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PEDMLUVA K PRVNÍMU VYDANÍ.

KOLIV máme již nkolik spis z oboru umní ku-

chaskéhO;, pece jsem se odhodlala zavítati s knihou

touto do esko-amerických domácností, v té nadji, že

dostane se jí píznivého uvítání a pijetí. Podntem
ku kroku tomuto bylo píin nkolik. První a hlavní

byla ta, že, sledujíc s uspokojením pojednávání clenlíy Besídky

v Hospodái o kuchyských pedmtech a seznavši, po vyzkoušení

mnohých z nich, že jsou dobré a praktické, jsoace vyzkoušeny a

psány ze zkušenosti osobní, zželelo se mi té spousty pouení, jež

obsahovaly, nebo jsouc roztroušeno po mnoha ronících Hospo-

dáe, musilo by nevyhnuteln pijít v zapomenutí. Aby tedy tyto

cenné, praktické pedpisy, aspo ty z nich, které jsem sama vy-

zkoušela a o jichž prospšnosti se pesvdila, zstaly ponkud v

eoustavném poádku a pehledn upraveny, pojala jsem zprvu

myšlénku sebrati je v jedno. Yšak zapoavši práci, pišla jsem

k poznání, že bude lépe, když tuto sbírku ješt rozhojním a dopl-

ním, tak aby tvoila úplnou praktickou knihu kuchaskou.

Další pohnutkou ku kroku tomuto bylo mi, že nkteré z dí-

vjších spis z tohoto oboru psány byly jen tak ledabyle, s úplnoa

neznalostí pomr i práce v esko-amerických kuchyních. Tak
ku píkladu pipomínám sob, že jedna z takových knih obsaho-

vala popis "pohankového koláe.^' Povstný onen "patiska,^' jenž

tento skvast vydal, pekládal totiž dsledn "buckwheat cakes"

co "pohankové koláe," nevda ani tolik o kuchaení, aby mohl

pn pekládání seznati, že jest to vlastn praobyejný pohankový

^•lívanec," o který se jedná. Jelikož lívance se nazývají po angli-

cjm "pancakes," aneb "cakes,'^ a jelikož nkteí "cakm" íkají

po esku ^Tíoláe,'' pekládal ovšem ve své dkladné neznalosti

dsledn "pohankové koláe.' Y jiné knize tohoto "patiskae'' do-

etli se opt tenái amerití, mimo jiné nesmysly, též následu-

jíího: "V Americe upravují umlá vejce ve velkém. Žloutek

dlá se z rýžové mouky, škrobu a jiných písad; bílkovina upra-

vuje se z aluminum.'' Nco takového mže se ovšem viti o Ame-
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i:'{?e v Cecliách, ale aby takový nesmysl psal nkdo v Americe,

kde každý ví, že to není pravda, že to pouhá smyšlenka, v knize^

mající sloužiti k pouení, k tomu jest zapotebí již notné j^orce

nevdomosti, obzvlášt pak k tomu, že se bílkovina pipravuje z

kovu aluminu, oili hliníku.

Od té doby vydáno bylo ovšem již dílo záslužnjší, kteréž

psáno jest s lepším pochopením, však pecei jen s nedostatenou

2,nalostí domácí kuchyn americké. Nedovedu sob pomysliti

úplnou knihu o americkém kuchaení, v níž není ani uvedena

píprava "bisket.'^ Pak také zdá se mi, že jest zapotebí knihy,

v níž by bylo více návod k jednodušší píprav pokrm pro do-

mácnosti obyejné. Domácnosti panské spisu takového nepote-

bují, nebo mají své kuchae a kuchtíky.

Spisy kuchaské, vydávané v echách, jgou ím dále tím

mén zpsobilými k poteb zdejší. Nehled k tomu, že psány

]ir'ou pro kuchyské pomry a okolnosti tamnjší, stávají se zde-

]]epochopitelnými též tím, že v novjších vydáních vesms uvá-

c.ny jsou míry metrické. Ve starších vydáních byly míry staré,

loty a libry, kteréžto míry byly druhdy známy aspo tm, kdož

v Cechách vyrostli. Však n^-njší míry jsou známy pouze jen

tm, kteí v posledních letech sem pijíždí; starším osadníkm
rmerickým, tak jako tm, kdož jsou zde vychováni, jsou úpln
cizími, ponvadž nebyly používány v echách ped odjezdem

prvnjších a nejsou též používány zde. Majíc na zeteli to, aby

spis tento byl co možno praktickým pro domácnost, vystíhala

3hem se kde možno uvádní vah a mr vbec, uvádjíc množství

potebné kde možno na koflíky a lžiky, tak že kuchace, kteráž

by pokyn v tomto spisu obsažených následovala, není zapotebí

njíti neustále po ruce vah a mr.
Z toho, co pedesláno, seznají mé milé sestry v povolání, že

jem mla na zeteli pi spisování této knihy následující vci:

1. Sebrání mnohých praktických pedpis a návod,

fodaných od rzných zkušených hospody a roztroušených po

r^jzných íslech Besídky Hospodáe.

2. Sestavení skuten praktické knihy kuchaské, dle kte-

réž by každái hospod}aíka^ í zaátenice, mohla chutná jídla pi-

pravovati.
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3. Sestavení knih)^, v kteréž by nalezla každá pokyn}^ ku

])íprav poknn amerických^ jakož i eských, zpsobem náleži-

tým a obvyklým zde podle okolností.

4. Sestavení knih}^, v kteréž uvedeny jsou takové míry a

váh}', jež má kuchaka stále pi rnce.

5. Sestavení knihy, z kteréž by eské hospodyn, jež neznají

ímerický zpsob kuchaení, mohly se o témž pouiti a naproti

tomu, mladé hospodynlcy zde vychované, jež snad americký

zpsob kuchaení znají, mohly se piuiti též eskému.

Na jak dalece se mi to podailo, o tom nech soudí ctné

sestry v povolání. Pipomínám pouze ješt, že mimo množství

pedpis, kteréž jsem sebrala z Besídky, vtší díl sepsala jsem

ZG své zkušenosti a k ostatním byla mi z velké míry vodítkem

Vávrové Pražská Kuchaka, kterouž chovám již po patnáct neb

dvacet rok ve své domácnosti a o kteréž jsem se pesvdila, že

jest skuten dobrou a praktickou pro obyej,né domácnosti.

Bylo by mým páním, aby ctné sestry v povolání vyzkou-

ší ly pi píležitosti vše, co v následujících stránkách jest obsa-

ženo a pak zkušenosti své sdlily v Besídce Hospodáe, jakož i

vše jiné a praktické, co jim známo jest a se osvdilo, tak aby,

jestli dojde snad k druhému vydání spisu tohoto, mohl býti dle

luho opraven a doplnn.

Spisovatelka.

SLOVO K DRUHÉMU VYDANÍ.

DYŽ jsem ped dvmi lety pikroila ku sepsání Domá-
cí Kuchaky, inila jsem to pouze jen za tím úe-
lem, aby dostalo se mým družkám v povolání, esko-

americkým hospodyiikám, spisu opírajícího se o

zkušenosti, vdouc dobe, že takového spisu jsme až

dosud zde postrádali. Však netajím se tím, že byla jsem v po-

ch3^bnostech, zdeli dostane se práci mé v kruzích povolaných píz-

nivého pijetí. Proto neteba mi ujišovati, že s velkým uspokoje-

ním a potšením chápu se znova péra, abych upravila k tisku vy-
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rlání druhé, rozšíené a zdokonalené, v dob nad oekávání brz-

ké, kratší, než kdy ped tím v této zemi jakákolivk kniha znovu

vydána byla, což jest dkazem, pízn, s jakou práce má pijata

byla. A nejen to, nýbrž další uznání spatuji též v tom, že došlo

též mnoho dotaz, zdali spis mj je, aneb vydán bude v jazyku an-

glickém, což ovšem záporn zodpovídáno býti musilo.

Z toho soudím, že j)ráce má nebyla nadarmo o to jest mi
ovšem velkým zadostucinním i nadji se, že i toto druhé vydáni

pijato bude s takovou pízní, jako bylo vydání prvé.

V úct^ Spisovatelka.



^ ^ ÚVOD. ^ ^

ÁDNÁ kniha není platná, jestli že tená ji nete be-

dliv, nepochopí a nepronikne náležit ducha téže,

totiž smysl, jaký jest do slov vložen. Pi následo-

vání návod, podaných v knize kuchaské, dlužno

šetiti všeho, co tu uvedeno, i toho, co jinak zdá se

lýti nepatrným a málo závažným, nebo asto od toho práv závisí

celý zdar.

Zpsob pípravy pokrm po americku jest v mnohých ohle-

dech jednodušší, nežli zpsob eský, nebo používá se pomcek a

prostedk, jež v echách nám byly neznámy, jako ku píkladu

prášky na místo kvasnic a rzné pohodlné pístroje. Namnoze

}:anuje mezi echy pedsudek proti americké kuchyni, že není tak

dobrou, jako jest eská. Hlavní píinou k pedsudku tomu je za-

jisté to, že je málo amerických kuchaek, které by j^otebnou pé-

i úprav pokrm vnovaly a tedy spíše pohodlnost aneb nezna-

lost, nežli zpsob pípravy. I eská strava mže býti nechutn

pipravena, jestliže úprava nedje se opatrn a ve všem tak, jak

díti se má. Že tebas každé americké jídlo nechutná stejn všem,

;iest snadno vysvtlitelným, nebo návyk a rzné chut padají tu

na váhu. Však že i americká jídla chutn upraviti lze, o tom,

doufám, pesvdí se z tohoto spisu mnohý, kterýž o tom snad

díve pochyboval.

Myslím, žel nebude na škodu,_ uvésti v následujícím nkterá

pipomenutí kuchakám

:

Nové železné kotlíky, kteréž se zde díve všeobecn a dosud

: hustá v domácnostech používají, mají se naped vyvaiti s de-
vným popelem a pak dokonale uvnit vydrhnouti, nežli se pou-

žijí. Železné kastroly a t. p. mají se dobe namastiti a vypáliti

jednou neb dvakráte, nežli se použijí. Kde to pomry a okolnosti

dovolují, jest ovšem lépe nekupovati jiné nežli polévané (granito-

vé) aneb aluminové nádobí.

Chceme-li používati kamenného nádobí k vaení, uiníme nej-

lépe, když nejdíve naplníme je studenou vodou a necháme na

mírném ohni tuto pijíti do varu. Jestli se toho opomene, tedy

pak snadno kamenná neb hlinná nádoba pukne.
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Umýváme-li zamaštné kastroly, kuthany, atd., jest prospšno

dáti do vody trochu sody, neb se tím mastnota lépe odstraní.

Konvice, v kteréž se káva vaí, má býti istá zevnit i uvnit.

Dobe jest ji obas vyvaiti a zevnit vydrhnouti.

Lahviky na olej, ocet, a láhve vbec nejlépe se istí uvnit
broky a mydlinami. Dobe jest za tím úelem chovati nco drob-

ných brok ve zvláštní lahvice.

Kde je studniná voda vápennitá, a mnoho usazeniny se vyvá-

í, je dobe dáti do konve na vodu skoápku z ústice, nebo na tu

se pak vápno usazuje.

Každá kuchyn mla by býti opatena vším potebným ku-

chyským náadím.
V této knize jest skoro všude na míst mír a váh ku mení

množství uvedena míra na koflíky a lžiky, však nebude ješt na

škodu, když uvedeme srovnávací tabulku mír a váh na lžíce a

koflíky

:

Jedna libra má 16 uncí.

Jeden galon máí 4 kvarty, aneb 8 pintu.

Jeden buši má 4 peky a každý pek má dva galony neb osm

kvart.

Jeden kvart drží tyry kávové koflíky.

Obyejná sklenice (tumbler) drží pl pintu.

Dv vršité kávové lžiky drží tolik, jako jedna vršitá polév-

ková lžíce.

Jedna vršitá polévková lžíce cukru váží jednu unci.

Dv vršité lžíce práškového cukru váží jednu unci.

Dva rovné (malé — ajové) koflíky obyejného pískového

i!cbo-li granulovaného cukru váží jednu libru.

Dv vršité lžíce mouky váží jednu unci.

Jeden koflíek drží pt vršitých polévkových Ižic mouky.

Pt ajových koflík plných pesáté mouky váží 1 libru.

Kvart prosáté mouky váží libru.

Polévková lžíce mkkého másla, dobe naplnná, váží unci.

Kousek másla velikosti prostedního vejce, váží dv unce.

ajový koflíek mkkého másla drží tyry polévkové lžíce.

Dva koflíky plné stlaeného másla, váží jednu libru.

Osm velkých aneb deset prostedních vajec váží jednu libru.
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POLÉVKA.
Množství vody potebné na polévku ídí se množstvím ma-

sa. Na libru masa bére se kvart vody.

K docílení zvlášt dobré polévky musí se maso v studené

vod postaviti na ohe; neliledíš-li však dostati zvlášt silnou po-

lévku^ za to ale šavnatjší maso^ musíš je postaviti do vaící vody.

Sbírání pny dje se k tomu cíli, aby polévka byla jasn

istou. Nechá-li se však pna zavaiti, nabude tím polévka na

síle a nebude jí tím uškozeno, nebo pna spadne sama ke dnu

hrnce a zstane pi oezení zpt.

Dva kvarty polévky staí pro šest až osm osob a vtšina ped-
pis jest na tom základ sestavena. Množství mže se ovšem dle

poteby zmenšovati nebo zvtšovati. Jiné zmny ponechány jsou

na vli a libosti hospodyn.

Polévky jsou masité a postní. Oboje mohou být bu isté,

neb husté a pedkládají se bu zavaené, totiž s pídavkem, aneb

bez zavaení, v kterémž pád pídavky, jako jest osmažený chléb,

fítd., se podávají na mistikách zvláš a poslouží si jimi každý dle

své libosti.

MASITÉ POLÉVKY,
1. Obyejná istá hovzí polévka.

Beef Soup.

Omej v isté studené vod dv libry hovzího masa, (pro šest

osob), naklepej je devnou palikou. Neodporuuje se, aby maso

díve se naklepalo a pak teprve omývalo, ponvadž by tím na

šavnatosti valn ztratilo. Dej pak maso do hrnce naplnného i-

stou erstvou vodou, a nech to zvolna vaiti. Když se voda pe-
stane pnit, osol ji a pidej, podle množství masa, pimen v lét

zelenin, celeru, celerové nati, koínek petružele, petruželové nati,

kousek cibule, pór, kapustu, kousek mrkve, kousek brulíve nebo

kvtáku (karfiolu). Všechnu zeleninu ovšem díve ois a V3rper.

N'ení-li zelenin,, jako na píklad dobou zimní neb asn s jara,

pidej malou hrstku hrachu, spárek esneku, štipec kmínu, kousek

cibule a štipec suchých hub. Rozumí se, že možno tyto písady.
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aneb nkteré z nich, i v lét použiti, dle vkusu kuchaky, neb toho,

i^ro koho se vaí. K zlepšení polévky pispívá též kousek na má-
sle a cibuli usmažených hovzích' jater, Jež k masu mžeš pipo-
jit, avšak, nechceš-li je smažit, mžeš je i syrové pidat. I hovzí
ledvinka a kosti zvýší dobrou chu polévky. Když zelenina je^t

pidána, nech maso pozvolna asi pl tetí, neb ti hodiny vaiti,

avšak ne prudce, jelikož prudkým vaením polévka nechutnou se

stává. Odpauje-li se voda z polévky pi vaení, musíš dolejvat vo-

dou a sice vaící, tak aby se polévka ve varu nezarážela. Když jest

maso mkké, polévku sce do menšího hrnce, naež do ní zaváí
se pídavky dle následujících pedpis. Množství pídavk v ná-

sledujících pedpisech jest pro prmrnou rodinu o 6 osobách, le-

da že jinak uvedeno.

