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Domoljubova priloga
za gospodinie.
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V Ljubljani, dne 26. junija 1913.

Joghurt v domacem
gospodinjstvu.

Joghurt se je prenesel na Avstrij-
sko, Francosko in Nem#ko z Balkana.
Joghurt je narodna jed Bulgarov in
po vseh balkanskih deZelah silno pri-
ljubljen. Znamenito je, da Zivi v Bul-
gariji, kjer je joghurt narodna jed,
med Stirimi milijoni prebivalcev blizu
8000 oseb,, ki so stare ¢rez 100 let in
blizu 100 let, in sicer je 100 oseb sta-
rih po 125 let in e Crez, 234 oseb je
starih 110—120 1let, 1927 oseb 100 do
110 let in priblizno 5800 oseb je starih
90 do 100 let, med tem, ko v drugih de-
#elah redkokdo doseZe starost 100 let.
Mesa viivajo Bulgari malo in tudi vsa
druga hrana je jako skromna.

Kaj pa je joghurt? Na poseben na-
¢in izdelano kislo mleko, ki ima tri
vaZzna svojsiva, vsled katerih se raz-
likuje od nasega domacega Kislega
mleka.

1. V kislem mleku se nahajajo vse
pakierije surovega mleka, torej tudi
bakterije, ki povzrocajo razne bolezni,

kakor jetiko in druge. Pravilno pri-
pravljen joghurt je prost vseh Skodlji-
vih bakterij, v njem se nahajajo le ta-
kozvane joghurt bakterije.

2. Mleénokisle glivice, ki povzro-
tajo skisanje nafega domadega mle-
ka, se razvijajo le pri bolj nizki to-
ploti, medtem ko zahlevajo joghurt-
‘bakterije kot najniZjo toploto Zivljenj-
sko toploto 37° C, in vsled tega vaZne-
ga svojstva Zive joghurt-bakterije na-
prej v nasih Crevah,

3. Navadno kislo mleko se pozimi
teZko skisa, joghurt se lahko priprav-
lja v vsakem letnem ¢asu in je popol-
noma mneodvisen od vremena.

Kako uéinkuje joghurt?
Joghurt-mleko je izvrsino sred-
stvo pri boleznih v ¢revah, naj si bodo

7e Kkaterekoli vrste, ali zaprije ali na-
sprotno, ker povzrota redno delovanje
¢rev, ne da bi iste oslabil. Pri zdra-
vem ¢loveku zadrZuje bolezni, da raz-
kuZi ¢reva, iztisne gnilobne glivice, za-
branjuje njih razvoj in njih Skodljivo
delovanje, s tem zabrani tudi razne
bolezni, kakor vnetje slepega Crevesa
in druge.

Joghurt je hrana, ki je zelo redil-
na in jako poceni. V njem dobivamo
vse nazvaznejfe redilne snovi, kakor
beljakovino, toli&o in sladkor. Belja-
kovine so vsled joghurt-bakterij loZje
prebavljive, tako da redilna vrednost
joghurta prekasa celo meso. Cena me-
sa pa je vet ko Stirikrat tolika, kKakor
cena za joghurt, ako se isti izdelava
doma.

Izdelovanje joghurta je tako eno-
stavno, da ga brez vsake teZave pri-
pravi lahko vsaka gospodinja sama.

Za to je potreben

1. dober joghurt-ferment,

2. mleko, ki je prosto glivic,

3. priprava, v kateri mleko zori in
ohrani toploto 38 do 45° C,

4. navadni stekleni toplomer, raz-
deljen 1—100° C,

Toplomer, ki ga imamo v sobah,
ni za to pripraven.

Priprava, ¥ kateri mleko zori, se
pripravi po mozZnosti. Najbolj poceni
je prostoréek na ognjigfu, Stedilniku
ali pri pedi, ki ohrani najdalj ¢asa to-
ploto. Seveda se mora meriti veckrat
toploto, Ker je enakomerna toplota
ena” najvaznejsih totk pri pripravlja-
nju joghurta. Lahko se postavi lon-
ek, v katerem je joghurt, tudi v pri-
merno toplo vodo v vedjem loncu. Zelo
pripralvna za to je v zadnji Stevilki
»NaSe gospodinjex popisana Svedska
skrinja, ker se v njej mleko.ne nohla-
di, ali pa termo-steklenica.

Izdelovanje joghurta:

Knhaj pol litra polnega, sveZega
l mleka in ga pusti vreti 5 do 10 mi-

| nut, potem ga shladi do 45° C., vlij
tekotino v posodo, Ki si jo pogrela in
ki se d& dobro zapreti. Ko delas
joghurt prvikrat, vmesaj mleku */s ka-
vine Zli¢ice joghurt-fermentov, posodo
dobro zapri in postavi na topél prostor
ali v Svedsko skrinjo 10—12 ur, toplota
mora znasSati cel c¢as 45" —38° C. Do-
bro je premesati mleko ¢rez par ur.

Ce izdelavas joghurt vsak dan,
lahko delas8 na sledefi nacin. Pusti
mleko 5—10 minut vreti, shladi ga na
45" C., dodaj na pol litra mleka za no-
zZevo konico joghurt-iermentoy in eno
kavino Zlitico joghurta prej&njega
dne, zopet meSaj in pusti 3 do 4 ure
v toploti 45 * C., potem pa ga takoj po-
stavi v mrzlo vodo. Te je joghurt star
ve¢ dni, pri¢ne plesniti in si navzame
raznih bakterij. Plesnjiv joghurt ni za
vporabljati, temveé je pripraviti sveZe-
ga s suliim fermentom.

Ce pustis joghurt predolgo v toplo-
ti 45 ° C., se prevel skisa, izlo¢i se tudi
mleéna voda od siri&éa.

Pravilno pripravlijen joghurt je
enakomerno gost, ima prijeten Kkisel
okus in fin duh. Nikdar ne sme jog-
hurt neprijetno diSati ali imeti grenak
okus. Joghurt hrani na hladnem pro-
storu. P’ije se lahko sam ali s sladKkor-
jem. Na hladnem se ohrani veé¢ dni.

Na Balkanu delajo joghurt iz mle.
ka, ki se tako dolgo kuha, da postane
gost, tako dobi okus po kuhanem, ki je
neprijeten, dokler se ga ne privadi, 9
je silno redilen.

Ker ljudje navadno ved jedo, kakor
jim je za Zivljenje potrebno, zato se
pripravlja pri nas le navadni joghurt,
saj izpolni ta svojo glavno nalogo, da
razkuzi ¢reva in urejuje njih pravilno
delovanje. Tudi navadni joghurt ne
smemo piti, ko smo se Ze najedli, op
nam nai nadomesti del nase hrane.

S,
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Nlerodnost.

»Kar pusti, vidim, da si prenerod-
na, bom Ze sama naredila,« pravijo ne-
Stetokrat matere svojim héerkam. In
tako dekleta res same zalno verjeti na
svojo nerodnost, postanejo lene.

