7ZENSKI SVETa

_RAS DOM

MA]J 1937 // LETO XV. // ST. 5
T R

Zena in druzba

Kaj mi ne ugaja nai'moji Zeni?

Neki amerikanski list je stavil nedavno
svojim Cifateljem vprasanje: Kaj mi ne ugaja
na moji Zeni 0z. mozu? Odgovori so bili po-
ucni tudi za Evropejce; dasi sestavljeni v
lahni, $aljivi obliki,. so vsebovali mnogo
bridke resnice, ki je pouéna. Sukali so se
povecini okoli sledeéih ugotovitev:

»Moja Zena bi bila vzor zeni, ako bi se
odvadila grde lastnosti, da me vsakokrat
posebej izprasuje: »Kam gres, dragi? Kdaj
se vrnes <

Hodim redno samo v sluzbo ali v ka-
varno, prihajam to¢no k obedu .. . in koné-
no ... sem polnoleten, zato ne maram, da
me kdorkoli nadzoruje, ali zahteva, naj mu
polagam raéun, kod hodim ; tembolj ker ho-
dim po postenih poteh.

Ker Ze govorimo o tem, kaj mi na Zeni
ni vSe¢, pripominjam Se sledede: Zelo me
moti, da se za tujce skrbno oblaéi; zame pa
je vedno v ponoseni domaéi obleki. Preden
odhaja z doma, si pretirano dolgo ureja lase,
se cicka in licka, meni pa se kaze skugtrana
in neurejena.

Nimam rad, da mi %ena zdeha, medtem
ko ji razlagam kaj resnega, ter me sredi go-
vorjenja vprasa o ¢em popolnoma drugem.
Nimam rad, da Zena odpre radio, ko si Ze-
lim miru, ali da lovi drugo postajo, dasi sem
poslusal prejsnjo z najvediim zanimanjem.

-Prav ni¢ mi'ne ugaja, da se zena vprico
mene pred spanjem maze z mastno kremo.
Ni mi v3e¢, da govori v prisotnosti drugih
o intimnostih, ki se ti¢ejo samo naju. Nepri-
jetno mi je, da me vsak veder vprasuje, kaj
naj juiri jemo, ko je Ze kot zarocenka po-
znala moja najljubsa jedila. V slabo voljo
me spravlja tudi, ako pri vsakem obedu toi,
koliko se je najezila s sluzkinjo in otroki.*

Zopet drugi pravi: ,Bridko mi je pri sreu,
ko vidim, da moja %ena nima nikakega smi-
sla za moje skrbi. Prav ni¢ ne ceni mojega
dela in. ne pomisli, kako tezko je dandanes
sluziti denar. Koliko poniZanja in samozataje-
vanja je Gestokrat treba, ko mora3 oslom
posvjati glavo in srce. Zena pa nima nikake
uvidevnosti ‘ter mi na dolgo in Siroko - pri-
poveduje o »>prekrasnih¢ stanovanjih, o »div-
nihe toaletah svojih tovarisic: sanjari o raz-
kosnih potovanjih, o lozi in avtomobilu. Pray
posebno me jezi in sram me je, ¢e si moja
Zena. ne samo vprio mene samega, nego

-celo vprio tuje druzbe ne¥enirano maze

obrvi in ustnice ter se pudra... skratka,
7al mi je, da moja Zena ni taka, kakréno
sem si nekdaj v svoji domisljiji naslikal.*

» *

Kaj mi ne ugaja na mojem mozu?

»Ni mi v3e¢, da mi nikoli toéno ne pove,
kdaj se namerava vrniti. Ako ne pride ob
dolocenem &asu, se bojim, da se mu je kaj
pripetilo; e pride prej, pa se jezi on, da
obed S ni na mizi... Jezim se, da si ne

" obrige evljev ob slamo pri vratih. Zelo ne-
vSefno mi je, da nikoli ne ocedi in pospravi

svoje priprave za britje in po kondanem
umivanju ne osnazi umivalnika. Nevoljna
sem, ako leZe z blatnimi &evlji na zofo, ako
razmece svojo obleko po vseh stolih in otresa
pepel od cigaret kar na tla, véasih celo na
preprogo ... Da kadi, brez prestanka kadi
In vsem zastruplja toli potrebni &isti zrak, -
to pa prenasam najtezje.