2. Bouillon.

Týž zhotovuje se jako pedešlá polévka s tím jedin rozdí-

lem, že maso vaí se na místo v celku, na kostky nakrájené, ímž
polévka na síle získá. Bouillon podává se v koflíkách.

3. Polévka se ságem.

8ago Soup*

Vyper ságo nkolikráte ve vlažné a konen v horké vod, dej

je do hrnce a nalej na n obyejné masité polévky a va v ní do

mkká, což vyžádá pouze jen nkolik minut. Pak to osol, tro-

chem kvtu okoe a nes na stl. Na jednu osobu poítá se jedna

lžíce syrového sága.

4. Ságová polévka se žlotttky.

Ságo Soup with Yolks.

Ságo vyper na pedešlý zpsob a dej do hrnce. Pak nalej

na n silnou hovzí polévku a nech vaiti, až ságo zmkne. Po-

tom ped odstavením pimíchají se do polévky pro 6 osob tyry

žloutky ve vlažné polévce rozkloktané a hned na to polévka se od-

staví. Kdyby se žloutky vaily, tedy se srazí.

5. Polévka se sekaninou.

Puree.

Pro šest osob rozsekej na drobno koflíek hovzího neb tele-

cího masa, peeného neb vaeného, teba od pedešlého dne zbylé-
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ho, dus je asi tvrt liodinj na másle, do njž jsi byla kousek ci-

bule nakrájela, a utlu je pak v hmoždíi na kaši. Nech rozvait

v jednom kvartu dobré hovzí polévky jednu neb pldruhé žemli-

ky, neb dva krajíky bílého chleba aneb 3 krekersy, pidej k tomu

2 až 3 na tvrdo uvaených, rozetených žloutk a utluené maso:

dobe to vše rozmíchej a protla skrze sejtko — roze pak dle

poteby hovzí polévkou, a nalej to do polévkové mísy, na usma-

ženou, na kostky nakrájenou žemliku, neb na svítek dle . 9.

6. Polévka s krupiuými vaudlikami.

Soup with Colombines.

Do kuthanu dej dva koflíky hovzí polévky a když se zane

vaiti, zava do ní J koflíku krupiky, až je hustá kaše, potom od-

stav to od ohn a nech vychladnouti. Uti 3 lžíce erstvého má-

sla, až se zpní, a zamíchej do toho ti celá vejce, stídav vždy je-

dno vejce a tetinu kaše, trochu osol; potom vymaž máslem malé

formiky, posyp je hodn nastrouhanou žemlikou, napl je do

polou tou smíšeninou, kterouž zvolna upe. Když jsou vandliky

upeeny, vyklop je a kla do polévkové mísy, vlej na n pak hor-

kou hovzí polévku. Vandliky mohou se též v páe péci.*)

7. Polévka s vaudlikaitii z mozku.

Soup with Calfs Brain Colomhines.

Ova telecí mozeek v slané vod, ist jej ober, dej do ku-

thanu dv lžíce másla se zelenou, rozsekanou petruželí a mozeek
na tom trochu usmaž. Namo ostrouhanou žemliku do mléka a

když se hodn rozmoí, rozmakej a dej ji na kuthan; vlej pak

na ni koflík mléka, pistav to k ohni a pi stálém míchání nech to

trochu svaiti, pak to odstav a nech vychladnouti. Uti lžíci erst-

vého másla, až se zpní, pidej k tomu vychladlé svaené žemliky,

trochu soli, celé vejce a dva žloutky, ti to asi pl hodiny, pak pi-

dej ze dvou bílk utluený sníh a to ješt promíchej. Vymaž malé

*) Poznámka h . 6. — V páe pee se takto: Nalej do pe-

káe, neb do kuthánku as na dva prsty vody, dej formiky napl-

nné tstem do ní, musíš však dáti dobrý pozor, by žádná voda

do nich nepišla, dej to pak do horké trouby, a takto vandliky
upe.
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formiky máslem, posyp je rozstrouhanou, prosátou žemlikou, dej

do každé formiky trochu té míchaniny a do prosted ní vlož kou-

sek díve již pipraveného mozeku, pokrej na vrch zase trochem

té míchaniny a nech vandliky v páe vaiti. Pak je vyklop a u-

rovnej do hovzí polévkové mísy, nalej na to procezenou hovzí po-

lévku a nes na stl.

8. Polévka z karfiolu.

Cauliflower Sou^.

Rži pkného bílého karfiolu oist', rozeber ji na stejné kusy

a uva v silné hovzí polévce. Pak dej do kuthanu lžíci másla,

uech je rozpustit a pidej k tomu lžíci mouky ; nech to trochu zp-
nit a pidej polévky, v níž jsi byla karfiol uvaila. Dej do toho

špetku tlueného kvtu, dv lžiky smetany a dva žloutky, dobro

to pak zamíchej a nech to povaiti. Potom vlej vše do polévkové

mísy na usmažené housky, a možno-li, usmažená, na drobno roz-

lo-ájená husí játra, a vlož do toho svaený karfiol.

9. Polévka se svítkem mouiiým.

8oup witJi Flour Colomhines.

Uti dv lžíce másla, vraz do nho jedno vejce a dva žloutk};,

vše to rozkloktej, pidej tolik mouky, až je to husté jako kapanin-

ka, pidej k tomu sníh ze dvou bílk, vymaž mlký kuthan má-
slem, vlej tsto do nho a upe je do zlatová, pak vyklop to na pr-

kénko, nech vychladnouti, a rozkrájej na malé kostky (aneb vypí-

chej malou formikou), vlož do polévkové mísy a nalej na to do-

brou hovzí polévku.

10. Polévka se svítkem krupiHým.

Soup with Farina Colomhines.

Šlehej dv vejce pt minut. Dej do nich štipec kvtu, soli

a pak tlueného pepe a pl koflíku pšeniné krupiky a vše lehce

zamíchej. Dej rozpálit do hlubokého kuthanu ti lžíce sádla, aneb

polovic sádla a polovic másla a když je mastnota hodn horká,

nalej svítek do ní a nech smažiti. Když je spodem usmažen, obra
jej jako lívanec a když je dobe propeen, vyndej z kuthanu, roz-

krájej na kostiky, dej do vaící hovzí polévky a nech povait asi
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pt minut. Vaením svítek nabude, ale kdyby se vail dlouho,

ztrácí na kyprosti.

11. Polévka se svitkem z hovzího masa.

Soup with Beef Colomhines.

Rozsekej na drobno uvaené hovzí maso, teba zbylé, pidej

chu, kousek cibule a petružel a taktéž na drobno je rozkrájej, dej

pak na rendlík kousek sádla, všechno rozsekané do nho vlož, a

nech pak dusiti. Zatím vezmi kousek másla, dobe to uti, pidej

k tomu jedno celé vejce, nco rozstrouhané a v mléce namoené
žemlicky, neb bílého chleba, dušené vychladlé maso osol a dobe
vše promíchej. Vymaž kuthánek máslem, vlož do nho sekaninu,

a upec ji. Potom dle libosti rozkrájej, dej do mísy a nalej na to

dobré hovzí polévky.

12. Polévka se svítkem žemlovým neb chlebovým.

Soup with Bread Colomhines.

Eozkrájej žemlicku neb ztvrdlý bílý chleba na drobné kostky,

nalej na trochu smetany, aby zmkl, rozkloktej v hrneku dv
celá vejce a jeden žloutek, dej do toho trochu tlueného kvtu,

pidej k tomu rozmoený chleba, osol a všecko dobe rozmíchej.

Potom vymaž kuthánek máslem, posyp nastrouhanou žemlikou,

chlebem neb krekersem, vlej tam tu míchaninu a nech upéci hodn
do žlutá; pak to vyndej na prkénko, nech vychladnouti a rozkrájej

na malé kostky. Udlej trochu bílé jíšky, zapraž ní dobrou ho-

vzí polévku, dej ji trochu povaiti, a takto upravenou nes na stl.

Svítek podej zvlášt na malé misce.

13. Polévka se smaženým neb sušeným bílým chlebem
neb žemlikou.

Crouton Soup.

Bílý chléb neb žemlicku pokrájej na malé tvereky, dej lžíci

másla na rendlík a když se máslo rozpustí, dej pokrájený chleba

do nho a míchej, až je do zlatová osmažen. Je-li polévka silná a

mastná, mže se pokrájený chléb dáti jen usušiti do trouby. Na
stl dá se polévka istá a smažený neb sušený chléb podá se zvlášt

na mistice, aby si každý dle libosti posloužiti mohl.
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14. Polévka se žitným chlebem.

Soup wih Rye Bread.

Nakrájej žitného chleba na tenké ízky a nech je na plechové

misce v horké troub do hndá usušit. Pak dej chléb do hrnku,

nalej naii polévky, osol, opepi, pidej pl rozsekané smažené ci-

bule, trochu kmínu a kvtu. Nech polévku nkolik minut vait a

když vaená, pidej sekané zelené petružele, pažitky a šafránu,

vlej ji pak do polévkové mísy. Rozkloktej dv celá vejce, s dvmi
neb temi lžícemi dobré sladké smetany a pilej do polévky.

15. Rejžová polévka.

Rice Soup.

Peber pl koflíku rejže, vypier ji nkolikráte ve vlažné vod,
dej do hrnce, nalej na ni koflík horké vody, osol, pidej kvtu,

kousek erstvého másla, nech to pl hodiny zvolna vaiti, až rejže

zmkne. Jestli se voda vyvaí než rýže zmkla, tedy pilej ješt

drobet vody. Hle, aby se rejže nepipálila a pi míchání neroz-

iDackala. Když je rýže vaena, dej ji do polévkové mísy, pidej

trochu rozsekané zelené petružele, prášek šafránu a nalej horké

scezené hovzí polévky. Aneb jeden žloutek rozkloktej v dobré

smetan, co se jí as do koflíku na kávu vejde, pak vlej to do va-

ené polévky, rychle tuto rozkloktej, vlej do polévkové mísy a nes

hned na stl.

16. Rejžová polévka s kuaty.
Rice Soup wih Spring Cliicken.

Peber koflík pkné rejže a ist ji vyper, dej do hrnku a nalej.

na ni dva neb ti koflíky horké vody, pidej kousek másla a soli

a nech to vaiti, až rejže zmkne. Vezmi dv oištná kuata, nech

je vaiti; když jsou do mkká uvaena, vyndej je a nech vychlad-

nouti, pak je úhledn nakrájej, a vlož je do polévkové mísy. Po-

lévku, v níž se kuata vaila, proce skrze husté sejtko, seber s ní

všechnu mastnotu, nastrouhej drobítek muškátové kuliky a pidej

trochu zelené petružele a vlej ji do rejže díve uvaené; tuto pak

dej do polévkové mísy na pipravená kuata a nes na stl.

17. Krupovka.

Purée of Barley.

Uva koflík perlových krupek. Když jsou mkké, dej do ji-
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ného hrnku; pidej k nim kousek nového másla a dobe to rozmí-

chej. Pak na to nalej dva kvarty horké hovzí polévky, opt to

rozmíchej, skrze sejto protla a kvtem okoe. Eozkloktej v ji-

ném hrnku šest žloutk s trochem vlažné polévky, vlej to do va-

ící polévky, odstav a zase rozkloktej a podávej v kávových ko-

flících.

18. Obyejná krupová polévka.

Barley Soup.

Vezmi pl koflíku perlovj^ch malých krupek, vyper dobe v

dvojí horké vod, dej na n koflík horké vody, pidej lžíci másla

a trochu soli a va je 1J hodiny ; dej pozor, aby se nepipálily, a

dle poteby, jak se vyváí, dolévej horkou vodou. Když jsou vaené,

dej je do polévkové mís}^, pidej drobet zelené petružele a pažitky a

nalej na n horké hovzí polévky.

19. Rejžová polévka na zpsob krupovky.

Cream of Rice.

Peber koflík rej že a vyper ji nkolikráte ve vaící vod. Eoz-

dlej dv lžíce mouky erstvou vodou, pidej to k rejži, pak nalej

na to dobrou hovzí polévku, ve které (možno-li) pl staré slepice

bylo uvaeno. Pistav nyní hrnek k ohni a piln tím míchej, pokud

polévka vaiti se nepocne. Pak to osol a pidej kousek erstvého

másla, a nech to as hodinu zvolna vaiti, pi emž trochu hovzí
polévky dolévej. Potom proce polévku na hustém cedítku a znovu

ji k ohni pistav, až zase vaiti se pone; než na stl se má nésti,

iva žloutky ve tech lžících smetany rozkloktané v ní rozmíchej.

20. Polévka z tených knedlik krupiných.
Sou^j with Farina Quenelles.

Uti lžíci másla až se zpní, pimíchej do toho jedno celé vejce

a jeden žloutek, lžiku sekané pažitky a pak pidej asi 4 lžíce kru-

piky. Nech tsto 10 minut stát, pak dlej malé knedlíky, velkosti

malých vlašských oech, va je v hovzí polévce pikryté po 10

minut, pidej jak obyejn petružel, pažitku a šafrán,

21. Polévka s knedlíky z mozku.

Boup with Calfs Brain Quenelles,

Vyper telecí neb vepový mozek ist a uva ho ve slané vod,
stáhni s nho kžiku a rozsekej jej i s petruželí na drobno, pidej
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k tomu soli a trochu tlueného pepe, usmaž pak vše trochu na

másle. Pak to dej do moždíe, pidej k tomu krajíek bílého chle-

ba v mléce rozmoeného a dohromady to jemn utlu, aneb y misce

dobe Ižicí uti. Uti dále lžíci másla, pimíchej k nmu stluený

mozek, vraz do toho jedno celé vejce a jeden žloutek, pidej trochu-

rozstrouhaného chleba, dobe vše smíchej a pak malé knedlíky

z toho dlej, ale uva jeden díve na zkoušku. Kdyby se roz-

vail, pidej ješt trochu strouhaného chleba. Pak uva je v dobré

polévce, vyndej vaené do polévkové mísy a polévku na n nalej.

Okoe šafránem a lívtem.

22. Polévka s knedlíky masitými.

Soup ivith Veal Quenelles.

Kozkrájej pl libry upeeného telecího masa, teba zbylého, na

drobné kousky, pidej k tomu ti v mléce rozmoené krajíky bí-

lého chleba, dej všechno do moždíe a na kaši roztlu, neb v míse

uti. Pak uti dv lžíce másla až se zpní, vraz do toho dv celá

vejce a jeden žloutek, pidej k tomu stlueninu, osol to a dobe to

rozmíchej ; kdyby byla ješt ídká, pidej k ní trochu rozstrouhané-

ho chleba, udlej z toho malé knedlíky, obal je v rozstrouhaném

chleb neb krekersu a usmaž je hezky do žlutá na sádle. Vlož je

pak do polévkové mísy a vlej na to vaící silnou hovzí polévku.

23. Polévka s knedlíky z brambor.

Soup ivith Potatoe Quenelles.

Uva tyi velké mounaté brambory, oloupej je a rozstrouhej

na struhadle. Uti dv lžíce másla až se zpní, dej do nho
nco na drobno rozsekané zelené petružele, celé vejce, ti žloutky a

trochu, soli. Všechno to, i s tmi brambory dohromady dobe roz-

míchej. Pak udlej z toho knedlíky jak oech velké, obal je v roz-

strouhaném chleb neb krekersu, usmaž je pkn do žlutá v sádle

neb másle, vlož do polévkové mísy a nalej na n hovzí aneb bram-

borovou polévlni (dle pedpisu íslo 37).

24. Polévka s knedlíky /. hovzího morku.

Soup wih Marrow Quenelles.