Pametna mati ne bo nikdar oprav-
ljala dela, katero lahko zgotovi dora-
sla héerka sama. Cetudi ni krpa prvié
ali tudi v drugié¢ najlepfe vstavljena,
¢etudi kruh ni prvi¢ najboljsi, ¢e je tu-
di pel prehudo zakurjena, vendar zato
§e ne sme prevzeti dela zopet sama.

Vaja privede ¢loveka do popolnosti
in tudi mati se je morala enkrat utiti
in vaditi.

Dekletom je vedno (treba dajati
priloZznosti, treba je vzbuditi in posku-
Sati modi in sposobnosti, ki so jih spre-
jele od Stvarnika.

Kaj pomaga pridna roka matere,
¢e ni razumela navajati in privesti
héerke v praktiéno delavno Zivljenje.

Micka in Francka ne postaneta nikdar.

v domadci hisi samostojni; do samostoj-
nosti jih privedo Sele bridke izkuSnje
v foli Zivljenja.

Sedanji ¢as rabi samostojne ljudi,
ki, privajeni resnemu delu, lahko pre-
vzaimnejo boj za vsakdanji kruh.

Kdor je privajen v mladosti pre-
magati male ovire, se ne ustrasi v Ziv-
ljenju tudi vedjih zaprek.

Blagor otroku, ki ga je razumna
mati Ze v zgodnji mladosti privadila na
gamostojno izvrSevanje dela.

Koliko manj mneodlo®nih znatajev
bi na¥li med Zenskami, ko bi bile ma-
tere bolj razumne v vzgoji svojih
héerk.

Liumma .
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Zdrob v Sparglievi juhi. Zarumeni
polno Zlico zdroba v Zlici surovega ma-
sla. Potem prilij en liter juhe, ki si v
nji kuhala Sparglje, kuhaj zdrob 30 mi-
nut ter konéno pridaj zlico sladke sme-
tane ir en rumenjak. Ko zlije§ juho v
skledo, natresi vanjo opetenih Zemelj-
nih rezin in zabeli, ¢e hote§, s par kap-
ljami magijevega izvletka.

Zliéniki z ocvirki v juhi. Seseckljaj
prav na drobno 5 dkg mrzlih ocvirkov,
deni jih v skledo in jim primeSaj dese-
tino litra mrzlega mleka, 11 dkg mo-
ke in 1 celo jajce. Testo dobro stepi, po-
tem pa ga zajemaj z Zlico in polagaj v
osoljeno vrelo vodo, kjer naj se tako
pripravijeni Zli¢niki Kkuhajo 8 do 10
minut.

Narasiek iz rdeéih gozdnih jagod.
Za kroZnik rdetih jagod prevri z 10 dkg
stoléarega sladkorja in kozarcem vina
ter pretladi skozi sito. Sokw yprideni
dva kosa stoléenega prepefenca (Zwie-
back), 10 rumenjakov, 10 Zlic lepe goste
kisle smetane, malo cimeta in nazadnje
sneg vseh beljakov. Narastek peci pol
ure.

100

Pena iz rde€ih jagod. 1. Vzemi to-
liko stoléenega sladkorja, kolikor teh-
tajo jagode. Pretlali jagode skozi sito,
pridaj presejani sladkor in dobro pri-
mesaj sneg enega beljaka. Speci na
kroZniku v pedlici in okintaj s sveZimi
jagodami.

2. Pretladi Stiri desetine litra sve-
Zih jagod skozi platneno krpo, sok vme-
Saj s 15 dkg sladkorja, temu umesaj
nekoliko spenjene smetane tér postavi
na led. Lahko primesas tudi nekaj ce-
lih rdetih jagod.

3. Pretladi 56 dkg rdelih jagod,
vmesaj sok v 42 dkg do niti kuhanega
sladkorja. Sok sme samo enkrat pre-
vreti, nato ga pusti shladiti. Stepi peno
iz enega litra sladke smetwae in jo pri-
mesaj soku. VI1ij vse v obliko, ki si jo

namazala z oljem in trdo zaprla, za-

koplji jo v raztoléen, slan led in pusti,
da zmrzne.

CreSnjevo meso in odeedek. Crnim
¢reSnjam odstrani ko&tice s strojékom,
da ostanejo frefnje kolikor mogodle ce-
le. Deni jih v lonec ter jih kuhaj v so-
pari pol ure. Nato jih stresi na leseno
reSeto, da odtete sok. Postavi poiem
sok v siran, €reSnjevo meso pa stehtaj.
Vzemi za 2 kg freinjevega mesa 1 kg
sladkorja, pomofenega 8 tremi osmin-
kami litra vode in kuhaj tako dolgo, da
kane od Zlice. Zdaj deni vanj &rednje-
vo meso in Kuhaj Se ¢etrt ure v hudi
vrodini, m&d tem pa prav pridno me-
Saj, da se ti ne pripali! Potem deni Ze
gorko meso v steklenice s Sirokim vra-
tom ter popolnoma mrzle zaveZi. Ostali
sok precedi 8¢ enkrat skozi prti¥, po-
tem ga stehtaj in vzemi za vsak kg so-
ka 1 kg sladkorja, ga deni v sok ter
ga postavi na kraj Stedilnika, da se
sladkor raztopi; potem ga postavi na
sredo, da zavre in vre sedem minut,
potem ga odstavi. Nekoliko ohlajenega
napolni v steklenice ter ga drugi dan
dobro zamagi.

Zemljev pefenjak s Ereinjami. Pet
Zemelj zreZi na kocke ali tenke rezine.
Deni jih v skledo in jih polij s Cetrt li-
trom mleka, med katerega zameSaj dve
jajei, kavino Zlico sladkorja in nekoliko
drobno zrezane limonine lupine. PoKkrij
in postavi vsaj za pol ure v stran, da
se Zemlje napoje. Potem primesaj dve
pesti fresenj, ki si jim odstranila pec-
lje in pesSke. Vse skupaj stresi v pri-
pravljeno Siroko, plitvo ponev, ki si v
nji razgrela za par Zlic*surovega masla
ali masti. Pefenjak razravnaj 1 do 2 pr-
sta na debelo, postavi ga v pedico in
speci. Petenega zdrobi, stresi na kroz-
nik in potresi s sladkorjem.

Grahov riZ. PraZi na surovem ma-
slu nekoliko drobno zrezane &ebulje,
prideni pol litra zelenega graha in ne-
koliko drobno zrezanega peterSilja in
vse skupaj dusi Eetrt ure, Potem prida/,
grahu pol litra zbranega in zbrisanega
riZza, ga zalij z juho in kuhaj Cetrt ure.
Mora biti gost. Postavi ga k ¢isti juhi
ali kot prikuho na mizo.