Ni mi. vSe¢. ¢e mi ob dneh pranja ali
velikega pospravljanja ¢etrt ure pred obedom
pripelje gosta v I{jéo. g ?

Niti najmanj mi ne ugaja, da sede moj
moZ k obedu in ¢ita asopise brez ozira na
to, da sedim poleg njega. Tezko prenaSam,
da mi trikrat po vrsti razlaga stvari, ki jih
bolje razumem nego on, a mi ne govori o
stvareh, ki bi jih rada vedela. Boli me, ako
zvem Sele od drugih, kar bi mi moral moj
moz sam povedati.

Ni mi pray, da hodi po vsem stanovanju
tak, kakrsen bi smel hoditi le v spalnici ali
kopalnici. Jezi me, ako je doma siten godr-
njac, ki se pred njim trese vsa hisa, a je v
druzbi — zlasti zenski — sama ljubeznivost
in sladkoba. :

Nevoljna sem, ako prekine lep radiokon-
cert zato, da slisi nogometne uspehe. Boli
me, ¢e niti ne opazi, da imam na sebi novo
obleko. Ni mi vieé, da zahaja moj mo# samo
v kino, &S, saj je ondi vse lepse kakor v

ledalis¢u. Drazi me, da se navdusuje le za
ahko operetno glasbo, a ga vsaka resna godba
dolgocasi, pa¢ zato, ker sam ne igra na ni-
kakem glasbilu. :

Nad vse me boli, da me smaira moj moz
za nevedno in neumno ter se naravnost trudi,
da bi vzbudil in razbohotil v meni ¢ut manj-
vrednosti, Skratka, Zalosti me, da moj moz
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uporabo z oljem in bo¥ lahko odmatila ste-
klenico.

Ako te podplati v novih éevljih pecejo,
je navadno kriv ¢evljar, ki je dal v pod-

plate napaéno podlogo. Véasih pa si lahko

pomagad na sledec¢i naéin: Zbrisi éevlje zno-
traj s krpo, ki si jo pomo¢ila v §pirit. Ko
se Cevlji na zraku posuse, ponovi postopanje
Se parkrat.

Hlade ‘iz irhovine o¢isti takole: Na-
mo¢i jjih za pol dne v mlaéno vodo, kateri
si primesala skodelico terpentinovega cveta.
Medtem narezi kos mila v vodo in ga sku-
haj, da se docela raztopi. Ko je samo Se
mla¢na, ji primeSaj dve Zlici stearinovega
olja, ki ga dobi¥ v drogeriji. V tej teko€ini
mencaj hlae; milnice mora§ imeti toliko,
da jo lahko parkrat izmenja$, kajti hlade
izpiraj tako dolgo v vedno svezi milniei.
dokler ne ostane voda é&ista. Milnica, v ka-
teri pere$ hlate, ne sme biti niti mrzla, niti
vroéa, ker sicer postanejo trde kakor rog.
Iz ¢iste milnice hlace malo iztisni in jih
zavij v suho platneno krpo. Ko krpa vsesa
mokroto, hlade ponovno zavij v drugo suho
krpo. To ponovi parkrat. Pri tem pazi, da
se hla¢nici ne dotikata druga druge. Ko so
se hlae na ta nain nekoliko osusile. jih
naravnaj in raztegni, da dobe_pravo obliko,
nato jih obesi, da se posuse. Se vlaZne zma-
ni vse usnje z rokami, da postane voljno,
in ko so popolnoma suhe, jih ponovno zmen-
caj v rokah, da izgube vso trdoto. Hlace tz
irhovine se dado lepo oprati; ako koZa ni
prava, pa pri pranju rada pusca madeZe.