Vezmi dv Ižíc^ hovzího morku a ti jej tak dlouho, až zblí,

vraz do toho dv vejce jedno po druhém, dej trochu soli a kvtu.
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kousek ustrouhané citrónové kry, dobe vše smíchej
; pak pidej

tolik strouhaného bílého chleba, aneb krekersu, co teba, aby tsto

na knedlíky bylo náležit tuhé. Na zkoušku zava jeden knedlíek

a není-li dostaten tuhý, pidej trochu chleba. Pak z toho utvo

knedlíky. Asi tvrt hodiny než dáš polévku na stl, knedlíky

zavauj do obyejné hovzí polévky, piklop hrnek a nech to zvol-

na as deset minut vaiti.

25. Polévka s jateruimi knedlíky.

Soup with Calfs Liver Quenelles.

Usekej nebo ukrouhej pl libry telecích neb hovzích jater, vy-

ber z nich všechny žilky a niázdry a s dvmi lžícemi morkového tu-

ku neb másla je dobe uti, pidej k tomu trochu marjánky, trochu

na drobno usekané citrónové kry, stroužek se solí rozeteného

esneku, trošinku kvtu, trošinku pepe, vraz do toho dv celá vej-

ce, osol to patin a pimíchej do toho strouhaného chleba tolik,

aby to nebylo ani ídké ani píliš tuhé, vše dobe dohromady za-

míchej, udlej knedlíky a do 2 kvart vaící hovzí polévky za-

va. Nech je asi deset minut povait a vlej polévku do mísy na

usekanou zelenou petruželku. Místo telecích neb hovzích jater

mohou se též vzíti játra husí.

26. Polévka s knedlíky z vajec.

Soup with Egg Que^ielles.

Dej dva bílky do koflíku a vlej na n tolik smetany neb mlé-

ka co je tch bílk. Dej na rendlík lžíci dobrého erstvého liiá-

^la a když je máslo horké, vlej do nho bílky se smetanou a u-

smaá to pi pilném míchání. Odstav pak a když to vychladlo,

pidej do toho ti žloutky, trochu soli, muškátové kuliky a tro?

chu pepe. Dobe to rozmíchej a sázej malou lžikou malé kne-

dlíky do pecezené vaící se polévky. Nech povait dv neb ti

minuty, vlej pak do polévkové mísy a dej na stl.

27. Hovzí polévka z brambor.
Potatoe Purée.

Uva ti brambory prostední velkosti, oloupej, nech je vystydf

nout a rozstrouhej je. Rozkrájej krajíek bílého chleba a usmaž

jej do žlutavá. Pak uva ti vejce na tvrdo, oloupej je, vyber
Národní Domácí Kuchaka 3.
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žloutky, pidej k pedešlému a vše dohromady jemn utlu. Dej

to pak do hrnce, nalej na to 1 kvart hovzí polévky, a nech to

pl hodiny vaiti, roze to hovzí polévkou, proce^ a vylej do

polévkové mísy.

28. Hovzí polévka s brambory.

Soup wih Potatoes.

Uva ve slané vod tyry -oloupané a na poloviky neb tvrt-

ky rozkrájené brambory prostední velkosti. Když jsou uvaeny,

sce, dej do mísy a nalej na n vaenou a náležit okoennou
hovzí polévku.

29. Polévka z testového bráchu.

Moch Peas Soup.

Vraz do pintového hrnce dv celá vejce, dej k tomu dv lžíce

mouky, dv lžíce mléka, málo to osol, pidej nco kvtu a hezky

to vytlu, až je tsto hladké. Zatím rozpal sádlo neb pepuštné
máslo na pánvi a lej do ní to tstíko skrze obrácené struhadlo.

Když je do žlutá usmaženo, vyber to opnovakou, dej do mísy

polévkové a nalej na to dobrou masitou polévku.

30. Polévka z erstvých hub.

Mushroom Soup.

Oist' a omej nkolik hub, rozkrájej pak na tenké lístky, pidej

k nim nco zelené na drobno rozkrájené petružele a dus na másle,

pak to popraš troškem mouky a nech to ješt trochu dusiti
;
potom

na to nalej tolik silné masité polévky, aby to bylo jako ídká omá-
ka, pak pidej k tomu trochu kvtu a nkolik Ižic dobré smetany,

nech to povait a vlej do polévkové mísy na rozkrájený moun}"
svítek, neb na žemliku, drobnl rozkrájenou a do žlutavá osma-

ženou.

31. Polévka z husích drobek.

Goose Gihlet Soup,

Vyper husí drobeky (kídla, žaludek, játra, srdce, krk) a

rozdl je na úhledné kousky, dej je do hrnce, nalej na n dva

kvarty erstvé vody, osol a nech je vaiti, sbírej pnu a když se

pestane pniti, pidej k tomu zeleninu, totiž pl celeru, kousek
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kapusty a mrkve, trochu zelené petružele a hrstku hrachu. Když

jsou drobeky mkké, vyndej je, a rozkrájej žaludek na kousky.

Pak proce polévku, okoe trochem kvtu, zava do ní z jedno-

ho vejce nudle, a vlej ji do polévkové mísy na drobeky. Játra

inohou se též místo vaení smažiti a pak pokrájeti a k ostatním

drobekm pidati než se polévka na n vleje. Jsou tak chutnjší.

32. Polévka s drštkami.

Tripe Soup.

Dobe vyištné a vyprané drštky dej do hrnce, nalej na n
studené vody a nech je pl hodiny vaiti. Pak je vyndej, optn
oist', v studené vod omej, dej do jiného hrnku, nalej na n zno-

vu istou studenou vodu, osol a nech do mkká vaiti. Pak je

vyndej, na nudliky rozkrájej a dej do hrnce, nalej na n hovzí

polévku, pidej k tomu trochu na drobno rozsekané zelené petru-

žele, zapraž to bledou máslovou jíštikou, okoe trochem tlue-

ného kvtu ai pidej stroužek esneku a špetku marjánky, nech

to ješt chvíli povaiti, pak vylej do polévkové mísy.

33. Polévka s nudletni neb flíky.

Noodle Soup.

Dej na vál dva koflíky mouky, udlej v ní dlek, roztlu do

nho dv celá vejce, nožem rozdlej, pak rukama vypracuj, až je

tsto hodn tuhé; rozdl pak tsto na ti stejné díly, popraš vál

moukou a rozválej každý kousek válekem, až je hodn tenký.

Pak polož rozválené tsto na bílý ubrousek, nech je trochu oschnou-

ti ; rozízni pak každý rozválený kousek v pli, polož jeden na dru-

hý-, nakrájej z toho lístky as na dva prsty široké, srovnej jich vždy

nkolik, jeden na druhý, a skrájej je na tenké nudliky, jež do

i:aždé masité polévky zavaiti mžeš. Z tohotéž tsta mžeš na

místo nudliek nakrájeti drobné flílry,

34. Polévka s kapáuini.

Dough Drops Soup.

Dej do hrnku tyry lžiky mouky; vraz do ní jedno vejce,

osol a hodn to vytlu, aby to bylo jako ídká kaše; nyní lej to

zvolna do vaii hovzí polévky, pi emž vidlikou tím mích-ej

jak to do polévky tee a nech as pt minut vaiti.



20 NÁRODNÍ DOMÁCÍ KUCHAKA

35. Polévka se strouháukou.

Grated Dough 8oup.

Udlej tsto podle ísla 33., aby ale bylo hodn tuhé, pak je

rozstrouhej na struhadle, nech strouhanku trochu oschnouti, pak ji

prosej, chceš-li, skrze ídké sejtko a zava do hovzí polévky.

36. Polévka se slepicí a nudlemi.

Chicken Soup witli Noodles.

Vyper starší slepici, dej ji do hrnku, vlej na ni dva kvarty

studené vody, osol a nech vaiti, cist op, pidej pak trochu

zeleniny, jako: celer, kapustu, petruželový koínek a malou hrstku

hrachu a nech to vait as ti hodiny. Když je slepice mkká, od-

stav hrnek od ohn, mastnotu seber, slepici vyndej, rozkrájej na

úhledné kousky a vlož do mísy. Polévku se slepice sce, pidej

a zava drobné nudliky, nech to as pt minut vaiti, pak vylej

na rozkrájenou slepici do mísy polévkové.

37. Hrachová polévka.

Pea Soup.

Vezmi pro šest osob koflík hrachu, nech jej moiti pes noc ve

studené vod a druhý den do mkká uva; pak ho rozmakej a

proce do hrnku, nalej na dobrou hovzí polévku, pidej trošinku

rozsekané majoránky, trošku zelené petružele, dva rozstrouhané

syrové brambory, a nech to vait. Zatím udlej bledou jíšku, za-

praž ní polévku a vlej ji do mísy na usmažený rozkrájený bílý

chléb.

postní polévky.
38. Svaettina ze zelenin k postním polévkám.

Vegetahle Stoch.

Dej do hlubokého kuthanu dv mrkve, ti cibule, por a hlávku

celeru, vše na koláky nakrájeno, pidej kousek erstvého másla

a nech to do zlatová usmažiti. Pidej k tomu pl koflíka hrachu,

kousek zelené petružele a brukev, nalej na to erstvé vody a nech

to pak nkolik hodin zvolna vaiti, pi emž musíš pnu pilné

sbírati, pak to od ohn odstav a nech pl hodiny tiše státi, pak
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zvolna, aby se zelenina nezkalila, hustým ubrouskem do hlinné-

ho hrnku proce a postav do studeného mista. Tato svaenina

hodí se ku každé postní polévce a k postním omákám.

39. Rybí polévka.

Fish Soup.

Z vnitností dvou ryb, jedné mléné a jedné jikerné, stívko

a žlu pozorn vyndej, dej pak vnitnosti do hrnce a nalej na ne

svaeninu íslo 38., pidej kousek na drobno rozsekané zelené pe-

tružele, osol a nech to hodinu vaiti, zapraž to pak bílou máslovou

jíškou, pidej trochu tlueného kvtu a bílého strouhaného zázvoru

a nech ješt malou chvíli povaiti, pak vlej polévku do mísy na

smaženou žemliku neb bílý chléb na kostky nakrájený.

40. Rybí polévka s kuedlíky.

Soup with Fish Quenelles.

Uprav polévku na pedešlý zpsob íslo 39. Ze dvou kousk

ryby oezej kžiku a kosti všechny vyber, maso na drobno nakrá-

jej a utlu pak se temi žloutky na tvrdo uvaenými v moždíi

na kasiku, uti dv lžíce másla, vraz do nho celé vejce a jeden

žloutek, pidej trochu kvtu, trochu rozstrouhaného bílého zázvo-

ru, kousek citrónové kry na drobno nakrájené, osol, pidej k tomu

utluené rybí maso, dobe to promíchej, pidej pak k tomu tolik

rozstrouhané žemliky neb bílého chleba, aby se z toho knedlíky

dlati mohly, zava je pak do výše uvedené polévky, nesmíš však

tuto díve zapražiti, pokud nejsou knedlíky uvaeny.

41. Želví polévka.

Turtle Soup.

Žehá, musí se na noc zabíti a povsiti, aby vykrvácela. Nej-

snáze pimjem želvu, aby hlavu vystrila, když jí položíme roz-

pálené železo na hbet. Když hlavu vystrí, tedy jí i konetiny

utnem, naež želvu povsíme a nohy se opaí, aby se mohla z nich

erná kže sloupnouti, a uklidí se do chladného místa. Eáno se

oddlí skoápky od sebe, opatrn, aby se žlu nerozlila a vajíka,

nohy i maso dají se do studené vody. Pak se dá vše vait do dvoj-

násobného množství vody, než co má být polévky a vaí se po

dv hodiny i piln se sbírá; pak se pidá nkolik ízk šunky o
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tvrt libry másla a vaí dále po dv hodiny. Pak pidá se vínová

?klenika rýže^ vínová sklenika mouky rozetené s vrcliovatoii

lžící másla, jedna na drobno rozsekaná cibule, dva stonky celeru,

zelená petružel, bobkový list, dymián a šalvj, pl lžiky hebíku
a nového koení a špetka papriky a vaí se pak ješt hodinu.

42. Nápodobená želví polévka.

Mock Turtle Soup.

Dej vait malou telecí hlavu a když je vaena, hlavu vyndej,

maso ober a rozkrájej a polévku z nho slej, a proce. Udlej
jíšku ze dvou Ižic másla a lžíce mouky a když hndne, vlej do ní

dva kvarty té polévky z hlavy. Va po pt minut a pidej pak

rozkrájené díve maso a pokrájené erstvé neb naložené houby,

štipec hebíku a nového koení, špetku papriky a svazeek zelené

petružele a pova dalších pt minut. Pak pidej dv na tvrdo va-

ená rozkrájená vejce a pl na kousky rozkrájeného citronu.

43. Polévka z hrachu.

Piireé of Peas.

Uva koflík a pl hrachu do mkká, pak jej dobe rozmíchej,

nalej na Irvart podle ís. 38., upravené svaeniny, pidej k tomu
dva spárky rozeteného esneku, nech to ješt trochu povaiti, pak

to skrze sejtko protla, pidej trochu majoránkových lístk,

okoe trochem kvtu a zázvoru, zapraž pak nahndlou máslovou

jíškou, nech ješt malou chvilku povaiti, nalij pak na smaže-

nou, na kostky nakrájenou žemliku, aneb mžeš do ní dáti pkné
perlové kroupy do mkká v slané vod uvaené.

44. Polévka oková.

Purée of Lentils.

oková polévka vaí se na tentýž zpsob, jen že se do ní

pidá trochu tlueného nového koení, naež se naleje na usmažený

chlebíek tence nakrájený.

45. Fazolová polévka.

Beán Soup. — Z Besídlvy Hospodáe.

Malé bílé fazole perlové uvaím do mkká, naež je na sít pro-

lisuji; potom udlám bledou máslovou jíšku, zaleji ji hovzí po-
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lévkou aneb není-li této, vodou^ ve které jsem vaila zeleninu, ci-

buli, mrkev, petružel a pastinák. Zeleninu procedím a použiji

jen vodu, nížto tu fazolovou kaši rozedím dle pání, dle poteby

ji osolím a dle chut pidám koení — kousek se solí rozeteného

esneku a tfochu marjánky.

46. Polévka ze zeleniny.

Vegetahle Soup.

Vezmi 3 mrkve, 4 cibulky, 4 malé brambory, dva koflíky pokrá-

jené hlávky, jedno velké rajské jablíko a hrst' mladého zeleného

hrášku. Vše dej na devnou mísu a na drobno rozsekej, dej na

rendlík, nalij vody jen tolik, aby to bylo potopeno a nech dusit.

Když zelenina zmkla, dolej vaící vodou a va po 15 minut. Pak

pidej dva koflíky mléka, lžíci másla a dv ušlehané vejce. Pi-
míchej trochu mouky a špetku sody a nech ješt nkolik minut po-

dait.

47. Oukrop.

Garlic Soup.

Nakrájej chléb na malé lístky a nech na másle osmažit, pak

uti ti stroužky esneku s máslem a solí, nech chvíli s vodou

povait a vlej na osmažený chléb. Též se mže použíti cibule mí-

sto esneku.

48. Zeliiice ili couraka.

Cahhage Soup.

Dej do hrnku kvart zelné vody, pintu kyselého zelí a kvart

vody a nech uvait. Kozkloktej v hrneku šest žloutk aneb 3

vejce s kouskem másla a koflíkem dobré smetany, polévku tím

ádn zakloktej, vlej do mísy a pedlož. Kdo má rád hustou po-

lévku, mže zakverlovat do smetany a žloutk i lžíci pkné bílé

mouky.

49. Zelná polévka na jiný zpsob.

Paní Marie Bukáková v Besídce Hospodáe.

Ka pl druhého kvartu vody vezmu koflík kysaného zelí a ne-

chám to vait patnáct minut. Mezi tím vezmu koflík nakyslé sme-

tany, do kteréž jsem pidala dv lžíce bílé mouky, dobe to rozklok-

tám, vleju do polévky, zamíchám a osolím. Pak vezmu pt neb
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šest vajec, jedno po druliém rozbiji a pouštím je do polévky, pone-

chajíc to 3 minuty vait a polévka je hotova.

50, Polévka pivní.