Crednjevi cmoki. ZreZi tri Zemlje
na male kocke, stresi jih v skledo in
prilij za Zlico masti. Potem rqzmota]

eno jajce in pribliZno Cetrt litra mrz-
lega mleka ter ga zlij po Zemljah. Na«
to pridaj dve pesti t‘.reéenj. ki si jim
odbrala peclje in pedke in eno Zlico
moke, da napravi$ cmoke, ki jih ku-
haj v slani vreli vodi 15 do 20 minut.
Ko so kuhani, jih vzemi iz vode, razpo-
lovi in zabeli s surovim maslom ali
mastjo, na kateri zarumeni nekoliko
krusnil drobtin.

Korenje z grahom. Izluffen grah
dufi v kozi z nekoliko surovim ma-
slom, par Zlic juhe in nekaj soli. V dru-
gi kozi pa dusi na male kocke zrezano
mlado korenje 8 suravim maslom in
nekoliko juhe ali vode. Korenje potresi
z %Zlico moke in mu prideni, ko se prav
malo zarumeni, Se par Zlic juhe, neko-
liko drobno zrezanega zelenega peter-
Silja ter duseni grah. Ko vse skupaj
prevre, postavi jed kot prikuho na
mizo.

Meso v juhi. (Telerflajs.) Kuhaj 1
kg sofnatega govejega mesa, ko Ze ne-
kaj Casa vre, mu pridaj srednje debelo
zelnato glavo, prerezano na Stiri dele,
eno srednje debelo korenje, kos zelene
in na zadnje Se par koscev olupljencga
krompirja. Vse osoli in kuhaj, da je
meso in zelenjava mehka. Ko je kuha-
no, zrezi meso na poljubne kosce, ga
poloZi na kroZnik in mu pridaj koS¢ek
od vsake prikuhe in zajemalko juhe. .
(Ko denes kuhati meso, mu prilij toli-
ko vode, da je meso in zelenjava po-
krita. Korenje lahko zreZed na bolj ve;
like kosce.)

~ Marinirano teledje stegno. QN
ljaj nekoliko peteﬂ'ﬂ)a drobnjmka, ce.

bulje, lovorjeva lista in materine dusi
ce, pridaj tudi soli, popra in muskato-
vega cveta in s tem dobro odrgni kos
telecjega stegna, pokapaj ga z dobrim
oljem ter ga pusti tako 5 do 10 ur. Po-
tem pa namazi kos belega {istega pa-
pirja z mastjo, zavij vanj meso in ga
deni v primerno nizko kozo. Ko je me-
8o peteno (pol do 1 ure), ga razvij, odr-
gni mu z noZem vso zelenjavo in posta- 1
vi de za nekaj minut v peéico, da se za-
rumeni. Pefenko lepo zreZi na kose, jo
naloZi na kroZnik in polij s sledefo po-
livko. V kozo, v kateri se je pekla pe-
tenka, pridaj prejsSnjo zelenjavo, neko-
liko juhe, limonovega soka, in ko ne-
kaj minut vre, je gotova. To mweso po-
stavi kot pefenko s salato in krompir-
jevimi ko&€ki ali rogljitki na mizo.

PrekvaSeno telefje meso. Napravi
mesni kvas in mrzlega zlij na celo ali
kos telefjega stegna, katero kvasi en
ali dva dni; nato ga vzemi iz kvasu,
pretakni s slanino, osoli in poloZi v ko.
zo, katero postavi v precej vroto peti-
co; Tez Cetrt ure polij z vrofo mastjo ‘
a.li maslom, vetkrat polivaj, da se lepo
spete. Ko je meso peteno, ga polij s ki-
slo smetano, v kateri naj zavre. Potem
meso zreZi na tenke kosce ter polozi
na kro#nik, polij s smetano, v kateri-
je zavrel, in obloZi s kuhanim, ope?.‘e-
nim krompinem, z makaroni, 8 Siro-
kimi rezanei ali emoki.

KruSna juha s krompirjem. Sred.
nje velik kos starega &rnega - kruha
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grezi na kosce (7 dkg), jih stresi v lo-
nec, polij z vrelo osoljeno vodo (pol li-
fra), lonec pokrij, da se kruh nekoliko
napoji. Potem pridaj en olupljen in
petrgan ali stladen krompir, postavi
lonec na ognjisce, da prevre; potem vse
dobro premesaj, stresi v skledo in za-
beli z mastjo, v kateri si zarumenila
par Kostkov Cebule.

Za to juho ali mo¢nik pa lahko po-
rabis prav star kruh, potem ga delj
tasa pusti, da se napoji. Krompir pa
lahko porabid, ki ti ga ostane od prej-
Snjega dne. Jed je zelo okusna in pri-
poroena od Zupnika Knajpa.

Ostali krompir praZen. Kuhan
krompir nastrgaj. V Kozo pa deni ma-
gti in par koStkov ¢ebule; ko je mast
vroca, ji pridaj Kkrompir, ga osoli in
vetkrat premesaj. Potem pa postavi
kozo za nekaj minut v peéico. Nato
postavi krompir kot prikuho na mizo.

Mareliéen kolad iz vzhajanega te-
sta. Najprej pripravi v skledici 2 dkg
drozi, tri Zlice mlanega mleka in Zli-
vico sladkorja ter skledico postavi v
stran, da drozi vzhajajo. Medtem mesSaj
posebej v skledi 8 dkg surovega masla,
1 rumenjak in 1 drobno jajce, 7 dkg
stoléenega sladkorja, drobno zrezane
limonine lupine, vmes pa prilij Cetrt
litra gorkega mleka. Potem prideni ne-
koliko soli, shajane droZi in 36 dkg mo-
ke ter napravi testo, ki ga s kuhalnico
dobro stepaj. To testo razravinaj po na-
mazani pekadi, ki ima ob Kkraju rob,
rst na debelo, obloZi z razpolovljenimi
marelicami, marelice prej obrisi in pre-
klane od znoiraj s sladkorjem dobro
potresi. Marelice tako pokladaj, da pri-
de notranjost na vrh za prst oddaljena
ena od druge. Deni na gorko, da vzha-
ja, polem peci v vrofi pe&ici malo vet
ko ¢etrt ure. Peleno dobro potresi s
sladkorjem in razrezi tako, da je na
ysakem koS¢ku ena marelica, daj na
- mizo gorko ali mrzlo.

Goveji jezik s Spinado. SveZ goveji
jezik osnazi, operi in ga skuhaj v slani
vodi do mehkega. Polem ga olupi, zreZi
na prst debele zrezke, jih pomoti v raz-
fepenem jajeu in drobtinah in oecvri v
surovem maslu ali masti, Na mizo ga
postavi s Spinaco.