MadeZe sadja v belem perilu potresi
po moznosti takoj. s soljo. potem jih zdrgni
z limonovim sokom. ali jih izperi v vro¢em
mleku. Ali namakaj madeZe v presnem ali
kislem mleku in jih potem izperi v Spiritu.
Ako so madeZi Se svezi, jih poveéini lahko

izpere§ z mo¢no milnico, zlasti, ako si jih:

prej namakala v kislem mleku. Tudi voda,
v kateri se je kuhal fiZol, je dobra za izpi-
ranje sadnih madeZev.

Lesne érve iz tal preZenes. Pripravi
10—15 litrov vroce. vode, primeSaj ji 5—8
Zlic salmijaka in s to tekoéino dobro izmij
tla s pomoéjo ostre krtade in krpe. Ko se
deske popolnoma posuse, nabrizgaj v §pranje
40 odstotnega formalina. Nato pomazi dobro
e s terpentinom. Za pobarvana tla pa vzemi
terpentinovo olje. Ker je formalin zdravju
8kodljiv, delaj pri odprtem oknu; ko si go-
tova, pa hitro okno zapri. zatlai morebitne
§pranje pri vratih in pusti tako celo noé.
Sele zjutraj odpri okna in zraéi ves dan in
vso noé. Komaj po preteku tega ¢asa lahko
uporablja¥ sobo za spalnico.

Ce postane Sivalni stroj teZak. Tudi
ce je stroj dobro namazan, se zgodi, da po-
stane vcasih tezak. Paé zato, ker se od olja
in prahu nabira nekak kolomaz. Da to od-
pravi§ in da stroj zopet lahkotno tele, po-
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ma%i s pomodjo kurjega peresa, ki ga poma-
ka§ v bencin, povsod ondi, kjer sicer.vbriz-
gavas olje. Ko se je to zgodilo, poZeni stroj
za nekaj asa. Nesnaga, ki pride z bencinom
v dotiko, se raztopi in pride na dan. Sedaj
odstrani vse z ostro krpo, namazi stroj ka-
kor obi¢ajno, in tekel bo lahko in brez tru-
da. Sivalnega stroja po moZnosti ne imej v
huhinji, kjer se cestokrat ni mozno ogniti
sopari. Sopara pa Skoduje stroju; prav tako
tudi vsaka druga vlaga. Vsaj enkrat mesecno
izbrisi vse dele stroja prav temeljito in stroj
namazi s pravim strojnim oljem. Za ti§¢enje
lahko uporablja3 tudi petrolej.

Zimnata omela, ki ne pometajo veé do-
bro, ker se je dlaka zmehéala in skrotovi-
¢ila, zopet napravi§ uporabna, ako jih dr#s
nad posodo kropa in jih potem dobro posusis.

Nove cvetlicne lonfke pred uporabo
namakaj ¢ez no¢ v vodi, da se glina dobro
navzame vode in ne bo potem vsrkavala
vlage iz zemlje v lon¢ku. Ko presaja$ cvetli-
ce, polozi na dno lon¢ka vedno ¢repinjo, da
ima pri zalivanju voda prost odtok. Presa-
jene cvetlice takoj dobro zalij; da ne zve-
nejo, mora biti zemlja vsa prepojena z vodo,
ki ne sme biti premrzla. Nato pusti cvetlico
par dni v miru v senci. Kadar vidis, da je
suha, jo malo zalij, sicer ne. Sele ko se
cvetlica vkorenini, jo lahko zagne§ polagoma
postavljati na sonce. To se zgodi priblizno
v Stirinajstih dneh.

- Vonj po kuhi. Veé jedi razsirja pri ku-
hanju prav neprijeten vonj, ki ne polni samo
kuhinje, nego tudi vse prostore okrog nje.
Kadar kuhas polenovko, repo, zelje, pokrij
lonec z jedjo s krpo, ki si jo pomodila v

, kis in jo potem oZela. Vrhu krpe poloZi 3e

pokrovko in vonj po jedi se izdatno ublaZi.