Beer Soup.

Dej vait kvart piva s kvartem vody; jakmile se to pone va-

it, pidej asi dv lžíce cukru, malou lžíci másla a nastrouhej trochu

muškátové kuliky; rozkloktej ti žloutky a koflík smetany neb

mléka a vlej to do vaící se polévky, piln míchej, aby se to ne-

srazilo a jakmile se to z?tne zvedat, odstav z ohn.

51. Pivni polévka na jiný zpsob.

Paní Papežova v Besídce Hospodáe.

Když se dá pivo vait, tedy se do nj dá lžíce cukru. Pak se

dá vait mléko, ale toho mže být mén než piva. To se musí vait

zvláš a soli se dá jen co mléko potebuje. Když je obé svaené^

tedy se mléko leje zlehka do piva a piln míchá, aby se mléko

nesrazilo. Pak vezmte jedno., dv neb ti vejce, podle toho jak je

polévky, a dejte vejce do trochu vody, asi na dv lžíce a dobe to

rozkvedlujte a pak dejte do té polévky dokud je vaící, ale ne aby

vela. Když se leje vejce, tak se musí též hezky míchat, aby se

též nesrazilo. Cukru se dá podle množství polévky, aneb jak kdo

chce mít sladkou.

52. Polévka pivní s chlebem.

Beer Soup with Rye Bread.

Nakrájej do hrnku žitného chleba, as co by se na hluboký talí

vešlo, nalej na z polovice vody, z polovice piva, každého kvart;

osol, pidej trochu pebraného kmínu, spárek esneku s kouskem

másla rozeteného a nech to pl hodiny vaiti. Eozkloktej v

koflíku dobré smetany tyry žloutky a pimíchej to do vaící po-

lévky, pi emž však musíš piln míchati, aby se to nesrazilo,

vlej do mísy a nes na stl.

53. Polévka z vína.

Wine Soup.

Dej vaiti polovici bílého vína a polovici vody, dej do toho

kousek cukru, kousek celé skoice, kousek citrónové kry, nech
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vše dohromady vaiti, odp ji pak a proce. Vraz tyry žloutky

do hrnku, rozkloktej je se dvma lžícemi dobré smetany, pidej do

toho malou lžiku mouky, trochu studeného vína a malinko soli,

dobe to rozkloktej, nalej na to vaící víno, míchej tím ustavin
a nech to ješt chvíli u ohn státi, nesmí se to však již vaiti.

Mžeš ji podati v kávových šálcích.

54. Polévka bramborová.

Potatoe Soup.

Udus na erstvém neb pepouštném másle cibuli, zelenou pe-

tružel a majoránkové lístky, vše na drobno rozkrájeno, pidej k

tomu uvaené brambory na koláky nakrájené, nalej na to svae-

ninu ís. 38., osol a nech vaiti. Udlej bílou máslovou' jíšku a

zapraž jí polévku, pak pidej trochu zázvoru a dobe vše rozmí-

chej, nech ješt chvíli vaiti, pak skrze sejtko proce a nes na

stl.

55. Polévka bramborová s houbami.

Potatoe Soup with Mushrooms.

Oškrab 4 velké brambory, rozkrájej na tvrtky, nalej na n9

dva kvarty studené vody a postav vait. Osol a pidej pl celeru

a hrstku hub erstvých neb suchých. Když jsou brambory vae-
né, vyndej celer; udlej pak jíšku ze dvou Ižic másla a jedné

mouky a zamíchej do polévky. Eozeti spárek esneku se solí

a pimíchej do polévky, též štipec marjánky.

56. Polévka krupková se sušenými houbami.

Barley Soup with Mushrooms.

Uva malý koflíek pkných trhaných krupek s Ižicí nového

másla v slané vod do mkká. Uva v jiném hrnku ti hrstky

sušených hub, pak s nich vodu sce a rozsekej je s kouskem ze-

lené petružele na drobno, nalej na to svaeninu; ís. 38., a vodu
z vaených hub, pidej do toho uvaené trhané krupky, zapraž to

bledou máslovou jíškou, osol, pidej malounko pepe a zázvoru,

a nech to varem obejíti.

57. Polévka žemlová (pauadlová.)

Wheat Bread Soup.

Kozkrájej 4 neb 6 krajík bílého chleba a nech je ovaiti ve
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slané vod as tvrt hodiny. Pak rozkloktej 3 vejce v sladké sme-

tan^ a smíšeninu tu zakloktej na to s kouskem erstvého másla

do vaící polévky. Tuto okoe trochem kvtu a podej ji na stl

v polévkové míse.

58. Sladká polévka z mléka.

Sweet Milk Soup^

Dej do hrnku 1^ kvartu dobrého mléka, nech je svaiti, pidej

do nho lžíci cukru a malounko to osol. Rozdlej v jiném hrnku

3 žloutky s trochem studeného mléka, pidej kousek tlueného cu-

kru, o njž jsi byla kru z citronu ostrouhala. Nalej to do polév-

kové mísy a pilej k tomu svaené mléko, musíš však tím kloktati.

Nakrájej kru z chleba na kostky, polož je na plech, posyp hojn
cukrem jemn tlueným, dej do trouby a nech opéci, dej pak chle-

bíek na talí a podej zvláš k polévce.

59. Mléná polévka s rýží.

Milk Soup with Rice.

Vyper pl koflíku rýže nkolikrát v horké vod; dej pak na

kuthan a nalej na ni koflík horké vody, pidej Izici másla a štipec

kvtu; piklop a nech vait. Když voda je skoro vyvaena, nalej

na rýži dva kvarty mléka, osol a když pijde do varu, rozkloktej

v ní jeden žloutek.

60. Mléná polévka s nudlemi neb flíky.

Milk Noodle Soup.

Dej vait dva kvarty mléka, však dej pozor, aby se nepipálilo.

Když se vaí, zava do nho nudliky neb flíky z jednoho vejce,

pidej kousek másla a osol a nech minutu povait.

61. Polévka z rajských jablíek.

Tomato Soup.

Vezmi tucet menších dobe zralých rajských jablíek, aneb tí-

liberní plechovku nakládaných, pidej kousek cibule a dej vail

do kvartu vody. Nech vait asi pl hodiny a protla pak skrzo

sítko do jiného hrnku; pidej pak na špiku nože sody, vlej do

toho dva koflíky mléka, Vi kterémž byla rozkvedlána malá lžika

mouky a dej znovu vait. Když se to zavaí pidej lžíci másla,
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malou lžiku culvru, trochu pepe a osol. Kdyby byla píliš hustá,

roze mlékem neb vodou.

62. IJsticová polévka.

Oyster 8oup.

Dej vait kvart mléka a dej pozor, aby se nepipálilo. Když se

mléko pone vait, dej do nho kvart ústic, lžíci másla, osol a

opepi a odstav díve než mléko pijde znovu do varu, jakmile se

pone okolek ústic varhánkovatt. Dej na stl s drobnými kre-

kersy.

63. Polévka ze sekaných ústfic.

Oyster Bisque.

Dej vait kvart mléka do dvojitého hrnce. Pak mezi tím

usekej pint ústic na drobno v devné misce; pak vezmi lžíci má-
sJa a pl lžíce mouky, dobe rozeti a vmíchej do vaícího mléka

a pak pidej ústice. Nech to var obejít, vylej na misku, opepi a

osol. Kdyby se nechaly déle vait, tedy ztvrdnou.

64. Pražená polévka.

Brown Soup.

V slané vod nech vait hodn kmínu. Mezi tím udlej hndou
jíšku, proce vodu z hrnku do ní a nech hodn povait. Nalej do

mísy na osmažené chlebové kostky, aneb do ní mžeš zavait krou-

l^y, nudle, nebo kapání.

65. Krupiuá polévka.

Farina Soup.

Dej do hrnku hrstku kmínu, trochu zelené petružele a celeru,

osol to, nalej na to vaící vody a nech to chvilku povait, pak to

proce, a když se to zase pone vait, zava do toho pl koflíku

krupiky. asto tím míchej, aby se neudlaly chuchvalce ; va tvrt

hodiny; potom rozšlehej 1 neb 2 celá vejce, dej k tomu lžíci

másla, trochu kvtu, trochu zázvoru, teba i sladké smetany, dobe
to rozkloktej a polévku tím zakloktej.

66v Polévka z erstvých hub.

Soup of Fresh Mushrooms.

Kakrájej nkolik pkných erstvých híbk, žampion aneb vá-
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clavek, cist je vyper, dej je na rendlík na kousek másla, pidej

k nim trochu usekané zelené petružele, trochu soli a nech je pod po-

klikou dusit. Když se z nich voda zaíná ztrácet, dej je do hrnku,

nalej na n dobrou jíškou zapražené vody tolik, mnoho-li polévky

potebuješ, a nech to ješt hodn povait, naež polévku vlej do

mísy na usmažené žemlikové neb chlebové kostky.

67. Kvasová polévka.

Bread 8ponge Soup. — Pí. Anna Janatová v Besídce Hospodáe.

Mám k tomu již zvláštní kamenný hrneek zakvašený. Veer
dám do nho 4 až 5 Ižic i více, jak si peju mít hojn polévky,

pkné žitné mouky, zadlám kvásek a hrneek povážu istým ha-

dérkem a nechám stát blíže kamen do rána, neb jest zapoteby,

aby kvásek hezky zakysal. Ráno dám vait vodu_, dobe osolím

a když se voda vaí, jednou rukou leju ten kvásek a druhou de-
vnou lžící míchám, až ji asi tikrát var pejde. Nesmí ale být

ídká, ale také ne hustá, ási jako ídká omáka. Pak ji odsta-

vím na zad plotn}^, dám na rendlík hezký kousek másla a když áo

zane škvait, hodím do nj drobn nakrájenou cibuli, a když ta

zane ervenat, rozbiju 2 až 3 vajíka a hodím do té cibule a když

se tyto poínají smažit, lehce cibulkou promíchám a dám vše do

té kvasové polévky a k tomu 3 až 4 lžíce kyselé smetany.

OMACKY K hovzímu MASU.

68. Omáka z rajských jablíek.

Tomato Sauce.

Dej na kuthánek dv velká neb tyry malá rajská jablíka,

erstvá, aneb pl plechovky (3 Ib.) nakládaných, Ižicí je rozmakej,

pidej k tomu pl malé rozstrouhané cibule, trochu celého pepe,

trochu nového koení, jeden hebíek, kousek citrónové kry, a nech

vše na kousku másla asi tvrt hodiny dusiti. Pak na to nalej dva

koflíky hovzí polévky a nech tvrt hodiny vaiti, potom hodn roz-

míchej, skrze cedník proce, pidej octa, malý kousek cukru a za-

praž hndou jíškou, nech ješt chvíli povait a vlej pak do míseky.
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69. Omáka koprová.

DUI Sauce.

Udlej z erstvého kousku másla a trochu bílé mouky bílou

ídkou jíšku, rozkloktej ji v tolika hovzí polévce, mnoho-li omáky
IK)tebuješ, pidej trochu vinného octa a nech to svaiti. Když chceš

omáku nésti na stl^ pidej do ní vyprané a na drobno rozsekané

koprové lístky a nkolik Ižic dobré kyselé smetany. Nemáš-li ky-

selé smetany, mžeš vzíti pl koflíku sladké smetany, musíš však

trochu octa pidati.

70. Jiná koprová omáka.
tyi lžíce octa, pl lžiky mouky, trochu kopru rozsekaného

se rozmíchá, pak se pidá do toho jedno vejce a zase se rozmíchá;

pak se k tomu vleje jeden koflík sladké studené smetany a vše se

na prudkém ohni za stálého míchání vaí a pak, když je vaena,

podle chuti se osolí a pidá trochu cukru ; kdo chce, mže cukr vy-

nechati.

71. Omáka z naložené okurky.

Pichle Sauce.

Rozkrájej naloženou okurku na tenké koláky, dej jí do hrne-

ku, nalej na ni trochu hovzí polévky a nco málo vinného octa.

Pidej k tomu kousek usekaného zeleného kopru, a nech to vše

svait. Zapraž to pak hndou jíškou, dobe rozkloktej a nech to

povaiti.

72. Omáka sardelová.

Sardel Sauce.

Omej v studené vod dv sardele, vyber z nich kstky a uti
je s novým máslem, dej do hrnku, nalej na to polévky a dej vai-

ti, zapraž hndou máslovou jíškou a dobe to rozkloktej, nech pova-

it a vlej do míseky. Chceš-li, mžeš pidati též kousek citrónové

kry na drobno rozkrájené.

72. Bílá cibulová omáka.
Onion Sauce.

Rozkrájej cibuli na drobné kousky, dus ji na másle do mkká
a na bílo, pidej pak lžíci mouky, dobe to rozmíchej, pak vlej na

to hovzí polévku a nech to as pl hodiny vaiti. Chceš-li omáku
kyselou, pidej ped vaením trochu octa.
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74. Omáka s kaparami.

Caper Sauce.

Eozpais na kuthánku kus másla a upraž v nm trochu mouk}
do žlutavá; pak vlej na to hndou polévku a dobe to sva, pidej

trochu šávy citrónové a lžíci kapar, odstav to pak od ohn a ne-

nech to již vaiti.

75. Omáka ze suchých hub.

Dried Mushroom Sauce.

Vyper pkn suché houby v erstvé vod, dej je do hrnku, na-

lej na n masité polévky a nech je do mkká vaiti, pak s nich

polévku sce a usekej je na drobno, nalej pak na n opt tu po-

lévku, v níž se byly vaily, zapraž to máslovou jíškou, pidej na

Hpicku nože tlueného kvtu, a nech to ješt chvíli povaiti. Chceš-

li omáku nakyslou, tedy pidej trochu vinného octa.

76. Omáka z erstvých hub.

Mushroom Sauce.

Oist' a nakrájej erstvé houby a dej vaiti as tvrt hodiny d.j

hovzí polévky. Zapraž pak omáku bledou máslovou jíškou, aneb

zakloktej s kyselou smetanou a moukou, okoe, ji trochu kvtem,
nech povaiti a slej do misky s houbami.

77. Studený keu s octem.

Cold Horseradish Sauce.

Nastrouhej trochu kenu, dej do nádobky, pidej lžiku strou-

hané housky, ustrouhané jablíko, malý kousek cukru, patin osol,

pilej lžiku hovzí polévky a nalej na to dobrý vinný ocet.

78. Ken smetanový.

Wliite Horseradish Sauce.

Uti v hrneku kousek erstvého másla s trochem bílé mouky,

pidej k tomu nkolik oloupaných a dobe utluených mandlí, pl
kávové lžiky tlueného cukru, vlej na to nco pes IJ koflíku vlaž-

né smetany, dobe to rozkloktej, pistav k ohni, a nech trochu pova-

lit, pi emž ale neustále zvolna míchej. Když to dostaten zhou-

stlo, pidej k tomu nastrouhaného kenu a malou špetku soli, dobe
to rozmíchej a nes na stl.
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79. Ken polévkový.

Horseradish Saiíce with Conserve.

Dej. clo hrnku kousek erstvého másla, trochu bílé mouky a do-

be to uti, pak na to nalej vlažné hovzí polévky a míchej tím

zvolna, až se to svaí, pak do toho dej rozstrouhaného kenu, osol

a kvtem to okoe.
80. Omáka esneková.

Garlic Sauce.

Udlej z erstvého másla a z trošky bílé mouky jístiku, pak

vlej na to hovzí polévku, osol a nech to vait. Vezmi asi dva es-

nekové spárky, uti je dobe s kouskem dobrého másla, a když máS
omáku nésti na stl, dej esnekové máslo do ní a dobe rozmíchej.

Komu libo, mže pidati trochu tluené majoránky.

81. Omáka hoicová.

Mustard Sauce.

Zapraž hovzí polévku máslovou jíškou, zace ji citrónovou

Slávou a pidej lžíci dobré hoice. Eozkloktej pak jeden žloutek

v trochu sladké smetan a pidej to do omáky.