CGresnjev kolaé z zdrobom. Deni v
skledo 5 dkg sladkorja, nekoliko drob-
no zrezane limonine lupine ter dva ru-
menjaka ter mesSaj 10 minut. Nato pri-
daj desetinko litra kisle smetane in Se
nekoliko premesfaj, prideni sneg dveh
beljakov in dve desetinki litra psSenié-
nega zdroba. Zmes stresi v tortni obod,
ki si ga namazala z maslom in potresla
z moko, jo razravnaj, po vrhu obloZi s
tresnjami, ki si jim odbrala peclje in
peske ter jo peei v srednje vrodi pecici
pribliZzno pol ure.

Sirov puding. Me3aj v skledi eno
celo jajce z 2 dkg surovega masla, Zli-
co kisle smetane in nazadnje 5 dkg pSe-
nitnega zdroba s par zrni soli. Nato
stresi testo v mal prti€, ki si ga dobro
zmodila in oZela, ga na rahlo zavij in
% vrvico poveZi in ga kuhaj v slani vo-
di najmanj pol ure. Kuhani puding od-

.

vij, zrez1 ga na kose in zabeli 8 suro-
vim maslom.

Sveze sardele. Odirgaj ribicam gla-
ve in potegni z glavo tudi drob iz njih,
operi jih, obrisi s Krpo in nasoli. Po-
kapaj jibh z limonovim sokom, postavi
za par ur na hladno, potem jih deni v
vrofe olje in speci.

Ali pa osnaZene in nasoljene pova-
ljaj v drobtinah, katerim primesSaj po-
lovico moke in jih ocvri v olju.

Govejl gobec. Goveji gobec dobro
oledi in ga pusti, e je mogote, kako

uro v vodi. Nato ga deni v lonec, zalij |

z vodo in odcedi takoj, ko zavre. OsnaZi
im umij ga, zlasti e znotraj. Deni ga
nazaj v lonec, zalij z vodo, da je pokrit,
pridaj mu peterSilja, korenja, celega
popra, timijana, soli in kuhaj do meh-
kega. Kuhanega shladi, zreZi na tenke
kodtke ter zabeli z oljem, kisom in po-
prom. Ako hote§, pridaj Se drobno zre-
zane Cebulje in Zlico kopor.

Br#ola s &ebuljo. Pokrij dno koze
z olupljenim, na listke narezanim
krompirjem. Nanj poloZi potoleno, na-
solfeno, & poprom in na eni strani z
moko poireseno brZolo, par KkoStkov
tebulje, potem zopet krompir, nazad-
nje toliko juhe ali vode, da pokrije
meso in krompir. Nato kozo pokrij in
dusi na ognjiséu ali v pedici pol ure.

‘Ako hoded, pa pridaj juhi Zlico kisle

smelane.

Goveje meso v hrenovki. 14 kg na-
vadno kuhamega govejega mesa zrezi
na plos¢nate kose in jih naloZi na kroZ-
nik. Posebej pa deni v Kozo dve Zlici
kisle smetane, pi¢lo Zlico moke, Zlico
nastrganega hrena, &&ip popra, malo
zlico kisa in Y4 litra juhe ter par zrn
soli, pristavi kozo na ognjisfe, da vse
par minut vre, potem na hladno, da se
polivka nekoliko ohladi. Ohlajeni pri-
mesal en rumenjak in jo zlij na zreza-
no meso, Potresi Se z Zlico krusnih
drobtin, z Zlico parmazanskega sira
in polij Se z Zlco surovega masla.
Meso postavi za 10 minut v peéico, po-
tem ga obloZi s kruSnimi emoki in daj
na mizo. V juho pa zakuhaj Kar hotes.

Zdravilni kolad s éreSnjami. MeZaj
pol ure 14 dkg surovega masla, 4 ru-
menjake in 20 dkg sladkorja, od %4 l-
mone drohino zrezane lupine, potem pri-
mesaj ‘/s litra mrzlega nezavretega
mleka in polovico od 30 dkg moke. Na-
pravi iz 4 beljakov sneg ter ga rahlo

primesaj z ostalo moko in %lico ruma.

in enim zavojem pecilnega praska
(1 ckg). Stresi testo v pomazano in z
moko potreseno bolj nizko pekato prst
na debelo, po vrhu pa naloZi pesk in
pecljev odbranih &refenj eno zraven
druge. Postavi v pefico in peci v sred-
nje vroéi peici dobre pol ure. Pedeno
zreZi na Kose in postavi gorko ali mrz-
lo na mizo.

Cresnjevi zrezki. MeSaj 4 dkg suro-
vega masla, 2 rumenjaka, 5 dkg slad-
korja, nekoliko limonine lupine ¢Cetrt
ure. PrimeSaj 2 beljakov sneg, 2 dkg
zmletih leSnikov ali mandeljev in 6 dkg
moke. Namazi na pomazano in z moko
potreseno pekafo prst na debelo. Pe-

kata mora biti zapognjena. ObloZi s
¢refnjami, ki jim pa poprej odstrani
pegke in peclje. Peci v srednje vroéi pe-
¢ici. Peleno zrezi na primerne kose in
potresi s sladkorjem.

MoZganji zrezki. Goveje, feletje ali
prasiteve mozZgane osnazi in sesekaj,
razbeli nekoliko masti, prideni zreza-
nega zelenega peterfilja na moZgane
ter jih pocasgi prazi. V praZene mozgane
zamesSaj 1 jajce, nekoliko popra in soli.
Nato zreZi tri Zemlje na plo&fe, pomoti
iih v mleko in takoj vzemi iz mleka,
sedaj namazi s pripravljenimi moZgani
Zemeljne ploste, zloZi po dve skupaj z
moZgani na znotraj, povaljaj v raztepe-
nem jajeu in drobtinah in jih ocvri na
masti. Postavj jih na mizo s solato.

Malo pecivo.

Pefene kocke. Naredi testo iz 28
dkg moke, 28 dkg surovega masla, 14
dkg zrezanih mandelnov, 5 dkg drob-
nega stolfenega sladkorja z vanilijes
vim duhom in 1 rumenjaka. Testo raz
valjaj ter daj na pomazano pekalo in
potasi speci. Se gorkega zreZi na male
tetverokotnike, poma#i jih z marmela.
do ter zloZi po dva in dva skupaj.

Orehovi obroéki. Stolci 14 dkg ore.
hov z enim beljakom. Iz drugega belja-~
ka naredi sneg ter prideni stoléene ore-
he in 14 dkg sladkorja. Potem potresi
desko s stolenim sladkorjem, maredi
iz testa obrotke in jih speci v peéici.

Mandlovi vendki. ZmeSaj 28 dkg
nastrganih mandelnov z 28 dkg slad-
korja in s sokom ene limone. 1z testa
naredi ventke, pokladaj jih na oblate,
okinaj z marmelado ali s sadnim si-
rom ter pocasi speci.