Neprijeten vonj po kuhi prezenes tudi
ako v Zelezni ponvi zaZge§ malo zmlete, Ze
zgane kave, ali ako pobrizga§ s smrekovim
izvletkom. Glavno pa je, da kuhinjo dobro
zradis. ;

Vode, v kateri so se kuhali makaroni
ali pekatete, ne zametuj. Nadomesca 1i skrob.
V njej lahko oskrobi§ rumenkaste ali bar-
vaste predpasnike, ipke, zastore, samo be-
lih ne. Voda od makaronov ne deluje tako
moéno kakor Skrob. nego daje blagu pra-
vilno trdoto, da je kakor novo.

Kako ¢istimo gosje perje. Da dobimo
gosje perje-lepo &isto, moramo ga prati. Na-
makamo ga eno no¢ v ¢isti, hladni vodi.
Nato ga poberemo s sitom in ga damo v
vroco, toda ne vrelo milnico ter ga veckrat
mesamo, nakar ga dobro splaknemo v hladni
vodi, in sicer tolikokrat, da smo izprali iz
njega vso milnico. Perje su§imo v zakurjenem
prostoru, lepo razgrojeno. Susenje traja na-
vadno 2—3 dni. majhnem stanovanju se
to delo -tezko opravi, bolje je, da damo v
tem primeru perje prati v pralnico.



Kuhinja

Endivija je véasih sluzila kot zimska in

pomladanska solata; %e nekaj let pa jo upo- -

rabljamo tudi kot dobro prikuho. Sejemo
jo_spomladi. v senco, ali vsaj ne na zelo
solnéno mesto. Drugate postopamo z njo
kakor v jeseni.

Zabeljena.endivija. PrereZi lepo rumene
in krhke liste podolgem &ez pol, skuhaj jih

v slani vodi, odcedi in zabeli z zarumeneli- -

mi_drobtinami. Za zabelo uporabljaj presno
. maslo.

Endivija v smetani. Poparjene liste zrezi
na- rezance. pari v kislem mleku ali kisli
smetani; pri tem meSaj ves &as. Dodaj ko-
S¢ek presnega masla, primesaj rumenjak in
daj takoj na mizo. Na vsako osebo raéunamo
po eno glavo endivije, 3 Zlice mleka ali
smetane, 2 dkg masla in pol rumenjaka.

Endivijini zvitki. Lepe, Siroke liste ze-
lene endivije popari, da so mehki, poloi
po 3 drug na drugega tako, da vsak nasled-
nji pokriva prejsnjega do polovice. Nadevaj
Jjih s sekanico kakrsnegakoli mesa, drobtin,
enega jajca, smetane in zadimb. Zvij v zvitke,
ki jih polozi tesno drug poleg drugega v kozo,
peci jih na olju. pozneje dodaj nekoliko kisle
smetane in pari e nekaj ¢asa. Serviraj z ri-
Zem.

Okisana endivija. Razbeli presno maslo
ali-olje, dodaj mnogo Cebule in koséck lo-
vorjevega listi¢a, poprazi to in dodaj na
Tezance zrezano endivijo, sol, poper, malo
sladkorja in vinskega kisa. Pari, vedkrat
prime$aj in zalif z malo juhe. Lahko zaru-
meni§ {udi pol Zlice moke, a bolje je brez
preZganja. Naposled po potrebi $e nekoliko
okisaj z limonovim sokom.

Parjéna endivija. Vrzi na presno maslo
ali mast Zlico drobtin in na rezance zrezano
endivijo;' meSaj v nepokriti posodi, da se
zarnmeni. Potem nekoliko zalif z juho in
zaéini s soljo, poprom in limonovim sokom.
Daj z mesom ali klobasami na mizo.