82. Celerová omáka.

Celery Sauce.

ZsjprsLŽ 2 koflíky hovzí polévky jíškou, dobe ji pova a ope-

pi. Dále ustrouhej pl celeru, strouhaninu tu dej do omáky a

nech ji chvíli vaiti.

83. Omáka citrónová.

Lemon Sauce.

Uti dobe kousek erstvého másla s trochem bílé mouky, na-

lej na to vaící hovzí polévku, dobe rozkloktej, vraz do toho dva

žloutky, vytla do toho šávu z jednoho citronu a pidej též kou-

sek citrónové kry na drobno rozkrájené a míchej tím, až to zhoust-

ne, nesmí se to však vaiti.

84. Chlebová omáka.

Bread Sauce*

Eozsekej cibuli na drobno a uva v mléce. Vezmi koflík

strouhaného bílého chleba a když je cibule vaená, proce na chlc-



32 NÁRODNÍ DOMÁCÍ KUCHAKA

l)íek a nech stát pl hodiny. Pak dej do kastrolu, pidej dvé lžíce

másla,, opepi, osol, nech zavait a roze dle libosti.

85. Máslová omáka.

Drawn Butter Sauce.

tyry lžíce másla rozmíchej na hladko se dvmi lžícemi mou-
ky na hlubokém talíi. Do kastrolu dej dva koflíky vody a když e
vaí, dávej do ní máslo s moukou za stálého míchání. Když se to

zane znovu vait, pidej sekané petružele, opepi a osol a odstav.

86. Ústricová omáka.

Oyster Sauce.

Pint ústic drobn rozkrájej a va po pt minut ve šáv z

nich. Dej vait koflík mléka, rozeti lžíci másla se Ižicí mouky a

dej do mléka když se toto vaí pi stálém míchání. Když je omá-

ka vaená, odstav, vlej ústice do ní a pimíchej dva žloutky, osol

a opep.

87. Zapražená omáka.

Brown Sauce.

Ze dvou Ižic másla a tolikéž suché mouky udlej hndou hlad-

kou jíšku. Pidej dva koflíky hovzí polévky, dobe zamíchej,

nech hodn povait a proce do mistiky. Tato omáka pedkládá

se bu samotná, aneb slouží za základ jiným omákám. Mže
se v ní nechat též vait svazeek zeleniny, nkolik zrnek pepe a

asi dva hebíky.

88. Omáka žlutá cibulová.

Yellow Onion Sauce.

Rozkrájej drobn pl cibule, dej ji do hrnku, nalej na ni ho-

vzí polévky a nech to chvilku povait, do jiného hrnku dej dva

krajíky ve vod namoeného a vymakaného bílého chleba, kou-

sek erstvého másla, trochu sušeného a na prášek rozeteného ša-

fránu, rozeti to dobe, nalej na to polévku s cibulí, dobe rozmí-

chej a nech ješt chvíli povait. Konen zapraž omáku s jí-

škou a nech ješt chvíli povait. Chceš-li, mžeš pipojiti též tro-

chu tlueného kmínu. Tím sajsu^Sm zpsobem dlá se též omáka
esneková.



OMÁKY K HOVZÍMU MASU 33

89. Bramborová omáka.
Potato Sauce.

Udus na kousku másla nebo sádla pl rozkrájené cibule, pidej

ti velké uvaené a ustrouhané brambory, pilej trochu hovzí po-

iévky, trochu vinného octa, osol a nech to pl hodiny vait, pak

omáku proce.

90. Pažitková omáka.
Chive Sauce.

Eozsekanou pažitku (šnitlik) nech dusit na másle, pak pi-

lej polévky, osol, opepi, okoe tlueným kvtem a zapraž žlutou

jíškou, nech chvíli povait, a vlej do nádobky. Také jí mžeš
zakloktat smetanou a žloutky.

91. Petruželová omáka.
Parsley Sauce.

Vyper ist petruželové koeny, skrájej je na velmi tenouké

lístky, rozkrájej na drobno zelenou petružel, a dej to oboje se sma-

ženou ustrouhanou žemlikou do rendlíku, nalej na to hovzí po-

lévku, nech to povait, dle libosti okoe a konen do toho zamí-

chej trochu smetany a kousek másla.

92. Vinná omáka.
Wine Sauce.

Usekej drobounce dv hrst petružele, dej do misky, pidej

ti žloutky a dobe to uti. Vlej pak na ni vlažného vína tolik,

co chceš míti omáky, aby byla pimen hustá, okoe zázvo-

rem, pepem, muškátovým oechem a kvtem. Va ji pomalu a

piln míchej as pt minut.

93. Hoice k masu.

French Mmtard.

Pokrájej cibuli do velkého šálku, lialej na ni octa, aby byla po-

topena a nech státi dva neb ti dny. Slij pak ocet do misky a pi-
dej lžiku tlueného pepe, lžiku soli, lžíci žlutého cukru a hoiné
mouky co teba, aby byla hustá kasika. Hoinou mouku díve
rozeti s trochou toho octa, aby se neutvoily chuchvaleky. Po-

stav pak na kamna a neustále tím míchej a když se pone vait,

odstav. Používá se studená.
Národní Domácí Kuchaka 3.
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94. Keap, ili studená omáka z rajských
jablíek.

Tomato Catsup. — Paní Lizzie Kutiková v Besídce Hospodáe.

Do velkého istého hrnce dám erstvá zralá jablíka, tloukem
bramborovým roztluu a na galon této kaše pidám ti jemn use-

kané neb ustrouhané cibule, 4 lžíce soli, 5 hndého cukru, vše smí-

chám a dám úpln rozvaiti. Pak to sítem procedím, protlaím až

zbydou jen semena a slupky v sít, dám vytlaenou onu masu zno-

vu na plotnu a pidám toto koení : 4 lžíce hoiné mouky, 8 Iži

pepe erného, 2 lžíce skoice, 2 malé lžiky hebíku, lžiku er-

vené papriky, 1 muškátový oech rozstrouhaný, 3J koflíku octa. To
se tak dlouho, ale ne prudce, vaí, až |e to hustší než syrob a mí-

chám, aby se to nepipálilo. Láhve se plní za horka, zavrou a za-

peetí.

95. Keap na jiný zpsob.
Paní Terezie Steidlová v Besídce Hospodáe.

Vezmu pl bušle rajských jablíek, spaím a oloupám, dám do

polévaného kotlíku a nechám dobe rozvait. Potom je procedím

£?krze mouné sítko, pak dám zas vait, pidám 6 cibulí prostední

velkosti, a 3 zelené papriky a nechám to svait na husto. (Z tch
paprik než dám je vait, vyberu semena.) Potom zas to procedím

skrz cedník, pidám 2 koflíky moštového octa, pl koflíku cukru,

2 lžiky soli, 1 lžiku skoice, 1 lžiku všehochuti, 1 lžiku rozstrou-

haného muškátového oíšku a pl lžiky hebíku a nechám ješt

10 minut vait. Nalévám do. láhví, zakorkuji a zaleji voskem.

HOVEZI MASO.
96. Vaené hovzí maso.

Boiled Beef.

Každé kuchace známo, že není stejné maso ze všech ástí

zabitého kusu. Vaíme-li maso hlavn ku použití téhož na stl,

musíme vzíti maso libové, pkn prorostlé. Rozhodn nejchut-

njší je maso ze zadku — od ocasu. Z hrudí a podbišku není maso

ani valné chuti, ani vzhledné a vaí se obyejn jen k vli polévce.

Již pi polévce podotknuto, že maso hovzí jest nejchutnjší, po-

etayí-li se k vaení do vaící vody, kdežto jednáhli se pi vaení
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jiiasa hlavn o dobrou polévku, staví se k vaení clo studené vody.

Hovzí maso a ostatn každé jiné, když jest zcela erstvé, jest

tužší, nežli když njaký as leželo. Maso, kteréž se n3^ní prodává

z veikýcli jatek a nakladáren, jest obyejn 3 až 6 msíc staré, tak

dlouho se totiž chová v lednicových skladištích, než se ku prodeji

nabízí. Takové maso je pak mnohem kehí. Maso se musí vait

dle poteby. Je-li z mladého kusu, uvaí se dobe kus dvouliberní

za hodinu a pl, ze staršího aneb kus vtší, trvá to déle. Musí s«

vait tak dlouho, až vidlikou snadno se napíchne. Když. by se pe-
vailo, rozpadává se a ztrácí na chuti i úhlednosti. Když se maso

k vaení postavilo, dobe se piklopí a když pijde do varu, nechá

se vait zvolna. Kdyby se vailo prudce, zstává tuhým. Maso va-

ené rozkrájí se na libovolné* úhledné kousky neb ízky a ped-
kládá se obyejn s omákou.

97. Beefsteak.

Beefsteak jest výtvorem kuchyn anglické a ovšem též že ame-

rické. Mezi tmi, kdož uvykli na kuchyni eskou, jest dosti ta-

kových, jimž beefsteak se nezamlouvá a nemohou pochopiti, pro
se bez nho americký stl takka neobejde. Píiny neuznávání

beefsteaku jsou obyejn dvoje a sice pedn ta, že beefsteak ne-

\yžaduje tak dkladné pípravy a propeení, jako masa dušená

neb jinak pipravená a zdá se proto jazyku eskému nedostaten
pipravený ; druhá bývá ta, že nebée se vždy maso na beefsteak

z tch ástí, z nichž dobrého beefsteaku jedin docíliti lze. Tak
jako nelze v echách nabýti pravé a dobré "svíkové peené" ze

žádného masa než ze "svíkového," totiž z libového od hbetu ze

zadku, kteréž po anglicku "tenderloin" se zove, tak také nemže
se pravý a dobrý beefsteak nabýti z masa jiného než toho. Beef-

steak z tohoto místa nazývá se Porterhouse steak. Po nm nej-

lepší jest sirloin steak, který jest též od hbetu, ale blíže ku kýt.

Z plece eže se chuck steak a z kýty round steak, ale ani ten ani

onen nemá té kehkosti, šavnatosti, ani chuti, jakou se pravý

beefsteak, totiž maso od hbetu, vyznamenává.

98. Beefsteak siiiažeiiý.

Fried Steak.

Maso na beefsteak se sklepe. Je-li to porterhouse, nevyža-

duje ovšem mnoho klepání, ano jest samo sebou kehké, však
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nhceme-li strojiti beefsteak z kýty neb z plece^ musíme jej notn
naklepat^ aby byl ponkud mkký. Maso na beefsteak urené se

nikdy nepere; kdo by chtl, mže je otít su^chým istým šatem.

Na kastrol se dá na dv libry beefsteaku dv lžíce másla, neb ne-

ní-li toho, tedy loje, který jsme z masa oezali, avšak nikdy sádlo.

Mastnota se nechá hodn rozpálit, beefsteakový ízek se do ní vlo-

ží, dle chuti po vrchu osolí a opepí, naež se smaží na prudkém
ohni bez pikrytí asi dv minuty, v kteréž dob zervená. Mast-

nota musí býti horká, aby maso nepustilo šávu, a nabylo kehkosti;

pak se obrátí, pi emž se k nmu pidá pl cibule na drobno roz-

krájené a opt se na obrácené stran osolí a opepí. Když zer-

vená druhá strana, tedy se beefsteak vyndá a do mastnoty na ka-

strolu pileje se nkolik Ižíc vaící v(J€ly, což pak tvoí omáku, jíž

se beefsteak poleje, aneb která se v nádobce zvláštní na stl po-

staví.

99. Beefsteak na rošti.

Broiled Steak.

Je-li beefsteak smažený neúpln neb nedokonale propeený, je

z rošt tím mén a uprosted bývá maso ješt ervené, ba pouštívá

pi rozíznutí zakrvavlou šávu. A pece praví "beefsteakái'"

dávají tomuto zpsobu pípravy pednost, proto, že tímto zpso-

bem pipravený je nejšavnatjší. Ovšem, roštit se mže pouze

jen nad eavým uhlím z díví, jinak by se kouem zaoudil. K
roštní ežou se obyejn ízky beefsteakové trochu tlustší, skoro

na palec a tak jako ku smažení se naklepou, naež se vloží bez ja-

kékoliv jiné pípravy do ústí širokých a plochých drátných "kle-

ští," (broiler) a drží se jednou stranou nad eavým uhlím. Když
je opeen po jedné stran, tedy se otoením kleští obrátí a pee se

po druhé stran. Když je dostaten opeen, tedy se vyndá na

prohátou mísu, osolí a opepí a poklade kousky erstvého másla,

kteréž se na nm samo rozpustí, a horký se dá na stl.

Nejsou-li po ruce klešt na roštní, mže jej též roštit na

rendlíku, a se nedocílí nikdy úpln té pravé chuti, jako roštním

nad uhlím. Eendlík se nechá za sucha na prudkém ohni rozpálit,

až se z nho kouí. Pak se pote kouskem loje, aby beefsteak ne-

pilehl a ízek beefsteaku, pipravený k roštní, se na vloží; když

?e opekl po jedné stran, obrátí se a když je opeený po obou stra-

nách, osolí se, opepí, erstvým máslem omastí a horký pedloží.
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100. Beefsteak peený.
Bahed Steak.

Naklepej neb nasekej ízek dobe a dej na rendlík; není-li

dost tuný neb prorostlý, dej na kousek másla; osol a opepi a

posyp ustrouhaným bílým chlebem. Podlej trochou vody, aby k

rendlíku nepilehl a dej do trouby. Pe asi dvacet minut a chceš-li

dobe peený, tedy déle.

101. Beefsteak dušený.

Stewed Steak.

Eozež dv libry kehkého masa na malé kousky, dej do pán-

ve, opepi a osol; pokrájej jednu neb dv cibule a pidej k masa

a podlej vodou, piklop a nech pomalu dusit až je maso na mkko
udušeno; uti pak dv lžíce másla se dvma lžícemi mouky a pi-

dej k masu a nech chvilku povait, až je hladká omáka.

102. Beefsteak na kyselo.

Steaíc with Sour Gravy.—Pí. Ter. Steidlová v Besídce Hospodáe.

K tomu obyejn béru beefsteak z kýty. Všecky kžiky a

lj odežu a naklepu; zatím už mám na kastrolu rozpálenou lžíci

sádla, na to vložím ten beefsteak, a nechám usmažit po obou stra-

nách na hezky prudkém ohni; pak na nj naleji tolik vaící vody,

aby bylo maso potopené, osolím je a pidám jednu velkou na pl
lozkrojenou cibuli, a to nechám pod poklikou na mírném ohni

dusit. Je-li z mladého kusu, za hodinu jest mkký. Pak jjiaso

vyndám na mísu a šávu procedím. Jestli se moc vyvaila, doleji

vaící vodou, tolik, mnoho-li chci mít omáky. Na IJ libry masa

aby byl tak koflík šávy. K té pidám jeden koflík dobré kyselé

smetany, pak trochu pizadlám moukou, aby byla omáka hezky

pihoustlá. Pozor se musí dát, aby nebyly žádné chuchvaleky.

Když se do ní kvásek leje, musí se rychle míchat. Pak ješt pi-

dám jednu polívkovou lžíci keapu, potom ji ochutnám. Když by

nebyla dost slaná neb kyselá, pisolím aneb pidám trochu octa,

maso nakrájím na malé kousky, a dám zpt do omáky povait.

103. Hamburský steak.

Hamburger Steak.

Eozsekej dv libry hovzího masa od zadku na drobno, nej-

lépe sekacím strojkem. V mstech ovšem je dostane nasekané u
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ezníka, však to jsou obyejn všeliké zbytky, kdežto když si je

seká sám, udlá si sekaninu z masa odkud si peje. Mžeš pidat
kousek hovzího loje od ledvinky a jednu rozstrouhanou cibuli. Osol

a opepi a dobe rukama prohn, pak dlej placiky as na malík

ilusté a obal v mouce. Na pánev dej pl sádla a pl másla a když se

2:)niti pone, vlož do mastnoty placiky a nech je hezky zerstva

na obou stranách osmažit.

