhi ali vodi namocene, ozete krusne
sredice ter vse dobro zmesaj in udelaj. PrimeSaj konéno Se ?/s—1 liter
pecenih ali kuhanih skrbno oljupljenih celih kostanjev in sesekljana
puranova jetra. Napolni s tem nadevano puranovo trebuSno votlino,
za8ij kozo nad odprtinami in ga speci pocasi kakor navadno.

Poleg se poda rdeée ali belo zelje.

Gosta perutninska omaka

Sesekljaj ostanke pecene race ali gosi prav drobmo, le jetra pusti.
Razpusti za !/2 jajea presnega masla, primesaj 1 zlico moke.” Ko malo
porumeni, prideni 1 drobno sesekljano &ebulo. Cez par trenutkov prilij
1 kozarec juhe in 1 kozarec ¢rnega ali rdeéega vina. Kuhaj 10 minut,
prideni sesekljano perutnino, Sopek in rezino limonove skorje. Osoli,
popopraj in kuhaj pocasi na milem ognju 1 uro, dokler ni prav gosto.
Tedaj zmeckaj jetra, prideni jih omaki. Poskusi. NamaZi omako na
licne ocvrte kruSne rezine. Daj jih Se za trenutek v peéico in serviraj
na vrocem, s servijeto prekritem krozniku kot predjed ali poleg dobre,
ciste goveje juhe.

Navadno peéena raca

Pokrij mesnate dele race (prsa, bedra), s tankimi rezinami slanine.
Prevezi jih z belo nitjo, da ostanejo na mestu. Osoli in popopraj
raco od zunaj in znotraj. Razbeli za /2 ]a]ca masti, poh] raco od
vseh strani z mastjo in jo peci v vroéi peéici, dokler ni rjavkasta.
Tedaj prilij od strani 1 velik kozarec belega vina in 1 kozarec juhe.
Prideni Sopek, postrgaj ponev in peci dalje, dokler ni pecenka prav
mehka. Tu pa tam jo malo polij, a ne preveé, da ostane koza krhka.

Ko je raca mehka, odlij vso mast. V tej masti ocvri par li¢nih rezin
belega kruha. Vzemi iz pelene race jetra in Zelodec. Pretladi ali
zmeckaj in sesekljaj jih najdrobnejSe. PrimeSaj 1 Zlicico olja, malo
limonovega soka, malo sesekljane pomaran¢éne ali limonove skorje in
malo popopraj. Slano je navadno Ze dovolj. To zmes, ki se imenuje
»salmi«, nalozi na kruSne rezine in jih razvrsti na skledi okoli pecene,
razrezane race. Postavi na toplo za 5 minut, da se vse dobro segreje.

Vzemi iz omake Sopek., prilij Se malo juhe in prevri. Daj malo
soka pod raco, ostanek serviraj v posebni skodelici. Med krusne rezine
poloZi za mezinec debele, okrogle rezine de mogoce rdec¢ih pomaranc.
Pri uzivanju stisne gost sok pomarancée na peceno meso, kar mu daje
posebno fin okus.

Poleg das lahko rdece ali belo zelje, ohrovtovo brstje, ocvrte
krompircke in salato.

Srnino stegno s smetanovo omako

Pripravi ga ravnotake. Ko je Ze skoro gotovo, ])l‘lll] 1—2 kozarca
kisle smetane. Polij Z njo tudi stegno. Pusti v peéici toliko ¢asa, da
postane vsa omaka svetlorjava.

Poleg daj riz, makarone, krompirjeve jedi itd.
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Srnino stegno

Operi stegni mlade zivali. Odluséi vso koZo. Preslanini meso. PoloZi
stegno v ravnotako kvaso kakor hrbet.

Dvigni stegno iz kvaSe. Prideni ostanke slanine, za oreh presnega
masla in postavi v vro¢o pecico. Prilij od strani malo kropa. Ko se
meso zacne barvati, ga veckrat polij. Pokrij ga z debelim, omaS¢enim
papirjem, da se preve¢ ne posuSi. Tako peci previdno 1!'/2—2 uri.
Divjaéina mora biti vedno dobro prepecena in mehka. Vroéina naj
bo jaka.

Ko je meso skoro mehko, odlij iz ponve vso mast. Potresi dno z
1 zli¢ico moke in prilij nekoliko kvase brez zelis¢, postrgaj ponev in
prevri vse skupaj. Postavi nazaj v pecico in peci, dokler ni meso prav
mehko. Prilivaj kvaSo, v kolikor se povre in polivaj stegno pridno
z omako. -Omaka mora biti lepo rjava, okusna, precej redka. Lahko ji
pridenes par kaper, gobic ali oljénih sadov (oliv).

Razrezi gotovo pecenko na lepe, tanke kose, zlozi jih nazaj na
stegno, da je kakor celo, polij po dnu sklede nekoliko soka, ostanek
pa nesi v posebni skledici na mizo. Srnino stegno garniraj z zelenim
petersiljem, limonovimi rezinami, kaprami, olivami itd. Lahko naloZi$
rezine tudi na dolgo skledo, polijes z nekoliko omake in garniras s
karfijolo in drobnimi krompiréki. Tudi druga fina zelenjava se poda.
Poleg das pa tudi lahko v skodelico ribezovo drhtalico (Zolico), brusnice
ali kostanjev piré.

Peéen fazan

Oskubi in iztrebi fazana kakor pisce. Osmodi dolge dlake. Operi
ga naglo in obrisi ga znotraj in zunaj. Prevezi ga kakor pis¢e in pre-
slanini ga s tankimi rezanci slanine po prsih in bedrih. Ce je jako mlad,
ga ne preslanini, ampak pokrij prsi in bedra s tankimi rezinami slanine.
Privezi slanino na fazana. Osoli in popopraj ga zmerno znotraj in zunaj.