Nadevana &ebula. Odstrani pri &ebuli
suhe liste, potem jo kuhaj 10 minut v slani
vodi; odcedi in jo deni za 5 minut ¥ mrzlo
-vodo. Nato jo izdolbi ter nadevaj s teledjo
sekanico, kateri primesaj rumenjak, malo
kisle smetane. potrebne soli in sesekljanega
zelenega petrsilja. Povrhu potresi z nastrga-
nim sirom- in nakapaj s presnim maslom.
Na eno osebo se raduna po eno Cebulo. Zlozi
Jo v kozo na presno maslo ali_ olje, prilij
prav malo juhe in potem $éep sladkorja ter
pari ¢ebulo pokrito tako dolgo. da je mehka,
a pazi, da ne razpade. Preden jo.servirag, jo
polij s sokom, v katerem se je dusila; ako
Jje premasten, poberi prej masGobo z njega.
— Brez mesa. Velike &ebule previdno iz-

dolbi. Prazi riz, toda ne prav do mehkega,

osoli ga in mu primesaj paradiznikove mezge.
Napolni s tem nadevom é&ebule, potresi z
zelenim peterfiljem in kuhaj v zaﬁlopnem
loncu v sopari.

Parjena zélena. Mlado zéleno ocedi in
olupi {er zre#i na listke. Pra%i jo na olju,
dodaj drobno zrezano &ebulo in pari e z
malo juhe; ko je mehka; primesfa$ lahko
malenkost preZganja in e malo zalijes. Pre-
den nese§ na mizo, razmesaj v zéleno kako
zlico kisle smetane in obilno potresi povrhu
z zelenim, sesekljanim petersiljem.

Sardelni krompir, Skuhaj v oblicah krom-
pir, olupi ga in zreZi na tanke rezine, ki jih
povaljaj v moki in oprazi na masti. Ko je
lepo rumen, primeSaj dve ogisCeni in sesek-
kljani sardeli, sesekljano &ebulo in seseklja-
nega zelenega petersilja. Osoli in premesaj
dobro, zalij s pol skodelice kisle smetane in
postavi v pelico, da se Se nekoliko popede.
Daj kot samostojno jed z mesano solato na
mizo.

Krompir v papriki. Zre?i olupljeni krom-
pir na nekoliko veéje kocke in ga prazi na
preZganju iz masti, moke; ebule in sladke
paprike, ki jo prime§aj nazadnje, ko je mo-
ka ze rumena. Mesaj nekaj ¢asa, potem zalij
krompir z myzlo vada ali govejo juho in pari
do mehkega. Naposled dodaj pol skodelice
kisle smetane, sesekljanega zelenega peter-
gilja, in ée hoCe§, za pribolisek tudi kuhano,
na ko$tke zrezano hrenovko.

Bosanski makaroni. Liter goveje ali kost-
ne juhe zmesaj z dvema Flicama masti. zavri
in razmesaj v njej za veliko zajemalko pa-
radiznikove mezge. Osoli in opopraj, vrzi v
juho pol kg prevrétih in odeejenih makaro-
nov, pari jih’ 20 minut do pol ure in jih ser-
viraj polite s kockami vroce slanine ter po-
sipane z nastrganim sirom,

Zelenjavni rezanci. Napravi rezance iz
bele moke in jajec, skubaj jih v slani vodi,
odcedi, polij z vodo'in zopet odcedi.  Zresi
na drobno ¢ebulo, korenino luka. korenino
zélene in nekaj preslic (mavrahov) ali kakih
drugih gob. Kadar ni svezih, so dobre tudi
posusene, ki jih pa treba prej namoditi. Dugi
vse na olju. zmesaj rezance s sesekljanim
zelenim petersiljem. drobnjakom, majarono-
vimi. plevicami in timijanom, osoli, dodaj ge
preis$njo sekanico, 2 rumenjaka in sneg dveh
beljakov, vlif v model za narastke, ki si ga
prej. namazala z oljem in posipala z Zemelj-
nimi drobtinami ter kuhaj narastek v sopari
ali ga speci v pedici. Daj ga s kako omako
ali prikuho na mizo. Jed je lahka in zato
zelo prikladna za bolne ali okrevajoce ljudi.