104. Dušené hovzí.

Stewed Beef.

Dej do hrnku tvrt libry drobn rozkrájené slaniny a dv na
koláky pokrájené cibule. Když to zaíná žloutnout, vlož do toho

kus sklepaného a vypraného masa z plece (chuck) a nech pi prud-

kém ohni po obou stranách trochu opéci. Pidej pak koflík velé
vody, osol a opep, rozeti stroužek esneku se solí a pidej k to-

mu, dobe piklop a na mírném ohni nech dusit. Dej pozor, aby

se to nepipálilo a chvílemi podlévej dle poteby velou vodou, však

ne mnoho najednou, vždy as dvma lžícemi. Maso z mladého kusu

neb vyleželé je za dv hodiny udušené. Když je mkké, vyndej

a do zbylé omáky zakvedluj lžíci mouky rozdlané v troše vody,

nech povait a vylej na maso.

105. Dušené hovzí maso na jiný zpsob.
Dej na kuthan kousek sádla, jednu rozkrájenou cibuli, bob-

kový list, kousek citrónové kry a hebíek. Kasol a sklepej dv
libry hovzího masa, dej je do kuthanu, a nech to dusiti, posyp to

pak trochem mouky, a nech ješt dusit; pak pidej trochu hovzí
polévky a trochu vína a nech to tak dlouho zavaovati, až maso
zkehne, pak dej to na mísu a posyp citrónovou krou.

106, Dušené hovzí maso ješt na jiný zpsob.
Asi ti libry hovzího masa ze zadku hodn devnou palikou

sklepej, dej je do kuthanu, nalej na n trochu vinného octa a nech

to takto asi tyryadvacet hodin naložené. Když pak chceš maso

pipraviti, prostrkej je slaninou, na silnjší nudle nakrájenou, dej

je na kuthan, osol, pidej trochu octa, trochu masné hovzí po-

lévky, jednu skrájenou cibuli, kousek mrkve, bobkový list, nkolik

zrnek pepe, nového koení, hebíku, piklop to a nech zvolna do

mkká dusiti. Zatím rozpal vrchovatou lžíci másla v jiném ka-
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strolu, dej do nho aa lžíci mouky a lžíci cukru a upraž z toho

jíšku do hndá; k tomu pilévej pak poznenáhlu as dva koflíky ho-

vzí polévky, s níž jsi byla mastnotu sebrala, aneb horké vody,

nemáš-li polévku, a omáku z toho dušeného masa, s níž jsi taktéž

všecku mastnotu sebrala, nech to asi tvrt hodiny vait, až je z

toho silná, hndá, píjemn zakyslá omáka; když jsi ješt nasky-

tující se mastnotu sebrala, vylej omáku na dušené maso a nech

to trochu povaiti. Pak vlož maso na mísu, vlej na n ást omá-

ky, nes na stl a ostatní omáku ve zvláštní misce podej. Mžeš
k tomu též pidat osmažen brambory, aneb knedlíky.

107. Dušené hovézi závitky.

Beef Eolls.

tyry libry pkného hovzího masa od zadku sklepej dev-
nou palikou a nakrájej je na ízky, asi na prst tlusté, opt skle-

pej, posyp je pak solí, trochem všehochuti a trochem kvtu; po-

kla ízky slaninou tence nakrájenou, svi každý ízek, sepni to

špejlem a v mouce obal. Eozpal na kuthánku kus erstvého má-

sla, namo v nm svinuté ízky, klad je podle sebe do kuthánku,

piklop a nech ízky as deset minut pi mírném ohni smažiti,

v které dob je však jednou obrátiti musíš. Pidej pak ízkm
se strany tolik vaící vody, až jsou do polovice potopeny, dávej však

pozor, aby se nesmoily na povrchu. Pak kuthan piklop, aby víko

úpln piléhalo a nech hovzí závitky pi mírném ohni hodinu

dusiti. Pak dej závitky na mísu, vyndej z nich špejly, oblož

smaženými brambory a pilej omáku.

108. Hovézi závitky z vaettého masa.

Boiled Beef RoUs.

Vyber z IJ libry vaeného hovzího masa všecky žlázy a lj,

a usekej maso na drobno. Na to udlej z másla a mouky bledou

jíšku, nalej pak do ní tolik hovzí polévky, aby z toho byla hustá

omáka, nech to pak, ustavin tím míchajíc, tvrt hodiny vaiti;

pak rozdlej v hrneku kousek másla se temi žloutky," sms tu pi-

dej do omáky, kterouž pak hodn rozkloktej. K tomu pidej zmí-

nné usekané maso, lžíci vypraných na drobno rozsekaných petru-

zelových lístk, trochu tlueného pepe, osol to a dobe vaekou
promíchej. Néch to pak úpln vychladnouti, posyp hodn vál

strouhaným zatvrdlým chlebem, žemlikou aneb krekrsy; pak roz-
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dl upravené maso na 16 díl, a polož každý díl na vrstvu tolio

strouhaného peiva na valu rozestenou, pak to opt hojn roz-

strouhanou žemlikou posyp, na to dlej z toho stejn velké a po-

dlouhlé závitky. Pak rozkloktej 3 bílky, pidej k nim lžiku roz-

hátého másla^ lžiku vody a dobe to promíchej. Omo v tom
pak každý závitek a obal jej v rozstrouhané žemlice; na to rozpal

as 20 minut ped tím, než chceš dáti závitky na stl, v kuthanu

sádlo, vlož závitky na drátný rošt (frying basket) a zavs tento

do kuthanu do rozpáleného sádla a nech to smažit. Pak je op-
novakou obra a nech je pkn do zlatohnda usmažit, na to vyn-

dej, popraš solí, urovnej na mísu, oblož smaženou petruželí, a nes

je na stl.

109. Obyejná hovzí peené.
Roast Beef, Bohemian style.

Kus hovzího masa od žeber (mnoho-li ho potebuješ) vyper

a dobe osol, prostrkej celým zázvorem a nkolika spárky esneku,

dej takto pipravené na kuthan neb na peká, pidej k tomu n-
kolik menších rozkrojených a jedním hebíkem prostrkaných ci-

bulí, nkolik bobkových list a jednu malou rozkrájenou mrkev,

podlej to trochem vody, musíš však jí dáti více než na jinou peeni,

nech to ti neb tyi hodiny péci, asto obracej a polévej vypeenou

omákou. Kdyby omáka vysýchala, pilej ješt vody neb neslané

polévky. Když je maso mkké, dej je na mísu, oblož je .vaenými

a oloupanými brambory, proce na maso omáku a nes na stl.

110. Svíková peené.

Beef Tenderloin.

Maso na tak zvanou "svíkovou" peeni není vždy snadno k

dostání, tak jako v echách. Na pravou "svíkovou'^ bére se maso

od hbetu, "tenderloin,^' tedy práv z té ásti, z které se eže "Por-

terhouse steak'^ a jelikož na tento je odbyt vždy hojný a vyíznu-

tím nejlepší ásti by si ezník zkazil celý ten kus masa, tak že by

na steak stal se mén cenným, proto ezník "svíkovou'^ samotnou

neprodá, leda za drahé peníze. Když máš maso koupeno, sejmi s

nho kžiky, osol a prostrkej hust slaninou, na podlouhlé kousky

nakrájenou a vlož do nádoby. Dej na kuthan jednu cibuli na ko-

lákv rozkrájenou, kousek celého zázvoru, nkolik zrnek pepe a no-

vého koení, trochu dymiánu, jeden bobkový list, vlej na to 2 kof-
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líkj vinného octa a též tolik vody, a nech to pl hodiny vaiti.

Pak vlej vaící týž ocet na upravené maso a nech je takto asi

dva dny naložené, musíš je však každodenn obraceti. Pak dej

maso na peká, kus másla pod nj, pe pozvolna, polévej kyselou

smetanou a upe do hndá.

111. Hovzí na zpsob svíkové.

Paní Kateina Blechová v Besídce Hospodáe.

Vezmu 4 libry hovzího masa bez kostí, ist vyperu, lj a

mázdry oezám, pak vezmu libru slaniny, naežu ji na nudle, a to

maso ní prostrkám. Pak dám do pekáe jednu vtší cibuli, pár

zi-nek nového koení, kousek zázvoru, pep, dva lístky bobkové a

pak tam vložím to maso, posolím, popráším moukou a podleju dv-
ma koflíky vody, naež to dám do trouby. asto to polévám a

když je maso peené, dám na mísu, nakrájené na ízky. Do omá-

ky dám trochu citrónové šávy a trochu citrónové kry na dro-

bounko rozsekané, a trochu osladím, aby byla pisládlá. Pak tím

ty ízky poleji, aneb nechám omáku ve zvláštní nádobce.

112. Hovzí peené po americku.

Roastleef.

Peené hovzí jest nejlepším, mže-li se péci ve vtším kuse,

6 liber i více. Pro malou rodinu je ovšem 4 libry (ze dvou žeber)

až dost. Chceme-li maso na roastbeef, pipraví nám ezník kus od

hbetu, z nhož vyjme žebra a maso zavine do kotoue, sešpejluje

a sváže. Maso posol a popep, vlož na hluboký peká, dej na asi

lžíci erstvého másla, podlej koflíkem horké vody a vlož do horké

trouby péci. Z poátku vyžaduje udržování dobrého ohn, tak aby

maso zstalo šavnatým, pozdji se ohe umírní. Když se pee
pl hodiny, posyp pokrájenou cibulí a obra. Poítá se, že má
maso být v troub na každou libru váhy tvrt hodiny, tedy ty-
liberní kus asi jednu hodinu, vtší déle. Když je maso peené,

tedy z mastnoty vypeené piprav omáku. Bylo-li maso hezky

tuné a vypeklo se hojn mastnoty, tedy ást téže slej a pilej kof-

líek vaící vody. Není-li toho teba, tedy se ovšem mastnota ne-

lozeuje. Pak ^e rozmíchá v trošce vod lžíce mouky a do mast-

noty pimíchá, nechá se povait a ve zvláštní nádobce co omáka
k masu i bramborm podává.
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113. Peené s kyselou smetanou.

Roastheef with Cream.

Nakrájej z pkného zadního masa neb ze svíkové úhledné íz-

ky, dobe je naklepej, prostrkej slaninou a popraš solí a pepem;
na to dej na rendlík rozkrájenou slaninu a cibuli, polož na to íz-

ky, pikrej poklikou a nech dusit až vyprýštivší se šáva opt
vysmahne; pak pilej trochu octa, trochu vody, pidej jeden neb

dva bobkové listy a nech to dusit do úplného zmknutí; potom
ízky vyndej, šávu zce, smíchej s kyselou smetanou, dej ízky
opt do rendlíku, nalej na n omáku, nech na chvilku povait, dej

na mísu, udlej kolem vnec z peených aneb smažených brambor
a nes na stl.

114. Svinuté hovézi.

Roulade of Beef.

Vezmi steak z kýty (round steak) aneb ze slabizny (flank

steak) a dobe sklepej, zvláš je-li to z kýty
;
posol a trochu opepi.

Pak udlej nádivku, vezmi ti krajíky bílého chleba, neb dv žem-

liky, rozmo v mléce a když jsou mkké, vytla a pidej dv vejce,

jednu malou drobn rozkrájenou cibuli usmaženou do žlutá, trochu

sekané zelené petružele, kousek másla, štipec kvtu, osol a opepi,

dobe uti a pomaž tím celý ten steak, zavi, svaž silnou nití a dej

do podlouhlého pekáku, podlej koflíkem velé vody, pokla kousky

másla povrchu a nech ho pozvolna dv hodiny péci a polévej kaž-

dých 10 minut šávou z nho vypeenou a pl hodiny než jej dáš na

stl posyp ustrouhaným chlebem neb žemlikou. Když upeen,
lozkrájej na ízky a dej na stl.

115. Hovzí maso na kyselo.

Beef with Sour Gravy.

Uva asi dv libry hovzího masa s veškerou zeleninou, aneb

použij masa zbylého. Nakrájej je na úhledné kousky a nalej na n
vody, aby bylo potopeno, pidej dv lžíce octa, kousek citrónové

kry, pl drobn rozkrájené cibule, 5—6 zrnek nového koení, 4—

5

hebík, bobkový list, osol, piklop a nech to chvíli vait. Pi-
prav jíšku ze dvou Ižic másla, pidej lžíci cukru a když cukr zhnd-
ne, pidej vrchovatou lžíci mouky a nech upražit do hndá, zamí-

chej do masa a dej na stl. Kdo chce kyselejší, mže dle chut
pidat octa a kdo sladší, cukru.
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116, Hovzí ledvinky.

Beef Kidney.

Dej hovzí ledvinky do studené vody a ponecli je v ní as ho-

dinu, moit, aby se dobe vymoily. Pak je rozkrájej na tenké

lístky, dej na kuthan kousek másla^ trochu kmínu a pepe, jednu

cibuli na drobno rozkrájenou_, aneb spárek esneku s máslem ute-

ného, vlož nyní do toho nakrájené ledvinily a nech je dusiti. Pak

to osol, popraš ižicí mouky, zamíchej tím, pilej nkolik Ižic dobré

liovzí polévky aneb omáky z telecí peené, a nech ješt dusiti, až

ledvinky dostaten zmknou.

117. Hovzí ledvinky se smetanovou omákou.
Beef Kidney with Cream Gravy.

Nech ledvinky hodinu moit, naež je rozkrájej na lístky, dej

do hrnce a nalej na n studené vody a dej vait. Vyvaí se z nich

hojn pny, kterou piln sbírej
;
pak osol, pidej 2 neb 3 lžíce octa,

kousek citrónové kry, bobkový lístek, 6 zrnek nového koení, 4

hebíky, pokrájenou cibuli a lžíci másla; piklop a nech vait.

Když jsou mkké, vezmi koflík dobré, husté, kyselé smetany, dej

do ní lžíci mouky, rozkloktej, vlej do ledvinek a nech ješt chvilku

povait. Když to odstavuješ, pidej ješt jeden žloutek a dobe za-

míchej.

118. Guláš.

Gulash.

Pokrájej na malé kostky dv libry masa z plece. Dej na

rendlík dv lžíce másla a jednu velkou cibuli drobn rozkrájenou

a když zane žloutnout, vsyp maso do toho, osol, pidej 4 hebíky,
8 zrnek nového koení, koláek citronu, bobkový lístek, dv lžíce

octa a jednu lžíci cukru, piklop a nech dusit. Když je maso mk-
ké, popraš to lžící mouky a jestli to píliš vysmahlo, pilej vody,

dv nebo ti lžíce dobrého keapu z rajských jablíek a na špiku

nože papriky. Zamíchej, nech povait a dej pak na mísu. K to-

mu dej usmažené brambory.

119. Uherský guláš.

Hungarian Gulash.

Eozkrájej n/i kousky hovzí, skopové a vepové maso; nech na
slanin usmažit rozkrájenou cibulku, pidej trochu kmínu a pepe,
dej do toho hovzí maso a nech to za astého míchání chvíli dusit;
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po chvíli pidej skopové maso a konen vepové, popraš to mou-
kou, pilej hovzí polévky neb vody, pidej soli, papriky, nkolik

zrnek nového koení, a chceš-li, i trochu vína, a nech to dusit, až

vše jak náleží zmkne. Pak vyndej guláš na hlubokou mísu a dej

k nmu vaené neb smažené brambory. Oškrabané a rozkrájené

brambory mohou se též nechat pi mase uvait. Pro šest osob staí

2 až 3 libry všeho masa dohromady.

120. Dušené hovzí s bramborami.

Irisli Stew.