Razbeli v dolgi ponvi za 1 drobno jajce masti. Polozi v vrofo mast
fazana in ga polij z vrelo mastjo nad jakim ognjem od vseh strani.
Postavi ga v vroc¢o pecico. Peci ga pol ure. Polij ga veckrat z mastjo
iz ponve. Ce bi postajalo dno ponve pretemno, prilij od strani 1—2 Zlici
kropa, ostrgaj dno in peci dalje. Sok mora ostati svetlorjav. Ce bi bila
v peéici prejaka vrocina in bi se fazan prehitro barval, ga pokrij z
debelim, omas¢enim papirjem. Ko si pol ure pekla, odstrani slanino,
s katero si pokrila mladega fazana. Ce si ga preslaninila, pa peci dalje
Se cetrt do pol ure. Fazan mora biti dobro prepeéen, a ostati mora
mehak in so¢en. Vse peke racunaj tricetrt do 1 uro.

Razrezi fazana kakor raco ali purico. Medtem, ko ga transSira§ na
toplem, odlij vso mast v majhno ponev in ocvri v nji 6—8 li¢nih,
trioglatih rezin belega kruha. V dolgo ponev pa prilij 1 kozarec kropa,
zavri, osoli, prilij Se par Zlic maderskega ali drugega podobnega vina,
segrej in serviraj posebej v topli skodelici.

Zlozi fazana mna vroéi skledi, da izgleda kakor cel, garniraj ga z
ocvrtimi rezinami in limonovimi kolesci. Pokrij ga z ocvrto slanino,
s katero je bil prevezan. Vse mora biti prav vroce. Ob koncu sklede
lahko polozis tudi Sop moéno zelene salate (motovilec, kresa) ali pa
par vejic petersilja. Nacin, da se okrasi pecenega fazana z glavo in
8 perjem iz repa, je prisel iz mode.
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Miada peéena jerebica

Osoli jo znotraj malo, predno jo zaSijei. Odrezi tanke, Siroke rezine
slanine. Pokrij z njimi prsa in bedra Zivalice. Prevezi jo s tanko, moéno
nitjo. PrereZi slanino parkrat na prsih, a pazi da ne rani¥ koze.

Razbeli za vsako jerebico za dober oreh masti, daj jo v mast in jo
na vseh straneh oblij z vrelo mastjo. ‘Postavi jo v vroco peéico. Peci
25 minut do !/2 ure. Da ne postane dno ponve pretemno, prilij od strani
2 #lici kropa. 10 minut, predno je jerebica pe¢ena, odstrani slanino, da
se koZa krhko in rumeno zapeée. Sedaj ne polivaj veé. Slanino daj na
toplo.

Ocvri v isti masti, kjer se peéejo jerebice, Se enkrat toliko rezin
belega kruha, kolikor ima¥ jerebic. PoloZi rezine pofez na vroéo, po-
dolgovato skledo. Razpolovi peéene jerebice po dolZini. PoloZi na vsako
krusno rezino po eno polovico, tako, da je obrnjeno bedro enkrat na
levo, drugikrat na desno stran sklede. Na vsako polovico poloZi rezino
slanine, v kateri si pekla jerebice. Okrasi s peterill)em Vi ponev zlij
par iZlic kropa, pndem par zrn soli, prevri 2 minuti in polij po jere-
bicah. Zelo vro¢e nesi na mizo.

Poleg daj s slanino zabeljeno leco, zelje, riZ itd.

Peéene brinovke = brinjem

Zavij pti¢ice v tanke rezine slanine. PreveZi slanino. Razbeli za 8—10
brinovk za 1 jajce masti. Prideni pti€ice in jih naglo peci na jakem
ognju 8 minut. Med tem jih osoli. Obraéaj jih. Prideni tudi 1 Zlico
sesekljane rode slanine.

Pripravi 1 zvrhano Zlico presejnnih drobtin od belegn kruha prejs-
njega dne. Zmeckaj 8 brinjevih zrn in jih pnmen] drobtinam. Ko so
se brinovke pekle 8 minut, jih potresi s to zmesjo, postnn kozo v vro¢o
pecico in peci Se 15—25 minut.

Ocvri v isti masti za vsako brinovko 1 rezino belega kruha.

Ko so pti¢ice pecene, odstrani niti, in jih poloZi s slanino vred na
kruine rezine. Razvrsti vse na vroé¢i skledi. Polij jih z mastjo iz koze.
V kozo pa zlij 2 Zlici kropa in 2 Zlici belega moénega vina, zavri in
kuhaj 2 minuti. Ostrgaj ponev. Zlij ta sok na dno sklede in prav vrode
nesi na mizo. Poleg riz.

Opomba. Brinovke peci razmeroma dolgo. Poskusi eno, ali je pa¢
prepecena, predno jih nesei na mizo.

Iris stew

Ne mastno koStrunovo meso se zreZe v male komade, se praZi v
masti s éebulo, doda soli in belega popra, nareZe se ohrovt v 4—5 delov,
olupljeni krompir s fino narezanim sofivijem ter se tako skupno z me-
som poé¢asi kuha.

Polzi

PolZi, katerih hifice morajo biti dobro zaprte, se vrzejo v vroto
slano vodo in tako kuhajo 5 minut.

Iz teh polZevih hific, ki so se kuhale 5 minut, se z veliko iglo
oprezno izlo¢ijo Zivalice, se ofistijo ¢reva in druge neéistoce. Oé&iZEeno
se da Se enkrat kuhati v slano vodo s sofivjem in ¢ebulo 4—5 minut
ter se na posledku vroée s kisom in oljem servira.
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ZFLENJAVA-SOCIV JE

Gomoljasta zelena

Operi in olupi gomolje ter jih kuhaj kakor krompir priblizno 1 uro.
Primesaj kropu malo mleka, da ne poérnijo. Zelena je posebno okusna,
¢e jo skuhas v juhi. Gomolje razrezi na listke ali kocke in jih pripravi
na salati ali v omaki ravnotako kakor vejasto zeleno, pesne veje.
kardone ali repo. Zabeljena s kisom in oljem ali z majonezo se poda
vsaki mesani salati. Tudi prepecena (en gratin) z obilnim sirom je prav
dobra. Pripravi jo kakor pesne peclje.