Torta s kavino kremo. MedZaj 17
dkg drobno stoléenega presejanega
sladkorja z 12 rumenjaki, da se speni,
pridaj 12'%4 dkg moke in sneg 12 belja-
kov (vedno eno Zlico moke in eno Zlico
snega). Testo speci v namazani in z
moko potreseni obliki. Ohlajeno zreZ%i
pofrez na tri dele ter vsakega nadevaj
s sledeco kremo: 16 dkg sladkorja z va-
nilijinim duhom stepaj s 5 celimi jajci,
ki si jih prej dobro stolkla, tako dolgo,
da postane trda zmes, potasi prideni
skledico dobre ¢rae kave in postavi na
led. Mediem umeSaj 124 dkg Cajnega
surovega masla, primefaj narejeno
kremo in kozartek maraskine. S to na-
devo poma#zi torto, previeci jo s kavi-
nim ledom, okintaj z zrezanimi pista-
cijami in postavi zopet na led.

2. (Bolj priprosta.) UmesSaj 28 dkg
sladkorja z 9 rumenjaki, pridaj odlo-
mek nastrgane fokolade, potem 28 dkg
olupljenih zrezanih mandelnov in sneg
9 beljakov zaeno s 5 dkg drobtinic, ki
si jih napojila s &rno kavo. Torto peéi v
treh delih, vsak peleni del pomaZi z
marelitno marmelado in sestavi sku-
paj. Ohlajeno prevleci 8 ¢okoladnim
ledom in okincaj s kavinim zrnom iz
Ctokolade.

Kako se hrani meso v poleinem &asu.
Prekajeno svinjino obvarujes v to-
plem letnem ¢asu mréesa na sledeéi

! naCin: Predno das svinjino v dim, jo
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je dobro potresti s poprom, duh popra
je raznemu mréesu tako zoprn, da ne
pride blizu. Suho meso zbriéi in ga za-
vij v papir, potem ga naloZi v skrinjo
ali zaboj, v katerega si nasejala pepela,
tako da je dno za Stiri prste pokrito 8
pepelom, po vrhu in ob straneh mesa
zopet masej pepela, da je meso v prvi
legi popolnoma pokrito, potem naloZi
zopet meso in zopet pepel, to tako dol-
go da je skrinja polna in da je nazad-
nje ez meso za Stiri prste visoko pe-
pela.

CGe pri¥ne meso diSati, spiraj ga
v vodi, v katero si vlila nekoliko
hipermangankislega kalija (dobid v
vsaki drogeriji za par vinarjev), &e po-
stane voda rjava, je znamenje, da mo-
ras meso Se prati, prenovi vodo tako
dolgo, da ne izpremeni barve.

Star krompir postane bolj okusen,
ako mu pridas med kuhanjem nekaj
Kapljic jesiha.

Vikuhavanje &refenj.

Credije najprvo preberi in é&isto
operi, polem jith nalahko iztrgaj pec-
lje, a pazi, da pri tem ne ranis sad. Ne-
Kateri tudi porezejo peeclje s Skarjami,
tako vkuhane ¢éresSnje se tezko jedo, ker
je treba paziti na pecelj in na koséico.
rNato vlozi ¢reSnje v pripravijene Ciste
steklenice. Vlaganje se mora tako vr-
giti, da se sadovi kolikor mogoce lepo
in tesno vloZe v kozarec, ne da bi se
zmedkali. Zato je treba med vlaganjem
velkrat potrkati steklenico ob dlan ali
ob mizo. Ko je napolnjena fetrtina ste-
klenice, se sad tudi stisne z lesenim tol-
kadem, ki se nalas¢ za to kupi v pro-
dajalni, kjer prodajajo patentne kozar-
ce. Steklenica se naloZi prav do vrha s
sadjem, a samo do vrata s sladkorno
raztopino. Za ¢refnje pripravid slad-
korno raztopino, ako vlijes na 14 kg
sladkorja 1 liter vode in isto pustis to-
liko ¢asa, da se raztopi sladkor; lahkoe
vzames sladkorja tudi veé ali manj, ka-
kor imag po svojem okusu najrajSe. Ce
si zmodila rob kozarca, ga najprvo z
mokro potem s suho ruto trdno obrisi,
na rob poloZzi gumijev obrolek, ravno
na sredo, potem stekleni pokrovéek, ki
mora biti tudi ¢ist in do suhega zbri-
san. Ce nima% patentnega lonca, pri-
trdi stekleni pokroviek z vzmetjo na
kozaree, ¢e imaf pa lonec le s peresom,
tako trdno, da se ne more pokroviek
premakniti na steklenici.

~ Sedaj je treba Crefnje razgrevali;
te si imela vrofo sladkorno raztopino,
lahko postavis kozarce v vroto vodo, e
8i pa imela mrzlo raztopino, v mrzlo
ali mla¢no vodo. Po zrelosti sadja se
razgrevajo steklenice 10 do 15 minut v
vreli vodi, 15 do 20 minut pri 80 stop.
Celzija. Potem se vzamejo kozarci iz
vode, pokrijejo s suho ruto, da né pride
nanje prepih, vzmet ali pero se sname
iz kozarca Sele takrat, ko je popolnoma
muzel.

Marmelada iz é&reSenj. Crednje
preberi, jih operi, izpuli peclje in iz-
pahni KosCice, nato jih kuhaj brez vo-
de, da razpadejo, Razkuhane pretlaci
in preptlagene kuhaj naprej, da se zgo-
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ste, potem prideni na vsak kilogram
mezge Y5 kg stoltenega sladKkorja in
kuhaj naprej, da se sladkor raztopi.
Marmelada je kuhana, ¢e se ne razleze
kapljica, ako jo kanes na mrzel porce-
lanasti Kroznik. Pazi, da ne prida8
prezgodaj sladkor, ker postane marme-
lada @€rna, e se predolgo kuha s slad-
korjem. Napolni Se vroto marmelado v
vroce Kozarce, pofakaj da se pohlade,
potem izreZi pergamentni kroZek v ve-
likosti kozarca, namoé¢i v rum ali alko-
hol in poloZi na vrh marmelade. Zavezi
kozarce s pergamentnim papirjem, ki
si ga prej pomotila in dobro zbrisala.
Ce hrani& marmelado v patentnem ko-
zarcu, je ni treba tako gosto kuhati, ko-
zarec zapri kakor pri kompotu in takoj
razgrevaj, da uni€is glivice in da se za-
pro kozareci.

Vkuhane marelice. — Marelice
lahko vloZis cele ali razpolovljene, olup-
liene ali neolupljene. Pri razpolovljenih
vloZi v sredo kozarca med marelice 5
dp_ 7 ko&tic od marelic, ker imajo po
njih vkuhane marelice bolj&i okus. Za
marelice vzemi na 1 liter vode 50 do
75 dkg sladkorja. Raztopino mara$ pre-
vreti in iz nje posneti sladkorno barvo.
Kozarce zapri kaKor pri freSnjah in ku-
haj marelice 15 do 20 minut pri 80 stop.
Celzija.