Ocvrti zelenjavni cmoki. Poljubno ze-
lenjavo: Spinaco, petersilj, korenino in ze-
lenje, luk, korenje, zéleno, &ebulo, gobe,
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torej ne -da bi vzhajalo, tanko in ga namazi
s slede¢im nadevom: Zmesaj 25 dkg pres-

nega masla, 5 rumenjakov, 17!/, dkg zmletih_

mandeljev, 80 dkg sladkorja, 28 dkg &oko-
lade in sneg petih beljakov. Iz tega nadeva
napravi kupcéke po razvaljanem festu in jih
razmazi, Po vrhu potresi se 17!/, dkg man-
dljev. Zvij v potico in jo deni v namazan,
z drobtinami posipan model tako, da pride
konéni rob testa na dno posode. Tudi naj
bo potica proti koncu malo manj namazana,
ker sicer skorja zgoraj rada poci. — Testo
napravi pozno zvecer v prav mrzli kuhinji
in naj vzhaja na mrzlem do zgodnjega jutra,
ko jo speces. Se varneje pa je, da napravis
potico zjutraj, jo pusti§ na hladu in spedes,
ko je dovoly shajana. Tako ima§ priliko,
opazovati jo in se ne izpostavi§ nevarnosti,
da bi vzhajala preko modla. — Namesto
mandeljev uporablja§ lahko tudi orehe ali
lesnike. .

Orehove rezine. Umesaj 16 dkg pres-
nega masla, 9 dkg sladkorja, 2 rumenjaka,
nekoliko nastrganih limoninih lupin in 16 dkg
moke, ki jo naposled prideni. Testo dobro
umesi in ga razvaljaj za nozev rob debelo,
in sicer napravi pravokotnik v velikosti pe-
kaca. NamaZi pekaé s presnim maslom, po-

suj ga z moko in pokrij nanj pripravljeni .

pravokotnik. testa, ki ga povrhu namazi z
mareli¢no_ali kako drugo mezgo. Medtem
pripravi sledeci nadev: Snegu treh beljakov
primesaj 14 dkg sladkorja. skodelico zmletih
orehov, lesnikov ali mandljev in nekoliko
vanilijevega sladkorja. Nadev pomaZi ena-
komerno po mezgi in speci sladico v srednje
vroCi pecici. Ko je pecena, zrezi ge toplo
na pravokotne rezine.

Dobogeva torta iz beljakov. Ako ti osta-
nejo beljuki, jih stepi v trd sneg, primesaj
sladkorja kakor za sneine vetrce ter speci
iz njih na okrogli ponvi omletam podobue
krpe. Nato pripravi naslednji nadev: Mesaj
Cetrt ure 2.celi jajci, 10 dkg nastrgane &o-
kolade. 1 dkg kakava, éetrt kg sladkorja.
Potem prilij éetrt kg stopljene mascobe ,,ce-
res* ter Se malo pomesaj, da vse popije. S
tem nadevom namaZi ohlajene krpe, zlozi
drugo vrh druge in oblij torto tudi povrhu
z nadevom ter ga urno razmazi, ker se hitro
strdi. Torto postavi &ez noé¢ na hladno. Do-
bra je in ni draga. Mast né more nadome-
stiti ,,ceres“-a, ki je naprodaj v raznih Spe-
cerijskih trgovinah.