Karfijola s penasto omako

Po skuhani cvetaéi polij to-le omako: V ozek, visok lonéek daj 7 dkg
presnega masla, 3 rumenjake, 3 Zlice limonovega soka, 3 Zlice hladnega
karfijolovega kropa, malo soli in popra. Vse prav dobro zmotaj in stepi.
Postavi lonéek v posodo z vrelo vodo, ki pa sme segati le do polovice
lon¢ka, da voda ne kuha vanj. Motaj nad ognjem toliko ¢asa, dokler se
omaka ne zacne gostiti. Ko je gostljata, jo odmakni, S¢ malo zmotaj
in prideni 3 Zlice trdo stepene sladke smetane. Narahlo zmotaj, polij
po vroc¢i karfijoli in takoj serviraj.

Lahko serviras to zelo okusno omako v posebni skodeli poleg kar-
fijole. Serviraj samo kot predjed ali med dvema peéenkama.

Sparglji na stajerski naéin

Polozi kuhane, dobro odcejene Sparglje na. ognja varno skledo. Polij
jih z dobro, gosto, rahlo kislo smetano, da so Z njo pokriti. Postavi
skledo v vroéo pecico, da se smetana zarumeni. Pod skledo daj malo
soli, da ne poéi. Serviraj prav vro¢e v skledi. Postavi jo na primeren
podstavek.

Nadevane kolerabe

Olupi gomolje in odrezi jim kapice. Izdolbi jih previdno z majhnim
nozicem in jih daj v svezo vodo.

Sesekljaj 1 pest dobrih gob, odpadke kolerab. ki si jih izdolbla, malo
¢ebule in petersilja. Razpusti za oreh presnega masla, prideni ¢ebulo
in jo kuhaj 2 minuti. Prideni gobice in jih cvri 3 minute. Prideni 3e
kolerabo in petersilj, dobro premeiaj, potegni na kraj, osoli, popopraj
in primesaj Se 1 celo jajce. Vse dobro zmesaj in nadevaj v izdolbene
kolerabe. Pokrij jih s kapicami. ki si jih odrezala. -

Daj v kozo toliko presnega masla, da dobro pokrije dno; razvrsti
v kozi kolerabe, prilij malo vode, pokrij kozo in dusi jih, dokler niso
mehke. Pazi, da se ne prismodijo. ge je treba, zalij Se z vodo ali juho.
Serviraj poleg pljuéne peéenke ali kot predjed.
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Nadevan ohrovt ali zelje

Izberi lepo, veliko, trdo ohrovtovo glave. Osnazi jo in jo daj v lonec.
Prilij toliko mrzle vode, da je ohrovt popolnoma pokrit. Osoli, zavri in
kuhaj priblizno 20 minut.

Medtem pripravi ta-le nadev: Razrezi '/2 kg rode sveze svinjine in
12 dkg slanine na kocke. Namo¢i 5 dkg sredice od belega kruha v mrzli
vodi in jo dobro oZzmi. Sesekljaj 2 Zalotki ali 1 majhno éebulo, 1 majhen
strok ¢esna in par vejic petersilja. ZmeSaj vse to na deski in Se enkrat
prav drobno sesekljaj. Daj v skledo, prideni !/2 kozarca belega vina,
1 celo jajce, malo soli in popra. Zmesaj in udelaj prav dobro, da bo
enakomerno, mehko in gladko. Pokusi, ali je dobrega, precej mocnega
okusa.

Odcedi ohrovtovo glavo. Polij jo z mrzlo vodo in previdno razgrinjaj
liste, a pazi, da jih ne odlomis. Tako boS lepo oprala ohrovt, in ga
osvezila. Potem ga dobro odcedi in oZemaj ga previdno, da odtece vsa
voda. Polozi ga z odprtimi listi navzgor na zloZeno krpo. Izrezi iz
sredine sréece in ga drobno sesekljaj. Primesaj ga nadevu.

Vzemi zvrhano Zlico nadeva in ga daj v sredino ohrovia na mesto
sréeca. Cez nadev pogrni prve notranje liste. Na liste namaZi zopet
nadev in jih polozi ¢ez prve liste. NamaZi zopet nadev itd., dokler nisi
razdelila ves nadev in dobila zopet lepo okroglo glavo.
polozi Stirioglato rezino slanine. Na slanino polozi obrnjeno. nadevano
glavico, tako, da bo kocen zgoraj. Izdolbi ga nekoliko. PoloZi nanj tudi
kos slanine in zveZi niti. Mora3 jih tesno pritegniti.

Daj v visoko kozo ali lonec ostanke slanine in koZo. Prideni Se
1 zlico masti, nadevan ohrovt, 1 na &éetrtine razrezan koren, 1 ¢ebulo,
Sopek in malo soli. Prilij 1 liter vode ali juhe, zavri in kuhaj pocasi
2—3 ure. Polivaj ohrovt veckrat, kakor pecenko s sokom. v katerem
vre. Ce bi se teko¢ina prenaglo povrela, prilij vodo ali juho. Prav lepo
se dusi nadevan ohrovt tudi v peéici. Konéno sme biti v loncu le malo
gostljatega soka.

Dvigni ohrovt na okroglo. toplo skledo, odstrani niti, polij ga s
sokom in serviraj kot predjed. Lahko ga pa razreZes in garniras 7 njim
govedino.

Karfijolov puding

Cvetaco, ki tehta brez zelenih listov priblizno !/2 kg, skuhaj in prav
dobro odcedi. Polozi jo Se na mehke snazne krpe, da vsrkajo vso vlago.
Potem jo pretlaéi skozi sito.

Medtem razpusti za 1 jajce presnega masla, primesaj 2 zlici moke in
prilij 2 kozarca vrofega mleka. Me3aj nad ognjem in skuhaj gost
befamel. Osoli, popopraj in prideni prav malo mugkata. Ko je omaka
hladna, primesaj dobro 3 rumenjake. pasirano karfijolo in trdi sneg
3 beljakov. NamaZi model za puding dobro s presnim maslom, potresi
ga z drobtinami, napolni do */s s pripravljenim pudingom, zapri s po-
krovom in postavi v lonec z vrelo vodo. Pokrij lonec, zavri in kuhaj
enakomerno */s ure. Lahko kuhai puding tudi odkrito. Postavi ga v
kozo z vrelo vodo in postavi ohoje za %/4 ure v vroco pe&ico. Voda mora
ves ¢as rahlo vreti.
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Ko je puding kuhan, ga odluiéi s tankim noZem ob robeh od modela,
pokrij ga s toplo skledo, obrni oboje in dvigni model. Na skledi ti
ostane kuhan puding. Medtem si skuhala belo omako, ki si jo zalila s
karfijolovim kropom in zmefala s par Zlicami parmezana, ali drobno
sesekljane kuhane gnjati. Polij jo po pudingu in serviraj takoj kot
predjed.