Marmelada iz marelic. Marclice
operi, jih razpolovi, odstrani KkoScice
in jih pusti pri ognju toliko fasa, da se
razpuste. Razkuhane pretladi, deni na-
zaj k ognju, kuhaj tako dolgo, da se
zgoste, potem prideni na vsak kilogram
mezge (pretlacane marelice) 34 kg slad-
korja in kuhaj Se toliko Casa, da se
sladkor raztopi, Drugo vse, kakor pri
Creénjah,

VlioZeni orehl. Oberi Se majh-
ne zelene orehe, prebodi jih parkrat z

iglo in vloZi v mrzlo vodo. Cez 4 do 5 ur

postane voda ¢rna, odlij in nalijna ore-
he zopet Cisto vodo, ki bo kmalu zopet
porjavela. To ponavljaj toliko fasa, da
ostane voda €ista. Potem vzemi na 11
vode 1 kg sladkorja, cel cimet, par na-
geljnovih klin¢kov in namodene orehe,
kuhaj vse skupaj 6 do 8 minut, nato
poberi orehe iz sladkorne vode in jih
vloZi v kozarce. Sladkorno vodo kuhaj
ge naprej, da se skoraj vlefe, nato jo
vlij nazaj na orehe. Za to so dobri tudi
navadni kozarei.

VioZene kumarice. Drobne, &e
nerazvite kumarice osmazi s krtaticoin
jil operi v &isti vodi. VloZi jih ez not v

slano mrzlo vodo. Drugi dan jih vzemi
iz vode, zbri&i in tesno vloZi v kozaree,

vmes nalagaj tudi pehtran, liste od vi-
Zenj, cel poper, zelene stroke paprike,
lavorjevo listje, majhen strok €esna in
koper. Cez kumarice vlij vinski Kkis, po-
vrh pa par kroZkov hrena, Steklenice
dobro zaveZzi s pergamentnim papirjem
ali svinjskim mehurjem in spravi na
temen hladen prostor. Ce je v shrambi
posial ocet moten ali kalen, ga odlij in
nalij druzega v Kozaree ali pa tega pre-
kuhaj ¥ mrzlega vlij nazaj na kuma-
rice. Dobro je kumarice zatisniti z le-
seno desdico, da ne stopijo kvigku.

ki je med vsemi najbelj znan in povsod

Plesnjive sode osnaZis, ako vlijed
vanj nekoliko Spirita, sod zapref in vr
ti§ na vse strani. Potem z Zveplenko, ki
Jo pritrdif na palico, zaZges Spirit, ki
zgori 8 silnim bobnenjem, sod pa po=
stane Cist, kakor bi bil pooblan.
Vino, pivo ali voda ostane mrzla
ako zavije§ steklenico z mokro ruto i
postavis na hud prepih. ®
Ce se 1i iz beljakov ne naredi hitro
sneg, pridaj nekoliko soli ali par kap
ljic kisa ali limonovega soka.
Mravlje, ki postanejo nekaterim hi-
Sam prava muka, ako nastopijo v goto=
vih mesecih v nestetih mmoZinah, od-
pravis na slede¢i natin: Raztopi pribliZ=
no za 10 h pivnega kvasa v dveh litrih
vrole vode in primesaj ¥4 kg umetnega
medu. V tako pripravijeno raztopino
namod¢i cunje, ki jih rabis za ribanje,
in jih poloZi na prostore, kjer prihajaje
mravije. Sladki vonj medu privabi
mravlje, ki prilezejo na cunje in na
dejo v njej gotovo smrt. Cunje poten
izperi. .
&rnilo, ki je postalo gosto, nikdar
ne zalivaj z vodo, ker pobledi barvoj
prilij mu nekoliko Kisa, s tem ga zbolj-
in tudi barva postane lepfa in

TR IAIASIASIAT =
- 1019 KM ICORGY

PRI
19,8,

Kuhinjske diSave. -
hiniskih diSav se pri nasg premalo ceni,
Na mnogih vrtovih ne najdes razen pes
terdilja, zelene in majarona niti ene di:
Save. Nekatere izmed zdolaj nastetih so
za mnogostransko kuhinjsko uporabo
neobhodno potrebne, druge zopet rad
svoje zdravilne moéi ne smejo manjkat
na nadih gredicah. Saj ravno disave so
velinoma zelo skromne, potrpeZljive in
hvaleine. Ker so zadovoljne z majh=
nim prostorom, jih nikakor me smemo
pogrefati tudi na manjsikh wrtowih. Di
Save razdelimo v enoletnice in tirajnice.
Enoletnice nasejemo ali nasadimo na
ta ali oni prostor, trajnicam pa odloé
mo poseben prostor, najboljsi na robu
ali oglju zelenjadne gredice. :

Prvo mesto dajmo petersfilju

udomaden. Naseje se zgodaj spomlad
in se deli v vel vrst. Pri nas je udoma-
¢en gladki in kodrasti. Gladki sluZi ka
pridevek mesui in drugim juham, ko
drasti pa se rabi kot okrasek mrzlim
mesnim jedilom. Petersiljeva najblizja
sorodnica sta zelena in por.

Spanski poper ali papri.
Ka je doma v gorkih krajih Spanske;
Grike in Ogrske, zato rabi predvsem
solnfno lego. Seme se naseje meseca
marca v gnojak, sadike se presadi me
seca majnika na vrine gredo. Poprove
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lodove rabimo kot pridevek nekate-
rim jedem, da postanejo bolj ostre in
okusne. Pridevamo jih tudi kumaram,
ki jih spravimo za zimsko uporabo.

Drobnjak je trajnica, ki ljubi
'vlaZno zelo gnojno zemljo. V kuhinji se
;rabi za razlitne omake, kot pridevek
stro¢jem fiZolu, juhi, Strukljem, kuha-
‘nim in pelenim i. dr.

Majaron je enoletnica in je zelo
priljubljena kuhinjska diSava. S svo-
jim mehkim prijetnim yonjem osladi
marsikatero jed.

Satraj se nascje meseca malega
travna ma vrino gredo. Pridevamo ga
bravini, fiZzolu, kumaram, spravljenim
v steklene posode za zimsko uporabo in
drugim.

Pehtran je rastlina trajnica.
Kdo ne pozna pehtranove potvice in
itrukljev? Prideva se tudi kisu radi
prijetnega vonja in okusa.

Kot zdravilne disave so posebno
priporocljive:

Zdravilna kadulja (Zavbelj).
Rastlina je trajnica in zraste v koSat
grm. Skuhana kot ¢aj je dobro zdravi-
1o proti kaslju. Listje se prideva ribam
in tudi v jeSprenjékn in ri¢etu ga ne
s#me manjkati. Raste na vsaki vrini
gemlji.