Torta s praZzenimi mandlji. Tri osmin-
ke kg mandljev razdeli na dva dela; en
del zmelji v stroju ali sesekljaj, druge man-
dlje pa zrezi na podolgaste rezance. Zmlete
zmeSaj z osminko kg sladkorja, dvema ce-
lima jajcema in Stirimi rumenjaki. Na rezan-
ce zrezane mandlje pa zarumeni na §te-
dilniku z malo sladkorja; ohlalenim primesaj
3 dkg pistacij, 7 dkg zrezanega citronata in
8 zlice sladkorja, ki si ga prej zarumenila.
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Primesaj drugo zmes k prvi, vlij v namazan,
z moko postupan obod in speci. Ko se torta
ohladi, jo prevleci s kakim ledom. — M an-
dljeva torta z vinom. Mesaj &e-
trt ure 6 rumenjakov in 7 zlic sladkorne
moke; potem prideni 14 dkg olupljenih,
zmletth mandljev, 8!/, dkg Zemeljnih drob-
tin, napojenih z vinom, nastrganih limonovih
olupkov, sneg petih beljakov in 7 dkg mo-
ke. Peteno. torto prevleci z roznatim ledom.

Pomaranéna torta. Trdemu snegu Stirih
beljakov primesaj 14 dkg presejanega slad-
korja, 4 rumenjake, 4 dkg olupljenih zmletih
mandljev, nastrgane olupke in sok pol po-
marance, 10 dkg ostre (grifig) moke in na-
posled 7 dkg stopljenega mlacénega presnega
masla. Peci torto triéetrt ure v namazani, z
moko posipani obliki za torte. Pepolnoma
ohlajeno prereZi podez in jo nadevaj z na-
slednjiim nadevom: Stepaj nad ognjem 3 dkg
moke, 5 dkg sladkorja in 18| mleka, da se
zgosti. Ko je ohlajeno, vmesaj 8 dkg pres-
nega masla in zlico mareli¢éne mezge,. da se
peni, primesaj to prejSnjemu, dodaj e sok
in olupke pol pomaranée in 8 dkg oluplje-
nih, zmletih in svetlo prazenih mandljev ter
uporabi nadev. Naslednjega dne prevleci
torto s pomaranénim ledom, vrhnji rob pa
oblozi s krhlji od pomarand.

Sadna salama. Pripravi getrt kg suhih
fig ter prav toliko datljev. Odstrani peske
in zmelji oboje v ‘stroju za meso. Dodaj
20 dkg vlaskih orehov, 7 dkg sladkorja, 5
dkg v sladkorju vlozenih zrezanih poma-
rauénih olupkov, 15 dkg neolupljenih zreza-
nih mandljev, 5 dkg citronata. Pogneli z
beljakom in rumom, da se sprime, zvaljaj z
rokami, ‘da-dobis obliko salame, ki jo po-
valjaj v sladkorju in susi na toplem prostoru

riblizno 8 dni. Potem jo lahko nareze§ na
Estke kakor mesno salamo.

.Pomaranéna solata. Olupi pomarande
in priblizno tretino toliko jabolk. Zrezi oboje
na listke, odstrani peske in zlozi v stekleno
skledo vrsto pomarané in nato redkejso vrsto
Jjabolk, pa zopet vrsto pomarané itd., dokler
ne poraEié vsega. Potem skuhaj 10 dkg slad-
korja in cetrt litta vode; ko se nekoliko
ohladi, prilij Y/41 malinovea ali kakega dru-
gega sadnega soka in vlij na pomarance. Naj

. stoji Cetrt ure, potem serviraj. Namesto ja-

bolk vzames§ lahko same pomarande.

Pomaranéna spenjena smetana. Trem
pomarancam iztisni sok, ki ga precedi. Raz-
topi v njem kocke sladkorja, ki sijih odrg-
nila ob pomaranéne olupke. Sok stepaj s
cetrt litra ali veé sladke svere smetane, da
dobi$ gosto peno. Prav tako lahko_napravis
limonovo spenjeno smetano. Ali: Cetrt litra
s presnega mleka posnete smetane stepaj-in
prilivaj polagoma precejeni sok $tirih poma-
rané. Ko je pena firda, osladi, nakopici v
stekleno skledo in posipaj povrhu s seseklja-
nimi prazenimi mandlji. X
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