Sparglji s parmezanom

Na ta nacin pripravi zelene 3parglje, ki so cenejsi. Razresi jih na za
prst dolge kose, skuhaj in odcedi jih. Ostanejo naj nekoliko bolj trdi
kakor navadno. NamaZi ognjavarno skledo ali ve¢ Skoljk s presnim
maslom. Nalozi 1 plast §pargljev, potresi jih s parmezanom ali bohinj-
cem, popopraj malo in pokapaj z maslom. NaloZi zopet Sparglje, potresi
s parmezanom, poprom, maslom itd., dokler nisi spravila vse zelenjave.

Po vrhu potresi parmezan in pokapaj ga z maslom. Peci v srednjevroci
pecici 10—15 minut, da se zarumeni. Serviraj vroce kot predjed.

Prepeéeni Sparglji

Pripremi zelene Sparglje ravnotako. Skuhaj gosto beSamelovo
omako. Nalagaj v namazano ognjavarno skledo ravnotako 1 plast
Spargljev, 1 plast beSamela, dokler nisi porabila vse zelenjave. Po vrhu
potresi presejane drobtinice, pokapaj jih z maslom in peeci !/2 ure v
vroci pecici. Ko je zlatorumeno, hitro serviraj v skledi, ki si jo postavila
na primeren podstavek.

Besamelu primesa$ tudi lahko nastrgan parmezan ali bohinjski sir.

Dusen stroéji fizol

Razrezi /2 kg fiZola na poSevne, za prst Siroke rezine, operi in
odcedi jih dobro. Daj v kozo za !/2 jajeca presnega masla ali dobre masti
od pecenke. Razbeli jo, prideni sirovi fiZol, potresaj kozo par minut
nad ognjem, prideni soli, popra, 1 Zlico drobno sesekljane &ebule in
3 Zlice juhe ali vode. Zavri, pokrij kozo in kuhaj prav pocasi, dokler
fizol ni mehak. Ce je treba, prilij po malem Se nekoliko juhe. Ob koncu
kuhanja ne sme biti v kozi nié vode, ampak samo Se maslo. Zgneti za
1 oreh presnega masla z 1 Zli¢ico moke, primesaj zmes v majhnih koscih
fizola, prideni Se 3 Zlice smetane, prevri parkrat in serviraj.

Nadevani juréki ali Sampinjoni

Na ta naéin pripravi veéje gobe. Za 4 osebe vzemi 8—10 gob. Osnazi
jih dobro, odluséi ves mah, odrezi stebelca, klobuke pa pusti cele.

Stebelca osnazi, odrezi slabe dele, ostalo pa drobno sesekljaj.
Sesekljaj tudi 1 pest petersilja, 1 srednjeveliko ¢ebulo in 1 strok ¢esna.
Razbeli 2 dobri Zlici olja, prideni vse, kar si sesekljala in toliko belih
drobtinic iz sredice, da postane nadev zadosti gost. Osoli ga in popopraj.

V napol globoko skledo iz ognjavarnega porcelana ali licno kozo
zlij 2 Zlici olja tako, da je vse dno pokrito. Postavi klobucke drugega
ob drugega z udolbinami navzgor. Napolni jih z nadevom, potresi z
drobtinami, pokapaj z oljem in peci v vroéi peéici 20 minut. Ce bi se
smodilo, daj v kozo Se par drobnih koS¢kov presnega masla in privzdigni
gobe, da steée pod nje.

Serviraj kot predjed v isti skledi.



(Feliles Slerabl

Manufakturna trgovina

Nudi bogato zalogo vseh vrst manufakturnega blaga
po najnizjih cenah
Solidna in toéna postirezba

Maribor, Gosposka ulica 1l

FRANC CERIN

gostilna

Vsak ¢as topla in mrzla jedila. Sortirana vina haloskih in ljutomerskih goric
Toéi se pivo iz sodcka

Solidne cene in toéna postrezba

Maribor, Vetrinjska ulica 24

Vedno topla in mrzla jedila
Izbrana vina. Tscheligijevo pivo. Specialiteta
pecene in prazene piske. Poseben Sotor specia-
litet pisk na ,,Mariborskem tednu*

Nizke cene. — Solidna in toéna postrezba
gostilna

Macibor, Kocoska cesta 172




Ruska jajeca

Skuhaj trda jajca in prerezi jih poez (po Sirini) na 2 enaki polo-
vici. Razvrsti jih enakomerno po lepi napol globoki skledi tako, da
gledajo konice navzgor, da se tedaj prerez dotika sklede. Umesaj dobro
sirovo ali kuhano majonezo. Mrzlo majonezo polij po jajcih. Zavita
morajo biti popolnoma v majonezo in tudi dno sklede mora biti pokrito.
Na vsako jajce daj droben kupéek kavijara ali drobno rdeco redkvico.
kislo gobico, koS¢ek sardine, rezino sardelico, 1 kapro i. t. d. Okoli
sklede garniraj motovilec ali radié, petersilj i. t. d. Serviraj prav mrzlo.

Drobne pastete = makaroni

Pripravi masleno testo. Razvaljaj ga za /2 prsta na debelo. Izrezi
okrogle krpice. Pomazi jih z vodo. Imej pripravljene makarone na lagki
nac¢in brez paradiznikove omake. Razrezi jih na 1 cm dolge koséke.
PoloZi na vsako krpico 1 zli¢ico makaronov. V sredo daj droben ko3cek
pecene mesene klobasice, mesni cmokié ali koi¢ek pecenke s sokom.
Cez ta nadev polozi 1 prazno krpico testa. Pritisni ga okoli in okoli
narahlo s prstom. da se krpici sprimeta.