Poprove meto  pristevamo
ajnicam. Ima vliakaste korenine in se
aslo hitro razmmoZi. Meto pridevamo
krvavim in jetrnim klobasam. Caj iz

#elodfnemu kréu, grizi in driski. Pri
Me raste navadna in kodrasta meta.
Metina sestra je melisa, ki slu-
Zi istim potrebam kot meta. ?

Grenkipelin. Kdo te ne pozna?
pravem pomenu besede je pelin gren-
ko zdravilo. Za Zelodec in proti kaslju
» neprekosljiv. Pri nas poznamo vin-
8ki pelinkovec. Na Francoskem pa pri-
pravijajo iz njega neko Zganje (absint).
Rutica je trajnica. Z mladikami
ge sladi surovo maslo in vdiSava kis,
Proti boZjasti, ki se loteva navadno
trok, je dobro zdravilo.

Se ena diSava, ki se pa ne rabi v
kuhinji, in tudi ne kot zdravilnica, je
sivk a (lavendel). Narezana v Sopke
ge poklada med zimsko suknjeno oble-
ko in koZuhovino, da se ne prikradejo
moli, ki napravijo lahko veliko Skode.
. Ker po zimi ne ostanejo difave ze-
lene, zato treba, da jih poreZemo o pra-
wem Casu in spravimo za zimo. Pravi
¢as porezovati difave je ravno pred
ecvetom ali pa v prvem cvetu, ker takrat
o dosegle najmoénej#i duh in najmod-
nejSo rast. Rezati se morajo v jasnih

trih, ko se je posufila rosa. Cez dan
ih prevzame solnce in jim odvzame
h in mo¢. Sufiti se ne smejo na soln-
pal pa v senci. Tanko raziresene
DA papir ali pa povezane v male snop-
ke in obedene tako, da jih od vseh stra-
)i preveva zrak, je najboljSe.

Delo na vrtu v mesecu ju-
niju. Pridno zalivati, okopavati, pleti,
unitevati uf¥i na vrtnicah in mladem
reviu nam da Ze precej posla. Izmed
lic nasej: cimerarije, nageljtke, pri-

ije pa je dobro in ceno zdravilo*proti

mule, jesenske in zimske levkoje.
med zelenjad pa nasej oziroma nasadi:
kolerabe, zimski ohrovt, pozno solato,
zgodnjo endivijo in grah.

Y,
Dobra kakovost

je prva lastnost, ki jo zahtevamo od
vsakega blaga, ki ga hofemo kupiti.
Kajti blago slabe kakovosti, pa &e bi
tudi morda bilo cenejfe, ne more niko-
gar zadovoljiti, jn denar, ki smo ga
zanj izdali, je v resnici stran vrien.
Ce se pa z dobro kakovostjo blaga dru-
Zi tudi ta njegova lastnost, da je doma-
fega izvora, sta pa dana oba pogoja.
ki nas naravnost silita, da to blago ku-
pujemo, 2

Kolinska kavina primes v Korist
obmejnim Slovencem je blago, ki zado-
£fa obema omenjenima pogojema.

Izvrsino kakovost Kolinske kavne
primesi v korist obmejnim Slovencem
so naSe gospodinje Ze davno dodobra
preizkusile in spoznale. Prisle so do
prepri¢anja, da je Kolinska kavna pri-
mes v korist obmejnim Slovencem naj-
bolj8i kavni pridatek in da samo ona
napravi najboljfo kavo. Samo tista ka-
va, kateri je pridejana Kolinska kavna
primes v Kkorist obmejnim Slovencem,
ima res izvrsien okus, prijeten vonj in
lepo barvo. Vsakemu mora ugajati, tu-
di tistemu, ki sicer kave nima rad.
Po vsej pravici je torej Kolinska kavna
primes v korist obmejnim Slovencem
prifla na glas najboljgega kavnega pri-
datka.

Obenem pa je Kolinska kavna pri-
mes v korist obmejnim Slovencem
pristno domade blago. Kolinska tovarna
v Ljubljami je namre nafe domate
podjetje; domaca podjetja podpirati je
pa dolZznost vsake zavedne slovenske
gospodinje. Ravno one imajo tu vazZno
nalogo, kajti one o tiste, ki povelini
oskrbujejo nakupovanje blaga. Njih
dolZnost je, da kupujejo samo domacde
blago, da — kadar kupujejo cikorijo
zahtevajo vedno samo Kolinsko
kavno primer v korist obmejnim Slo-
vencem. To ne samo zaradi tega, ker je
ta kavni pridatek izvrstno pristno do-
madte blago, temveé tudi zato, ker je na
prodaj v korist obmejnim Slovencem.
Kolinska tovarna daje vsako leto znat-

‘ne vsote »Slovenski StraZi« za njeno

delo v korist obmejnim Slovencem. Naj
bi jo v tem posnemala tudi druga do-
macda podjetja!l

Opozarjamo naSe gospodinje, da je
samo tista Kolinska kavna primes v
korist obmejnim Slovencem pristna, ki
ima na Skatljici to ime in obenem pri-
tisnjen pelat »Slovenske StraZe«.

LAKI, EMAJLI, BARVE, FIRNEZI

e OREBON*“

so najbolj8i. Tovarma Mor. Sumberk.

Iz

mﬂ% miefno

Jo alojkoprej meobhodno potrebno xa racijonalno
negovanjo koke in lepote. Vsaki dan pohvalnice.
Dobi se povsod & 80 vin. w02

Rek dospodinje;

Kdor enkrat Blaimscheinov
Sunikum“-margarin vporablja
— vporablja vedno zopet le
Blaimscheinov |, Unikum“-margarin

Takoj se odda v hisa z vriom, njivo in
najem event, proda travnikom. V hisi
je vpeljana ftrgovina z meSanim blagom in
ving~ fer pivotoé. Potrebna glavnica 1000 K.
Vet se izve pri FRANC LUKESU, trgoveu z
vinom y Kranju, Mestni trg 118, 1722

Kovéegi WINKLER. "

Najbeljla svilewsa 2eamial

Lidel!

>

Trpelsi!  Oene brez konkurence!

perila zajamieno pristno barvanega, in sicer:
kanafasa, cefirja, platna rumburike tkanine,
modrotiska, flanele, barhenta, nankinga, dilena,
satina, griseta in drugih za vsako rabo pri-
mernih ostankov razpodilja 49—45m proti po-
vzetjiu za K 12°— tkanlinica za platno ANA
MARSIEK, Cedka Cerma 80, Nachod. Dolgost
ostankov naj se pri naro&ilu naznani. 1 ducat
belih plat. Sakat brisad 50—110 za K 7—.