Vezmi ti libry masa ze zadku, rozkrájej na kostky ne pí-

liš velké. Oloupej asi 6 brambor a rozkrájej na tlusté koláky a

dv cibule na drobno. Do kuthanu neb hlubokého kastrolu dej ten-

kou vrstvu masa a vrstvu brambor, posyp cibulí, osol a opepi a dej

asi malou lžíci másla a to opakuj až vše spotebuješ. Poslední vr-

stva na vrchu musí být z brambor. Pokla tyto máslem, polej to

asi pl koflíkem vody, dobe piklop a nech dv hodiny v troub
dusit.

121. Hovzí dušené s koením,

Beef a la Mode.

Na nudliky rozkrájenou slaninu vyválej v tlueném hebíku,
pepi a soli, pak ní prostrkej ádn sklepané maso, dej je do rend-

líku naí rozpálené sádlo, petružel, cibuli a mrkev, pidej nkolik

bobkových list a postav to na ohe. Když zaíná maso hndnout,

obra je, pidej trochu tlueného pepe, hebíku a nového koení,

pilej trochu vína, pikrej to a nech to na mírném ohni asi ti

hodiny dusit. Maso pak vyndej na mísu, polej vlastní šávou a dej

na stl obložené dušenou mrkví neb kapustou, neb okrášlené citró-

novými koláky.

122. Dušené hovzí s chlebem.

Beef Stew with Bread.

Vezmi kus pkného masa od zadku, vyper, nasol a naklepe;

je dobe, protáhni slaninou a polož na rendlík na rozkrájenou a na

másle zpnnou cibuli, pidej nkolik hebík, a nech to dusit;

rozkrájej žitný chléb na kostky a pidej ho pimené množství k

masu, nech to pikryté dusit, podlévej to asto polévkou a dle libo-

sti mžeš pidati i skleniku bílého vína. Ped úpravou vyndej

maso na mísu, rozkrájej na lístky a polej je pecezenou omákou.



HOVZÍ MASO 45

123, Hovzí v rozsolu.

Jellied Beef.

Va hnát hovzí 5 neb 6 hodin, odstra pak kosti a tuk od

masa a žil. Maso roztrhej na kosky a žíly rozež. Když voda,

v které se to vailo, vychladla, seber mastnotu a pidej téže tolik

do masa, aby bylo to jako kaše. Osol, opepi, pidej kvtu a nové

koení a va po 15 minut pi stálém míchání. Vlej do nádoby

a nech vystydnout; když zrosolovatí, nakrájej na ízky.

124. Nakládané hovzí,

Boiled Corned Beef.

Maso dobe vyper a je-li píliš slané, postav do studené vody,

kterou, když se povaí, asi po 10 minutách, sleješ a nahradíš erst-

vou vaící vodou. Není-li píliš slané, mžeš postaviti do horké

vody. Sbírej pnu piln a va asi pl hodiny na každou libru

masa, tedy 4 libry as dv hodiny. Má-li se pedložiti studené, jest

lépe nevyndávati je hned po uvaení, nýbrž odstav a ponech ve

vod v které se vailo, až skoro vychladla. Pak maso dej do ml-
ké misky, polož pes n prkénko a cihlikami pítž. Stlaené se

lépe krájí.

125. Naložené hovzí s hlávkou.

Corned Beef with Cdbhage.

Omej kus, asi ti libry, naloženého masa v horké vod, dej do

hrnku, nalej na vody, aby bylo potopené, nech pijít do varu a se-

ber pnu, naež hrnek dobe pikrej a nech pi mírném ohni va-

it. Když se vailo asi IJ hodiny, pidej k nmu hlávku zelí, kte-

rouž jsi takto pipravila: Hlávku roztvr, vyezej košály, dej do

studené vody, a ponech v ní as tvrt hodiny; pak ji dobe osákni

na sítku a vlož do hrnce, v nmž se maso vaí, spolu se 4 neb o

vodnicemi. Po tvrt hodin pidej 4 neb 5 oloupaných vtších

brambor a nech vait, až jsou brambory mkké. Pak vyndej ma-
so na mísu a oblož vaenou zeleninou.

126. Nakládání hovzího masa do iíchy.

Corning of Beef.—Pí. Julie Kuerová v Besídce Hospodáe.

Vezmu lžíci sanytru (saltpeter) do galonu vody, což dám va-

it asi na tvrt hodiny, pi emž to náležit osolím a pak nechám
vychladnout. Jíchu tuto nalej i na maso, kteréž v ní vydrží po celé
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léto a jest jako erstvé. I vepové maso mže se tím zpsobem na-

kiádati, ale musí se dát více soli. Já nakládala díve maso jen do

slané vody, ale to nebylo tak chutné jako maso z jíchy se sánytrém.

127. Nakládáni hovzího masa na jiný zpsob.
Paní Františka eháková v Besídce Hospodáe.

Na 200 liber masa vezmu 6 až 7 liber soli a jednu krabiku

smíšeného koení. V té je všechno koení, tak že se nemusí nic

pidávat, spíše se mže nco ubrat. Koení se smle na mlýnku

a pidají se k tomu 2 paliky esneku, kterýž se nejdíve vyloupá

a jemn rozete. To se vše dohromady náležit smíchá. erstvé

maso se tím nasolí a tak do hrnku aneb do soudku složí, aby mezi

jednotlivými kusy nebylo žádných prázdných meaer. Takto nalo-

žené maso vydrží dosti dlouho, avšak musí se obtžkávat prkénkem

neb kamenem. S cukrem nakládané maso je chutnjší, ale nene-

chá se tak nakládati v lét, ponvadž pak kyše.

128. Nakládáni hovéziho masa na kyselo.

PicMed Beef. — SI. Marie Lála v Besídce Hospodáe.

Maso ovaím tak, aby v nm nezstala žádná krev, naež z nj
vykrájím kosti. Pak dám svait ocet s vodou, dajíc každého polo-

vici, pidám k tomu semleté koení, jaké se dává do omáky. Maso

nechám vystydnout, aby se to nezapailo, naež druhý den se na-

kládá, když jsme je na menší kousky, asi 2 neb Sliberní, pokrá-

jeli. Po vložení do nádoby se poleje onou jíchou, kterouž jsme

si uvaily. Takové maso vydrží tebas celý rok.

129. Sušené hovzí se smetanou.

Chipped Beef in Cream.

Sušené hovzí maso rozkrájej ostrým nožem na tenké lístky,

dej je na rendlík s kouskem másla, chvilku tím nad ohnm míchej,

pak to j)opraš moukou, pilej tolik dobré smetany aneb mléka, aby

byla zahoustlá omáka, nech dohromady svaiti a ku konci roz-

kloktej do toho jedno vejce, opepi, a pedlož v pikryté niíse.

130. Hovzí žebra.

Ribs of Beef.

Vezmi dv neb více hovzích žeber, odízni hbetní kost', že-

bra od sebe odízni a rozsekej asi na šest prst dlouhé kousky, ale
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pozorn, aby se maso z nich nesloupalo
;
pak prostrkej maso na ze-

brách se nalézající trochu slaninou, osol, opepi, a posyp usekanou

zelenou petruželí ; nech na rendlíku rozpálit kus másla, vlož do nho
pipravená žebra, nech je po obou stranách trochu zervenati, pak

rendlík pikrej, dej do trouby a nech žebra dopéci. Když jsou ho-

tová, tedy je vyndej na mísu, polej pecezenou šávou, se které jsi

díve všecku mastnotu úpln sebrala a pak oblož smaženými bram-

bory.

131. Hovézi sekanina.

Beef Loaf.

Vezmi 3 libry usekaného libového masa, tvrt libry drobn use-

kané slaniny, ti vrchovaté lžíce ustrouhané žemliky a ti rozklok-

taná vejce; vše dobe dohromady promíchej, osol, okoe pepem
a šalvjem, dej na peká máslem vymazaný, posyp ustrouhanou že-

mlikou neb chlebem, nech pl tetí hodiny péci a zaasté to roz-

puštným máslem pokrop. Mže se pedložiti teplé neb studené.

132. Sekanina ze zbytk.
Hash.

Na sekaninu nejlepší jsou zbytky z hovzí peen, avšak mo-
hou se vzíti k tomu úelu též zbytky vepové neb telecí, aneb vše-

cko toto trojí maso. Maso drobn usekej sekákem v devné misce.

Zárove usekej brambory (každé zvláš) a sice asi poloviní množ-

ství brambor co je masa. Na rendlík dej dv lžíce másla a jednu

prostední na drobno pokrájenou cibuli a nech smažit, až pone
žloutnout; pak dej do toho maso i brambory, pilej as dv lžíce

vody, osol i opepi a pi pilném míchání ponech na prudkém ohni

asi 15 minut.

133. Peená sekanina.
Baked Hasli.—Pí. Gustie Kuerová v Besídce Hospodáe..

Studené maso (teba zbytky) usekám, pak oloupám asi šest

velkých syrových brambor, které rozstrouhám, k tomu pidám dv
neb ti vejce, usekám trochu cibule, 2 lžíce mouky a dle chut soli

a pepe. To dobe promíchám a v dobe vymaštné pánvi upeu.

134. Smažené vemeno.
Fried Udder.

Vemeno uva v slané vod do mkká, což trvá obyejn 4 ho-

diny. Když jest mkké^ vjndej a rozkrájej na tenké ízky. Eoz-
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šlehej dv vejce, trochu je osol a opepi. Kízky obal v mouce, na-

mo ve vejci a pak do rozstrouhaného chleba neb žemliky a usmaž

clo zlatová v rozpuštném másle. Podobn mže se pipraviti též

jazyk neb drštky.

135. Drštky na kyselo.

Tripe iuith Sour Gravy.

Dv libry drštk uvaených do mkká rozkrájej, dej do hrnka

a nalej na n dva koflíky vod^ a pl koflíku octa; pidej k nim

jednu cibuli na drobno rozkrájenou, pár zrnek nového koení, 4

hebíky a stroužek esneku utený se solí a nech povait. Pak

udlej jíšku ze dvou Ižic másla, do nhož když se rozpustí, dej lžíci

cukru a vrchovatou lžíci mouky a nech upražit hodn do hndá.

Pak to vlej do drštk, pidej štipec pepe a štipec marjánlvy, nech

to va^* obejít a vlej pak na mísu i s omákou.

136. Dušený hovzí jazyk.

Beef Tongue.

Vyper a va celý hovzí jazyk as pl hodiny, a je-li velký,

celou hodinu. Potom nech jej vychladnout, oloupej s nho kži,

a úhledn jej okroj. Dno kuthanu pokla nakrájenou slaninou,

nkolika kousky telecího masa, pidej dv mrkve, tyry cibulky,

oboje na koláky nakrájené, trochu dymiánu a hebíek, na to pak

polož upravený hovzí jazyk, vlej na to tolik hovzí polévky, až je

úpln potopen a dus to tak dlouho, dokud jazyk úpln nezmkne,

což ti neb tyry hodiny trvá ; asem pilévej trochu hovzí polévky

a vytla do toho šávu z jednoho citronu. Když jazyk náležit byl

zmknul, vyndej jej z kuthanu a na mísu jej uprav. Eozízni jej

totiž na dlouho od zadního konce k pednímu, ili do špiky, ale

tak, aby pi pedním konci trochu spojen zstal a byv na mísu

rozložen, srdci se podobal. Pak postav jej na teplé místo. Omá-
ku protla skrze sejtko, polej tím trochu jazyk a ostatní omáku
podej v mísece.

137. Hovzí jazyk s polskou omákou.
Beef Tongue wih Polish Gravy.

Udlej z másla neb z erstvého loje jíšku, pidej do ní lžíci

jueného cukru, aby hodn zhndla, pidej pak k tomu skleniku

\ína, trochu octa a tolik masité polévky, aby z toho byla hodn pi-

houstlá omáka. K tomu pak pidej dvanáct pep, nové koení,
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hebíek, malý bobkový lístek, kousek nakrájené citrónové kry,

osol a nech to pak tvrt hodiny vaiti, pak to proce, dej do toho

hrstku velkých pebraných hrozinek a 2 unce oloupaných, na nu-

dliky nakrájených mandlí; je-li omáka píliš hustá, tedy pilej

trochu masité polévky, osol to a nech ješt chvíli vaiti. Oloupej

pak do mkká uvaený hovzí jazyk, rozkrájej jej na koláky ztlou-

stl brka, vlož jej do hluboké mísy a nalej na pipravenou omá-

ku.
138. Vaený hovzí jazyk s omákou, aneb s kenem*

Beef Tongue witli Sauce or Horseradish.

Va oištný a vypraný hovzí jazyk na zpsob hovzího masa

tak dlouho, až zmkne. Sejmi pak svrchní kži, rozkroj jazyk po

délce a posyp kaparami. Mžeš k tomu podati omáku s kapara-

mi, neb sardelovou, aneb nastrouhaný ken.

VEPOVÉ MASO.
139. Vepové ízky.

Porh Chops.

Vezmi ízky, vyper, urovnej je do rendlíku jeden vedle dru-

hého, posol a pokmínuj a podlej temi neb tymi lžícemi velé vo-

dy, piklop a nech dusit. Když voda vysmahne, tedy se obyejn
již vypéká sádlo z nich, kdyby ale ne, tedy dej k nim kousek

sádla. Když zervenají po jedné stran, obra, aby zervenaly též

po druhé. Když jsou hotovy, vyndej je na mísu, do vypeené mast-

noty pilej velé vody a dej asi pl lžíce mouky, aby se udlala
omáka, pisol, jestli poteba, a polej tím ízky. Mohou se též

péci na pekái v troub.

140. Vepové kotletky.
Porh Cutlets.

Pkn okrojené a naklepané vepové kotletky osol, opepi, o-

mo v rozkloktaných vejcích, obal v ustrouhaném bílém chleb neb

rozválených krekersích a v rozpáleném másle neb sádle je do zla-

tová usmaž ; do chleba mžeš též pimíchati trochu drobn usekané

cibule a šalvje. Narovnej je na horkou mísu, pokla kousky pe-

truželového másla a oblož bramborovými kroketkami. Také k nim
mžeš podati tytéž omáky jako k telecím kotletkám. Mžeš jimi

iéž obložiti rznou zeleninu.
Národní Domácí Kuchaka 4.
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141. Vepové kotletky na jiný zpsob.
Uprav z mladýcli vepových žebírek kotletky, pak je po obou

stranách osol a malounko bílým tlueným pepem popraš, omo je

Y rozpuštném másle, obal v rozstrouhané žemlice, a asi tvrt
hodiny ped tím, než je chceš na stl nést, na rošti neb na kuthanu
je upe. Zatím rozkrájej tyry cibule na tenké koláky, dej na
kuthánek kus erstvého másla, vlož do nho nakrájenou cibuli a

nech do zlatová usmažiti ; dej do toho lžíci mouky, pilej pak k tomu
koflík horké vody a dej do toho IJ lžiky extraktu masového, osol,

pidej nkolik zrnek pepe, kousek cukru a nech to tak dlouho va-

iti, až cibule úpln zmkne, pak tuto kaši skrze sýtko protla, dej

horkou na misku a okolo urovnej kotletky do vneku.

142. Vepová peené ledvinová.

Roast Loin of PorJc.

Vyper pkný kus masa od ledviny, nasol, posyp trochu kmí-

nem, polož na peká kžikou dol, podlej trochem vody a nech to

tak dlouho na té stran 2>éci, až kže zmkne; pak maso obra,

kžiku ostrým nožem na kostky nakrájej, popraš drobátko solí

a nech pi prudkém ohni pkn do zlatová dopéci. Tak též mže se

i vepová kýta péci. Je^li maso tuze tlusté, sejmi s nho kžiku
a všechno sádlo. K této peeni hodí se nejlépe knedlíky se zelím.

143. Slanina s fazolemi.

Porh and Beans.