Pomazi vsako pastetko po vrhu z raztepenim jajcem, a pazi, da se
ne razlije po robovih, ker bi se testo ne moglo dvigniti. PoloZi pastete
na pekac in jih peci v vroé¢i pedici '/>—3/4 ure. Dvigniti se morajo mo¢&no
in se zlatorumeno zape¢i. Serviraj zelo vroc¢e na zloZeni servijeti, ki si
jo polozila na plitvo skledo, kot predjed.

Tako lahko ugodno uporabis ostanke makaronov in mesa.

Ruska pasteta z makaroni

Skuhaj /2 kg makaronov, odcedi jih in primeSaj za 2 jajei presnega
masla, parmezan, sol in poper. Namazi model za torte s presnim maslom.
Potresi ga z drobtinami. Razgrni po dnu polovico makaronov. Za vsako
osebo zvij v cevko 1 tanko rezino prekajenega lososa. Pomoéi jo v gosto
paradiznikovo omako. Razvrsti te zavitke po makaronih. Pokrij jih z
drugo polovico makaronov. Potresi s parmezanom. pokapaj s presnim
maslom in speci v zelo vroéi pecici. Ko je lepo zlatorumeno, odstrani
tortni obro¢, Se malo popeci in serviraj na vro¢i plitvi okrogli skledi
kot predjed.

To jed lahko pripravi§ tudi v fkoljkah in v istih serviras.

0 4
Zliéniki

Zavri /4 litra mleka. Stresi v vrelo mleko 4 Zlice moke in pridno
mesSaj. Osoli. Testo se zgosti in se sprime v kepo. Odstavi tedaj, a
mesaj Se vedno. Ko se je testo ohladilo, primesaj drugega za drugim
3 rumenjake. Konéno dodaj tudi snega 3 beljakov in 8—10 dkg nastr-
ganega bohinjskega sira in malo soli. Pusti testo par minut stati.

Medtem zavri slan krop. Ko moéno vre. pomo¢i vanj zli¢ico, zajemi
z vroc¢o, mokro zlico za dober oreh testa in ga spusti v krop. Tako
zakuhaj vse Zliénike. Ko narastejo in priplavajo na vrh, so kuhani.
Kuhane zliénike pobiraj sproti iz vode in jih polagaj na cedilo, potem
pa th stresi na toplo skledo, potresi z nastrganim sirom in zabeli z

vro¢im presnim maslom.
Predjed, priprosta vecerja ali poleg temnih omak z mesom.
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kartoteke, pisalni stroji, Stam-
piljke, signirne Stampiljke, kli-
Seji, graviranje in prodaja vseh v
to stroko spadajocih predmetov

T.SOKLIC - ,,SOFRA"

Telefon 25-10 :
Maribor — Gregorciceva ulica 24

PriporoCa se stara

wHaecdua gostibua’”

in mesarija J. Vlahovi¢

Priznano izborna kuhinja, vsak
cas mrzla in topla jedila in iz-
borna kvalitetha domaca vina.
Hlevi, garaze, veliko dvorisce za
parkiranje vozov

Maribor, Aleksandrova c. 38




MOCNATE JEDI

Kavina maslena krema

!/s kg ¢ajnega masla malo zmehéaj in umesaj prav dobro s kuhal-
nico, da je popolnoma gladko in penasto. MeSaj in pridevaj drugega za
drugim 2—3 rumenjake. Za vsakim rumenjakom primesaj 1 dobro zlico
sladkorja in 1 Zlico moéne kave. Me3aj, dokler ne postane krema enako-
merno voljna in gladka. Potem ne mesaj ve¢. Ce bi se krema zasirila,
jo postavi na toplo in zopet mesaj.

Cokoladna maslena krema

Pripravi jo ravnotako. Namesto kave prideni 3 Zlice razmeh&ane
cokolade. Razmeh¢aj ¢okolado tako: Razlomi dve rebri in prilij malo
mleka ali vode. Pristavi in ko je ¢okolada mehka, jo umesaj. Ce je
postala preredka, jo prevri. Malo jo ohladi in primesaj kremi.

Bavarska krema

Ce zmefas '/2 litra angletke kreme s /2 litrom trdo stepene sladke
smetane, dobi§ bavarsko kremo. Serviraj jo kakor anglesko kremo. Ce
mores, jo postavi za par ur na led.

Mrzla pomaranéna krema

Skuhaj 17 dkg sladkorja z 1 kozarcem vode. Prideni tanko odrezano
skorjo 1 pomarance. Pokrij posodo. Tako naj stoji !/2 ure. Precedi
sladkor. Ko je hladen, ga stepaj in prideni drugega za drugim pocasi
6 rumenjakov. Ko si pritepla vse rumenjake, pristavi na mil ogenj in
stepaj, dokler ne postane krema tako gosta, da pokrije obrnjeno Zlico.
Tedaj odmakni in stepaj dalje, dokler ni krema mrzla. Tedaj prideni
rahlo /4 litra trdo stepene sladke smetane, nakopic¢i kremo v stekleno
skledo ali v li¢ne kozarce ali lon¢ke in postavi za par ur na led. Predno
servira$, okrasi kremo s kandiranimi ¢eSnjami in trikotno izrezanimi
arancini.

Vanilijev narastek

Zavri /> litra mleka s kos¢kom vanilije in 3 zlicami sladkorja.
Razmesaj 2 zlici krompirjeve ali rizeve moke z 2 zlicama mrzlega mleka.
Vlij zmes v vro¢e mleko in mesaj nad ognjem, dokler ne postane gosto,
kakor gosta krema. Tedaj odmakni in mesaj, dokler ne postane mlaéno.
Tedaj primesaj drugega za drugim 5 rumenjakov. Ko so dobro umesani,
prideni narahlo trd sneg 5 beljakov.