Naznaiy_am, da sem z
danasnyim dnem otvoril

zobozdravniski
atelje v Metliki

kjer se zalivajo in vstav-
ljajo zobje in narejajo
cela zobovja po najnovej-
Sem nacinu in zmerni ceni

DEWETBL,

okrozni zdravnik v Metliki, (Dol,)

122



:

. Stran 46 Nafa gospodinja 1913 Siev. 6

- —

NajboljSe kose sedanjostl so in ostanejo Zanesljiva irancoska (Japonska)

TURSKE KoOSE | semenska aida

NajboljSa CeSka tvrdka.
Geno posteline perje!

1 kg sivega, dobrega, skublje-

g z varstveno znamko ,Turka® se letos zopet dobi pri 1677 b A S 1 S R
atere se pred vsemi drugimi odlikujejo loga 4 K; belega poha & I 10
s fino izpeljavo, posebno lahkoto in ne- Viljemu Steinherz-u v Ljubljani, 1'Kg leredns Naogs, sneine-
doseZno rezjo. Dobivajo se v dolgostih: Dunajska cesta, Mathianovo dvoriide. ‘Be SRl r e

cm 56, 61, 67, 73, 78 84 ﬁgmsch v belega paha 10 K ; najlinefd )

S - — i pub 12 K, —
pri F. 8. Skrabar v Kranjski gori > : ; :
Narotila fez 10 komadov poZtnine prosto, Dovrsene nap()‘n-lene pOStelje
iz zelo gostega rdelequ, modregn, belean ali rumenega

H v lok l . H nanking-blaga, ! pernioa 150 cm doiga, 120 cuf Siroks z 2 bla-
e l o za ogo ln tinama, vsaka 80 cm dolgn, 0 cm Sirokn, nspolajens

z novim, sivim, ze¢lo trpeZaim, puhastim pesteljnim perjem

16 K ; s polpabom 20 I ; s pahom 29 K ; posamozne pernics 10 K,

F.K. KAISER, puskar ugodne cene naj~ A e PR R e S

8, 21 K: blazige
9ocm dolge, Tocm Siroke, 4K 50, 5K 20, 5K 70; spoduje per-
Llllbl]alla, Selenburg. ul. 6 uice iz molreqa, pasastega gradia, 1£0 cm. dm:e, l’:ﬁ'cm

s 2 dete pri nakupu VAl . Zanen oo, 8 SOOI S e

s - o Cenik raston] in franke. 2261

§ > e RN g blaga za obleke S. BENISCH, v Desenici stev. 71, Cesko.
pri

priporota svojo najvetjo zalogo pusk in

samokresov ter lovskih priprav. — Avto-
§ mati¢ne pistole ,Browning', ,Steyer' itd.
%  Najbolj8i topi¢ ,SALUT"
V zalogi Imam vse polrebitine za ribji lov v najvetj!
1zbirl po najnizjih cenah, Poprava koles (bicikljew)
ter njih dell. Popravila tolno {n ceno,
Umetalnl ogenj. C. kr. prodaja smodulka. e

Cenik. zaston] in poStnine prosto.

NajboljSe in najzdravejSe za noge! Hml“ili, smmlm n"ﬁa “ 5

Polefu mnosi vsak pamefen Clovek

‘;::’Ill‘lel: = Sandale ! Ustanovno

Niti ne &uti ve, v "dg'm;: leto 1869.

fzvrstne,
lzdehnlrurmlh, se nosi
ka| na dogaly in se podati pri

tem nenavadoo dobro, Vsako >
zapekanje, srbeZ in vrolina Cenlk na

izkljulena;  Nafe sandale so

Potnikl v-Bmesika’

kateri Zelijo dobro, poceni in zanesljivo
potovati, naj se obrnejo na 22

ol arte, ‘ako d
ne pride noler noben pesek in h"mu?ma:“uur.c“.l:'r; ;l: zahtevo -
po tako posedao sizkib cesnd! 1084 2 brezplatno lmona e e -a

Velikost 20 do 25 le K 390 | Velikost 35 do 42 le * K 6§90
w20, 3, K580 | U4, dey K70

raie rsprosss W Syrboda g, 12, st 40,

Vam pladum, o ", u
ko Vasihkur-
jih oles, bra-
davic in trde

:},’:ﬁl\';’i“‘.’,"’(‘,j"‘““‘"‘i'.._ﬁ:’_}‘“lf";’;:,‘f sukna, Zenskéga blaga, najboljih &ifonov, cvilha

v Ljubljani, Kolodvorska ulica 26.

Vsa pojasnila se dobe brezplatno.

Petrolin, bencin in bencol

motorji in lokomobili.
leZeliinstojedi od 1—40HP kakor tudi

venin Ria-mastlo, — Cena | FAZNG vrste odej in priov itd. si vsakdo nabavi, motorji na surovo olje z mo&nim pri-
londku = jamstyvenim pis- | Kdor se obrne na domado manufakturno trgovino tiskom in motorji na surovo olje od
mom 1 Xrono. 237 4100 HP. Na tisole motorjev v
Kgmtn, {K““zm | l- KOS‘CVC, l:]llllllalla. SV. "“‘ testa 4. obmtu.Mx}ogu pohva!nlh|»|scm.Lena
o ik ; nabava. Ugodni pladiini pogoji. Naj-

Podtni predal 12/161 Ogrsko, Vzorce posSljem postnine prosto. 38579 596 velje jamstvo,

J. WARCHALOWSIK!
Dunaj IIL, Paulusgasse 3.

Ceniki In obiski odjemalcem zastonj.

DOMACE PODJETJE.  Vsgem tistim, kateri prihajajo v Ljub-
DOMACI 1ZDELK! ODEJ. bljano blago za oblagila nakupovati,
KRANJSKI IN OGRSKiI Se priporota vsakemu domaco, pri-

.. Al amSant

KOCH jazno in poSteno trgovino Pri , R sl . b

o =4 Vsem nabiralcem suhih zelisg,

c E s N I K u“ ‘ Sobnin in. Inbls. DESSARIVOH -
73

sem prevzel tvrdko Jos. Leuz naslL

' v Ljubljani, ter bodem vse v svojo
STRITARJEVA-LINGARJEVA ULICA uznunllo . stroko spadajote blago po najvis-
POSTELIJNE GARNI- Zaloga vseh najnovejéih vrst blaga Jih cenah plaéeval'

TURE,ZASTORI, TEPIHI za zenske in moske obleke. SkladiS€e so nahaja ravno tam kakor

: . e A prej, in sicer na Ahacljevi (Martinovi)
POSTREZBA STROGO Prve novosti volnenih, svilnatih in cesti it. 10 v Pongrafevi baraki (Meksika)
POSTENA. CENE NIZKE mrezastih rut ter serp, pri sv, Petra cerkvi. — Za mnogobrojne

posiljatve se priporota

Opozarjam Zenine in neveste pri nakupu opreme (baliiéa),

da je pri meni najveéja izbira. 1316 R. buckmann ore; Jos. henz nasl.

Cenlki zastonj.

UZORCE POSILIAM PO POSTI BREZPLACNO, u% { ‘
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