Namazi ognjavarno skledo s presnim maslom in nakopi¢i narastek,
ki sme segati le 2 prsta pod rob. Postavi skledo za 5 minut na Stedilnik,
da se segreje, potem jo Sele daj na soli v zmerno vroco peéico in peci
20-—25 minut. Potresi s sladkorjem in takoj serviraj.
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Ludvik Franz in sinovi

Miin in tovarna testenin

Ustanovljeno leta 1864

Zagreb — Maribor — Novi Sad

Gosfilna

»Presernova klerf«

priporoca
odliéna prvovrsina specialna vina. Priznano izborna fopla in
mrzla jedila. Dedno svezZe pivo
,.Ce Bocefe dobro vino piti
morafe v PreSernovo klef fodifi*’

Karel Trafenik, gosfilni¢ar
Maribor » Gosposka ulica S$1. 26

Izborna
kvalifeina dalmafinska
vina
domadi sir in Sunka,
morske ribe pripravljene nQ razne

nacine nudi In se
priporoc¢a

lpan Jovanowvic

gosftilnicar

Maribor - Koroska cesta st. 39




Fin pomaranéni narastek

Stepi dobro 5 rumenjakov in 2 Zlici (5 dkg) sladkorja. Nastrgaj v
zmes skorjico 1 pomarance. Ko si stepala dobrih 5 minut, pridevaj v
drobnih koscih 12 dkg presnega masla in meSaj. Pristavi na zmeren
ogenj in mesaj, dokler ne postane prav gosto, kakor krema. Zavreti ne
sme. Odmakni in me3aj, dokler ne postane hladno. Tedaj primesaj rahlo
trdi sneg 6 beljakov. Nakopiéi testo v namazano skledo. Zlij v pekaé
za 2 prsta kropa, postavi nanj narastek in ga peci v zmerni pe&ici po-
c¢asi 30—40 minut. Potresi ga s pomaranénim sladkorjem.

Kremove rezine

Razvaljaj testo za /2 em debelo. Razrezi ga na enako dolge. 10 em
Siroke proge. PoloZi proge na pekaé, prebodi jih parkrat. Speci jih
v vroéi pedéici,

Medtem pripravi to-le kremo za nadev: Ume3aj 2 celi jajei ali 4 ru-
menjake. Prideni 2 dobri Zlici sladkornega prahu in 1 Zlico moke ali
majozene. Dobro meZaj in prilij /4 litra vro¢ega mleka. Mesaj nad milim
ognjem, da se ne prime dna. Postati mora prav gosto, a vreti ne sme.
Tedaj stresi kremo v skodelico in primeSaj za 1 oreh presnega masla.
Mesaj ves ¢as, dokler se nekoliko ne ohladi. Tedaj primeSaj malo
vanilije, ruma, sesekljanih mandljev ali leSnikov, ali zdrobljenega pe-
civa, karkoli ho¢es. NamazZi vsako drugo peéeno progo za prst debelo
s to kremo. Pokrij jo s prazno progo, potresi s presejanim sladkorjem
in razrezi z ostrim noZem na 3 prste Siroke rezine.

R Al N O

Romunska nacionalna jed

Teletina s strocjim fiZolom

Tele¢jo meso, najbolje prsni del, se nareze na poljubne kose, ki se
prazijo z nekoliko ¢ebule na vro¢i masti, osoljeni, z nekoliko popra,
moke, nekoliko paradiznika, ter se doda nekoliko juhe. Meso se nato
pusti v tej omaki, da postane mehko. Zeleni stro¢ji fizol se osnazi, kuha
nerazrezan, ter doda gornji jedi in servira v globoki skledi.

Dunajska priljubljena ied

Mrzla jetrna krema
1 celo jajee. 2 rumenjaka, 6 dkg sladkorja v prahu, 5 dkg pasiranih
jeter, /s litra mleka se polagoma meSa na ognju, da se zgosti. Nato se

vse skupaj ohladi ter pomeZa s smetano. Steklena skleda se napolui ter
postavi na led. Okrasi se nato z jetrno smetano, ter se servira z jetrnim

pecivom.
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Fugel & Rosman

Veletrgovina vina
Specialite — vina v steklenicah
Solidna postrezba. — Nizke cene

Macibor, Teg svobode 3, Tet. 29:02

Priporoéa se tiskarna in knjigoveznica

HINKO SAX

Telefon &t. 24-18

Maribor, Presernova ulica st. 31

Krsfo Celar

gosfilnicar
nudi in priporoca

odli¢na prvovrsitna dalmatinska vina, fer

druge specialifefe. Mrzli prigrizki in morske

ribe, pripraviljene na razne nac¢ine, vedno
na razpolago

Maribor, Frankopanska c. 2




Poljska narodna jed
Zliéniki s slanino

20 dkg surovega masla, 6 rumenjakov, /4 litra mleka, 25 dkg moke,
nekoliko soli, ter se vse to zmeSa, da postane rahlo, 25 dkg kuhane
gnjati se zreze na kocke ter prazi na surovem maslu. Doda se ocvrtih
narezanih Zemelj, natol¢e se jajénega smega 6 jaje, vse skupaj dobro
premesa, ter se iz tega napravi z zlico veéje Zzliénike in se jih kuha
10 minut. Vse skupaj se polije s slanino, zrezano na kocke in praZeno
na ognju.

Maloruski borsé
(Juzna juha.)

Pristavi !/2 kg svinjskega in !/2 govejega mesa, lahko tudi samo
govejega, s 3 litri kvasa, ki ga napravis po spodnjem receptu. Ako se ti
zdi kvas prekisel, mu lahko dolije§ vode. Ce nima$ kvasa, lahko dodas
vodo, malo okisano s kisom. Ko zavre, poberi peno in dodaj dva ko-
rencka, en petersilj, 1/3 srednje velike zelene, en por, vse z zelenjem
vred povezano v Sopek, poleg na listke zvezano, surovo peso, nekaj
drobnjaka, dve zrezani ¢ebuli, ¢rnega in belega popra, en lovorjev list,
malo kopra in soli; to naj pocasi vre. Narezi fe 20—25 dkg svezega
zelja na prst Siroke rezance, popari ga na reSetu s koprom, da se
zmehéa; ofisti in zrezi na tanke rezine 20 dkg pecene ali surove pese.
Posebej skuhaj v juhi !/1 kozarca belega boba. Pol drugo uro pred
obedom precedi bor$¢, dodaj mu omenjeno peéeno ali surovo peso,
15 dkg Sunke (ali 3 hrenovke), pripravljeno zelje in pusti, da se kuha
naprej. Pol ure pred obedom dodaj e kuhani bob, tri do Stirje srednje
velike surove krompirje, dva do tri o¢iS¢ene, razrezane paradiznike ali
malo paradiznikove mezge in svetlorumeno preZganje iz 5 dkg slanine
in dveh Zlic moke, ene Zlice sladke paprike in po okusu Se malo soli.
Vse skupaj naj se Se malo pokuha. Kuhanje bori¢a traja okrog tri ure.
Pred serviranjem bori¢a razrezi meso na porcije, daj vse skupaj v juhno
skledo ter razmotaj v bor&¢u Se pol kozarca kisle smetane. Ceprav med
kuhanjem voda izhlapeva, vendar ne dolivaj, kajti bor$¢ mora biti ne-
koliko gostejsi od navadne juhe. K borSéu serviraj kislo smetano, katero
si posameznik sam dene v bori¢; zraven pa tudi pirog in pirozke. ali
ajdovo kuhano ka%o.

Kvas za borsé

se napravi na ve¢ nacinov: najenostavnejsi je tale: ocisti in nastrgaj
tri do Stiri vece pese, daj jih v steklenico s tremi litri vode in postavi
steklenico na topel prostor za tri do Stiri dni. Pred uporabo kvas pre-
cedi skozi gosto sito.

Pirogi in pirozki

Tezko si je zamisliti pravo rusko hiSo bogataa ali reveza, v mestu
ali na kmetih, da ne bi imel nedeljo ali praznik na mizi pirogov ali
pirozkov. Ta jed je prava ruska specialiteta. To so kruhi z nadevom.
Veliko je nadinov za pripravo testa in nadevov za piroge in pirozke.
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Drzavni
in samoupravni
usiuzbenci in upokojenci!

Nabavljalna zadruga

drzavnih usluzbencev

v Mariboru, Rotovski trg 2

skrbi za Vase gospodinjstvo in sciti Vase
gmotne interese z dobavo vseh vrst Spece- I
rijskega in manufakturnega blaga.

@ Oglejte si nase zaloge!

@ Posecajte nase restavracije!

@ Povecajte kupno moc¢ svojih prejemkov
z izkljucno dobavo vseh Vasih potrebscin

v svoji zadrugi.

Nabavljalna zadruga
drzavnih usluzbencev ima svojo

prodajalno tudi

vCelju, Presernova ulica 2




Oblika pirogov je Stirioglata ali okrogla, pirozkoy pa ovalna, v meri
priblizno pol Zemlje ali tudi okrogla v primeru 8 e¢m, razlikujejo se po
vrsti nadevov. V glavnem potrebujemo za nadev sledece: sveze in kislo
zelje, meso, gobe, riz, jajca, ribe itd. Celo krompir, grah in korenje.
Gurmani uporabljajo tudi kaviar, ostrige, boljse vrste rib in gomoljke.
Uporabljajo se pa tudi v ta namen sladki nadevi, marmelade. mezge,
sladke (srbsko »sladko«), kompoti in postanejo tako pirogi neke vrste
domacih tort. Pirogi se peéejo tudi v navadnih stedilnikovih ali krusnih
peceh. V peéici, kjer se Ze navadni kruh ne speée dobro, naj se tudi
pirogov ne pece. Kdor Se ni imel prilike, pokusiti pirogov v ruski
druzini ali v restavraciji, bo tezko napravil pravilno. Porcija je dana
za 6 oseb.

Pirog iz navadnega testa

Za pirogi in pirozki lahko rabimo vse vrste znanega testa bodisi
kvaseno, listnato, zakuhano kvaseno, krhko itd. Na tem mestu priob-
¢imo recept navadnega kvaSnega testa.

V pol skodelice mlaénega mleka raztopi 1 dkg kvasa s kocko slad-
korja in zlico moke in pusti, da vzhaja na toplem. Ko je kvas vzhajan,
pripravi % kg moke, 15 dkg raztopljenega masla, 5 dkg sladkorne
moke, kavno zlico soli, Stiri rumenjake, celo jajce, dodaj temu vzhajani
kvas ter napravi iz vsega lepo, mehko testo kakor za kruh. Testo dobro
pretol&i z loparjem, pokrij in pusti ga vzhajati na toplem od 1Y/2—2 uri.
Ko je Ze dobro naraslo, ga razvaljaj za prst debelo in sicer v dveh delih.
Nekoliko veéji del da§ v nmamazan in z drobtinami potresen pekaé ter
namazes nanj nadev. Z drugim manj$im delom testa pokrije§ nadev in
zavihaS €ez robove spodnjega dela, katere lahko omoé¢i¥ z vodo ali
beljakom, da se lepo sprimejo. Nadev mora biti torej popolnoma pokrit
od vseh strani z enako debelim testom. Na isti naéin napravimo tudi
pirozke. Pri okroglih piroZzkih se naredi rob ob straneh. Pri drugih
oblikah se naredi rob v sredini zgoraj ali spodaj. Piroge in pirozke iz
kvaSenega testa pustimo, da vzhajajo Se pol ure, nato jih denemo v pec.
Piroge pe¢emo % —1 uro, pirozke pa pol ure. Ko testo v peéici naraste,
ga pomaZemo s kurjim peresom z meSanico rumenjaka. vode in masla,
potrosimo ga pa tudi lahke z drobtinicami. Pecica naj bo vroca. Pirog
je gotov, ko je zlatorumen, iz njega izhlapevajo pare in difi po nadevu.
Serviramo vrocega kot samostojno jed ali kot dodatek k juhi. Iz kalupa
ga najprej zvrnemo na prticek, s prticka na pladenj. Ce ga ne mores
servirati takoj, pusti pokritega ob peéi. Ce potrebujemo pirog opoldne,
ga zacnemo delati Ze ob 7. uri.

Nadev iz zelja

Svezo, srednje veliko zeljnato glavo ocisti, odstrani zelene liste,
izrezi storz, sesekljaj jo na drobno, osoli in ¢ez deset minut jo dobro
ozmi. Zelje lahko tudi poparis s kropom, da se zmehca. Na to dusi zelje
na 2—3 zlicah masla, da postane mehko. toda ne sme zarumeniti. Me3aj
pogostoma, da se ne pripali. Ko je mehko, postavi ga na hladen prostor,
dodaj soli in popra po okusu. ée zelis, tudi dva ali tri jajea ali ribo.

61



Priporoca se

sestaveacija , fambeinus"

Ivana Racic
Krasen in velik senénat vrt — na razpolago renov. velika
dvorana za razne prireditve. Vedno topla in mrzla jedila.

Zmerne cene — solidna postrezba. Izborno pivo pivovarne Tscheligi.

Maciboe, Geegaeticeva wlica 5t. 29

Marija Golob GOSTILNA 6lavni trg 19

Vina lastnih vinogradov izbranega sortimenta.

Vedno topla in mrzla jedila.
Pivo iz sodéka.
Nizke cene — solidna postrezba.

Ljudmila Kelc, gostilna, Maribor, Gregorciceva 19

nudi ob vsakem ¢asu
mrzla in topta jedila, izbrana vina, pivo pivovarne Tscheligi.

Hitra in solidna ter
cenena posfrezba!

Priznano izborna kuhinja
sortirana odliéna vina
vedno sveze pivo

Toéna in cenena postrezba!

Priporoca se Alojzij Jare, gostilna ,Triglav“
Maribor, Glavni trg 3




Mesni nadev

Za nadev uporabimo lahko teletino ali ne prepusto govedino, ku-
hano ali pefeno, meSano meso ali samo ene vrste, najbolje je pa, ce
vzamemo surovo meso in ga dobro sesekljamo z nozem, ne zmeljemo
v stroju. Na zlici masla zarumenimo sesekljano éebulo, na tem dusimo
meso na hitro in vedno meSamo, da se ne pripali. Ko Se ni prav gotovo,
dodamo po okusu soli in popra ter pustimo, da se ohladi. Tik pred
uporabo nadeva lahko primeSamo dva do tri trdo kuhana, drobno
sesekljana jajca ter dodamo malo zelenega, drobno sesekljanega peter-
Silja. Ce je nadev presuh, primesamo tudi 3¢ malo masla (ali pa juhe).

Ruske kuharske recepte nam je iz prijaznosti odstopila »Tiskovna
zalozba« v Mariboru iz knjige »Gospodinjstvo in sodobna slovenska
mescanska kuhinja«, ki je ravnokar izila.

IZBRANA VINA
PIVO IZ SODCKA

Ob vsakem €asu mrzla in topla jedila.
Krasen sené¢nat vrt. Izborna kuhinja.
Solidna postrezba. Priporoca se

RESTAVRACIJA ,,SLON*

Marija Emersic

MARIBOR, Aleksandrova c. 18
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ZdruZenje gostilniSkih podjetij v Mariboru
Oaie blagorodje!

Propaganda za tujski promet in turizem je tudi
propaganda na naSe gostinstvo! To delo vréi
nasa domaca revija ..Jugoslovanski biseri*!

Tujski promet je za mnoge deZele v Evropi vir stalnih in
neusahljivih dohodkov. Tudi Slovenija bi radi svojih prirod-
nih lepot in vsled svojih drugih znamenitosti lahko postala
taka dezZela. V casu, ko se mnogo govori in piSe in dela
za. povzdigo tujskega prometa v nasi dezeli, je treba dvakrat
poedértati, da je ravno naSe gostinstvo ustvarilo na$ tujski
promet, da je ono Se vedno glavni temelj in poglavitni
steber vsega naSega tujskega prometa. Kakor je resni¢no,
da bi brez naSega gostinstva ne bilo naSega tujskega pro-
meta, tako je tudi neoporeno dejstvo, da pospeSuje tujski
promet nasSe gostinstvo in posredno vse naSe gospodarstvo.
Kdor dela za napredovanje naSega tujskega prometa, ta
dela tudi za naSe gostinstvo in za naSe sploSno gospo-
darstvo.

V Mariboru izhaja Zze dalje ¢asa odli¢na tujskoprometna in
turisti¢na, bogato ilustrirana, v slovenskem in drugih jezikih
pisana revija ,,Jugoslovanski biseri®, ki jo urejuje nasSim
tujskoprometnim krajem dobro znani potopisec in propagator
lepot naSe dezele, profesor dr. I'r. MiSi¢ in ki ji je glavni
namen, da z besedo in sliko dela za povzdigo naSega
tujskega prometa in s tem posredno za napredek naSega
gostinstva.

Prihodnja Stevilka te odlicne revije bo imela podnaslov:
,»NaSe gostinstvo — glavni steber naSega tujskega prometa®,
bo torej ma naSe pobudo posvefena naSemu gostinstvu.
Zato smatramo za potrebno, da Vas Ze sedaj opozorimo na
to revijo, ki ima v svojem programu, stalno delati v pro-
speh gostinstya. Ni dvoma, da je v interesu naSega gostin-
stva in naSih letovis¢, da si revijo narodijo, da v njej dopi-
sujejo in da v njej, saj gre tudi v tuje drzave, zlasti
Nemcdijo, objavljajo svoje oglase z lepimi slikami. Pri upravi
revije smo tudi izposlovali, da ima vsak nov naroc¢nik
pravico do enkratne brezplafne uvrstitve svojega podjetja
v reviji. Naroc¢nina letno le din 60°—. Izhaja Sestkrat na
leto v dvojnih zvezkih.

ZdruZenje gostilniSkih podjetij v Mariboru
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Ves komfort

Cenjenim gostom se priporoéata
A. Cresnar in F. Kveder
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priporoca
svoje izborne izdelke: svetlo in
érno pivo v sodih in steklenicah

Pekovski kvas Spirit vseh vrst

Mariborska tiskarna d. d., Maribor: predstavnik ravnatelj Stanko Detela