U veer dej namoit dva koflíky fazolí do studené vody. Eáno
je postav s tou vodou na kamna, dej do nich pl lžiky kuchyské
.-ody a trochu soli a nech je vait as pl hodiny. Na rendlík dej pl
tíliberní plechovky rajských jablíek, aneb 3—4 erstvé, dej do

nich jednu cibuli rozkrájenou, lžíci másla a nech to dusit asi pl
hodiny. Pak umyj dobe as libru nakládané slaniny (salt pork),

dej do fazolí a proce do nich omáku z rajských jablíek. Dej

do toho lžíci syrobu a lžíci cukru, osol dle chuti, dobe piklop a

pe pomalu dv až ti hodiny.

144. Vepové s brukví.

Pork ivith Kohlrahi.

Vepové maso vyper a uva s veškerou zeleninou jako hovzí;
zatím brukev (kedlubny) ist oloupej, nakrájej na kostky neb ten-
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ké koláky, nalej na n vodu a pistav k ohni
;
jakmile se pone va-

it, slij vodu, nalej na ni polévku z vepového masa, osol a má-li

býti sladká pidej cukru, jinak pepe; když zmkla, zapraž ji ble-

dou jíškou, nech trochu povait, pidej vepové maso na úhledné

kousky nakrájené, nech ješt chvíli povait, vlej na mísu a ped-
lož. — Chceš-li to mít tmavé, mžeš pidati kousek do hndá upá-

leného cukru. T}^mž zpsobem pipravuje se též vepové s mrkví,

kolníkem, vodnicí aneb kapustou.

145. Vepové po polsku.

Pork^ PoUsh Style.

Osol a nech vaiti pkný kus vepového libového masa od že-

ber; udlej pak trochu hndé jíšky, (na 2 libry ze lžíce másla a

lžíce mouky), rozdlej ji polévkou z toho masa, pidej trošku octa,

kousek drobné citrónové kry, trochu nového koení, ti tluené

hebíky, oloupané mandle, hrozinky bez pecek, trochu syrobu, pl
koflíku ustrouhaného perníku a nech to svait; do této omáky
pak vlož do mkká uvaené a na vtší kousky rozkrájené maso,

nech to ješt minutu povait a nes na stl.

146. Vepové maso s kukuinou moukou.
Scrapple. — Paní Šedivá v Besídce Hospodáe.

Mže se tak pipravit jakékoliv vepové maso, tebas zbytky z

peené a pod. v malém množství, ale nejlépe jest z vepové hlavy,

jater, srdce a jiných drobností, jež si nepejem jinak upotebit. To
vše dám do hrnce, se solí, pepem, esnekem a majoránkou vait

do mkká, pak maso vyndám a vodu pecedím a naleju zpt do

hrnce. Na to do ní zamíchám pozvolna tolik kukuiné mouky, až

je pkná kaše a nechám vait pl hqdiny. Mezi tím usekám maso
nadrobno a pimíchám do toho; obého má být asi stejné množství.

Naleju horké do forem a nechám v3Thladnout. Pak, když se má
upotebit, nakrájí se na ízky a po obou stranách osmaží a teplé

pedloží.

147. Vepové závitky s rýží.

Po7'h RoUs with Rice.

Z vepové kýty naezej iia pi as na prst tlusté ízky, dobe
je sklepej a nasol; rozstrouhej nkolik cibulelv a nech je na másle

zpniti, pak jimi' poti upravené ízky ; vlož pak na každý plnou

lžíci dobe vyprané rýže, sbal je, obto každý nití, urovnej je do
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Ivuthanu máslem vymazaného a nech je na prudkém ohni do póla

upéci; pilej pak k nim hovzí polévky, tak aby rýže zmknouti

mohla a nech pak do mkká dusiti.

148. Vepová žebírka se zelím^

Spáre Rihs with SourTcraut.

Vezmi dv libry žebírek a rozkrájej je, aby byly vždy 2—3 že-

bra pohromad. Vyper je a osol a dej je vait. Když se pl hodiny

vaily, pidej kvart naloženého zelí a pl cibule rozkrájené, piklop

a nech vait, až je maso i zelí mkké. Eozmíchej pak lžíci mouky
v trošce Vody a zadlej tím zelí.

149. Vepová nakládaná kýta.

Pichled Leg of PorJc.

S vepové kýty sejmi kži i sádlo, ist ji omyj, nasol a vlož

ji do hluboké nádoby; nech svaiti v hrnku dva koflíky octa, též

tolik vod}^, jednu rozkrájenou cibuli, nkolik bobkových list, tro-

chu dymiánu, kousek zázvoru, nkolik zrnek pepe, hebíku a no-

vého koení a když to vychladne, polej tím kýtu; nech ji tak ti

dny ležet, každodenn ji dvakrát obracejíc, potom ji dej na peká,,

proce na ni trochu toho láku a nech ji péci, pi emž ji zaasté

stavou polévej. Když se již dopéká, rozmíchej v hrneku lžíci mou-

ky s trochem kyselé smetany, pilej to ku kýt, nech omáku ješt

trochu zhoustnouti, pak kýtu vyndej na mísu a polej omákou.

150. Vaená šunka.

Boiled Ham.
Dej dobe vymoenou a umytou šunku do velkého hrnce, pi-

dej tolik vody, aby byla potopena a nech ji vait až zmkne, což

dle její velikosti 2 až 3^ hodiny trvati mže. Je-li hodn sla-

ná, tedy vodu slej kd3^ž je na pl vaená a nalej na ni erstvou

vaící vodu. Mezi vaením ji nkolikráte obra a dolévej istou

maící vodou. Sejmi z ní za tepla kži, posyp ji marjánkou a tlue-

ným pepem, pikryj ji zas kžikou a nech ji vystydnouti.

151. Šunka.

Ham.
Studenou vaenou aneb peenou šunku rozkrájej na tenké íz-

ky, narovnej je na mísu, okrášli zelenou petruželí a pedlož s pep-
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em, octem a hoicí v pimených nádobkách; mžeš k ní též

podati na zvláštní míse bramborový salát.

152. Šunka v teste peená.
Ham Roasted in Dough.

Je-li šunka notn solená, jak zde obyejem, dej ji na noc

moit do vtší nádoby, aby byla úpln ve vod potopena. Je-li

šnnka jen málo solená, jak solí se obyejn ve staré vlasti, tedy

se mužem obejíti bez máení. Šunku pkn omyj, kži a sádlo

seízni a zabal na prst ztlouští do chlebového tsta, ale tak,

aby žádný otvor nezstal. Svrchem pak tsto nkolikrát propíchni,

aby nepopraskalo, vlož pak takto upravenou šunku na mlký peká
neb kuthan a nech v troub tyry i pt hodin zvolna péci; pak se

šunky chlebový obal sejmi a vlož ji na mísu.

153. Rostená šunka.
Broiled Ham.

Nakrájej syrovou šunlm na tenké ízky, naklepej ji a pak na

rozpáleném rendlíku nad horkým ohnm rošti nkolik minut po je-

dné stran a pak spšn obra a nech roštiti i po druhé. Pak vyndej

a pomaž máslem a polej vypeenou šávou.

154. Šunka s vejci.

Ham and Eggs.

Z pkné vaené šunky naež tenké lístky asi jako dla velké,

rozhej na kastrolu kousek másla, nech na nm šunku po obou stra-

nách upéci, pak ji urovnej na prohátou mísu a na každý kousek

polož jedno sázené vejce. Podej k ní rozkrájené a osmažené bram-

bory.

155. Šunka s míclianými vejci.

Ham with Scramhled Eggs.

Vezmi vaenou šunku, rozsekej ji na drobno, dej na kastrol do

rozpáleného másla a když se trochu posmaží, rozbij nkolik vajec

a vraž do rozsekané šunky a dobe to promíchej. Na pl libry šunky

staí šest vajec. Do vajec mžeš též pimíchati trochu usekané

zelené petružele aneb pažitky.

156. Uzené maso.
Smoked Porlc.

Uzené maso v nkolika vodách vyper a nech je do mkká uva-
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it. Mžeš je pouze rozkrájeti na úhledné kousky, narovnati na
prohátou mísu a podati k nmu ustrouhaný ken a žitný chléb.

Aneb k nmu podej knedlíky se zelím neb vaený hrách s láený-
mi okurkami.

157. Uzené maso s rýží.

Smohed Porh with Rice.

Eozsekej na drobno libru vaeného uzeného masa a uva v pe-
cezené z nho polévce pl libry vyprané rýže; potom vymaž formu
máslem, polož do ní vrstvu rýže, na ni vrstvu uzeného masa, zas

rýži, opt maso, navrch pak polož rýži, pokla kousky másla, polej

Ižicí hovzí polévk}^, a nech ji v troub pl hodiny péci. Más-li

erstvé híbky aneb jiné houby, tedy je na másle udus, pak je k to-

mu pimíchej a pidej trochu kvtu ; nejsou-li erstvé houby, tedy

vezmi sušené, ova v hovzí polévce, usekej a pimíchej k uzenin.

158. Smažený uzený špek.

Fried Bacon.

Naež uzený špek na tenounké ízky, odízni kži a ízky dej

na horký rendlícek. Když jsou usmaženy na jedné stran, obra
a nech dosmažiti do kehká. Vyndej je pak na talí, v sádle vype-

eném usmaž vejce a podej se špekem.

159. Peený uzený špek.

Baked Bacon.

Uprav uzený špek na pedešlý zpsob a dej jej péci na peká
do horké trouby. Když upeen, pedlož jej se smaženými bram-

borami.

160. Peené podsvine.

Roast Pig.

Dobe oištné podsvine poti uvnit tlueným pepem a solí,

vys3^p trochu kmínem, vlož do nho krajíek chleba a zašij je;

nožiky sešpejluj a uši pokrej malými pomaštnými kornoutky;

pak vlož na mlký peká pes pi tenké louky, nesmí však býti

smolný, vlož na n podsvine nožikami vzhru, tak aby se pe-

káe nedotýkalo, podlej nkolika lžícemi piva neb cidru a dej je do

trouby a pomaž je zaasté erstvým máslem. Když kžika povrchu

dosti skehla a zervenala, obra je a nech dopéci, pi emž je mu-
síš též zaasté máslem potíti. Když se podsvine dopéká, poti je
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též nkolikráte pivem, stane se tím krka kehí. Pak podsyine

vyndej, kžiku kolem krku naízni, aby pára mohla voln vyjíti

a kžika nezmkla, vlož je na mísu a oblož citrony na koláky

nakrájenými, do huby dej též koláek citronu, a podej k tomu bu
zelí aneb v mísece hoici.

161. Peená vepová svíka.

Roasted Tenderloin.

Vepové svíky (tenderloiny) oist', polož j^o délce jednu ve-

dle druhé na peká, popraš solí, kmínem a trochou mouky, polož

kusem sádla, podlej trochou vody a dej péci. Mezi peením se

podlévají šávou, až jsou dostaten upeeny.

162. Smažeiiá vepová svíka.

Porh Tenderloin.

Vepové svíky (tenderloiny) dobe vyper a mázdry a žilky

odstra. Pak rozízni na 4 kousky a sice nejprve podél a pak na

pi. Devnou palikou dobe natlu, aby se hezky rozšíily, osol

a opep, popraš moukou, omo v rozkloktaném vejci a obal v roz-

strouhaném chleb, do nhož se pimíchá prášek šalvje a smaž v

horkém sádle.

163. Karbanátky ze šunky.

Ham Croquettes.

Usekej 2 koflíky vaené šunky aneb prorostlé uzeniny, pidej

tyry koflíky vaených a sýtkem neb cedníkem protených bram-

bor, dv lžíce mouky, ti vejce, trochu soli, pepe a kvtu; dobe
dohromady promíchej, utvo karbanátky, obal je v ustrouhané žem-

lice a na másle neb sádle je do zlatová usmaž. Mžeš k nim po-

dati každou zeleninu, zvlášt salát s kyselou smetanou.

164. Karbanátky ze zbytk,
Croquettes.

Eozsekej na drobno všechno maso, kteréž od jídla zbude, a
jest jakéhokoliv druhu; je-li ho do 3 koflík, pidej ti vejce, na

špiku nože pepe, nového koení, zázvor, trošku kmínu, rozseka-

nou citrónovou kru a dle chuti soli. To vše smíchej a nadlej z

toho kousky v podob homolek, kteréž v sádle do ervena usmaž.

K tomu dlám bramborovou kaši. Operu brambory, oloupám, oso-

lím a dám vait. Když jsou vaené, ocedím je a naleji na n dle
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libosti sladkého mléka, dva žloutky a lžíci sádla. To dobe rozmí-

diám na tuhou kaši, kterouž vykrájím na mísu a poleji škvaeným
máslem.

165. Vepová sekanina.

Sausage Meat.

Vezmi vepové maso z plece, trochu prorostlé, a usekej je he-

zky drobn, nejlépe na sekacím strojku. Na 5 liber masa dej 2

vršité lžíce soli, vrchovatou malou lžiku pepe, rovnou lžíci šal-

vje, pl malé lžiky zázvoru. Vše dobe propracuj a ulož pak do

chladu, kdež vydrží kolik dn. K jídlu se pak smaží jako karba-

nátky, aneb rozedná teplou vodou nadívá se do skopových stí-

vek a dlají se vepové klobásky (Pork Sausage).

166. Smažená sekanina.

Fried Sausage Meat.

Dej do hluboké mísy libru libového sekaného vepového ma-
sa, vraz do toho 3 celá vejce, pidej k tomu trochu tlueného pepe,

trochu drobn sekané eibule, osol to, pidej pak ješt 4 krajíky

rozstrouhaného bílého chleba, dobe to rozmíchej, udlej z toho ma-

sa placiky a usmaž je rychle na sádle.

167, Sekaná vepová uzená kýta.

Deviled Ham. — Anna Janatová v Besídce Hospodáe.

U veer dám do nádoby kýtu kží navrch, naleju na ni tolik

vody, aby byla dobe zatopená a obtížím kamenem, tak aby zato-

pená zstala. Pak ráno ji ješt asi ve dvou vodách dobe vymeju,

zadlám mouku s vodou, uhntu tak velkou placku, aby se ní po-

táhla celá kýta, dobe všude pitlaím, dám na peká a pi mírném
ohni 3—4 hodiny peu, dle velkosti kýty. Když jest hotová, tsto

sejmu, též kži, a když vychladla, libové maso na malé kousky

skrájím, dávám do mašinky na mletí masa, jemn semelu, dám dle

libosti papriky neb pepe, nové koení, je-li má-lo slaná i soli, do-

be vše s masem promíchám, a dávám do sklenic na ovoee, dobe
zadlám a dám do chladného místa. Vydrží to tak dlouho, pokud

se to nesní. To tlusté sádlo, co ostane od té kýty, vyškvaím, když

jsem díve na kostky ho rozkrájela, sleju je do nádoby a upotebím
k dlání bisket, kteréž jsou s ním chutné a kehké. Kže zase

upotebím, když peu lívance, napíchnu si jí vždy kousek na vidli-
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-kn a plech lívancový tím potírám, též pekáe, když peku chleba.

Dobrá hospodyn musí hledt, by vše dle možnosti upotebila.

168. Sekaná vepová peené.
Porh Loaf.

Usekej tri libry vepového masa, pidej 4 ve vod neb v mléce

namoené krajíky bílého chleba, aneb 6 krekers, pl strouhané

cibule, kousek drobn rozkrájené citrónové kry, ti vejce a trochu

bílého vína, osol, okoe tlueným pepem a kvtem, dobe to ru-

kama promíchej a utvo z toho podlouhlý bochánek ; vymaž peká
máslem neb sádlem, vlož do nho tu sekaninu, posyp ustrouhaným

chlebem, a nech pkn upéci. Mezi peením to zaasté pokrop roz-

puštným sádlem neb máslem. Potom to vyndej na mísu, rozkrájej

na stejné ízky a podlej bu vypeenou šávou, aneb citrónovou

omákou.
169. Kyselé zelí s vepovou sekaniiiou.

Sourhraut with Sausage Meat.

Marie Shimková v Besídce Hospodáe.

Vezmu kvart kyselého zelí, vodu s nj všechnu sleju, dám na

klejtovaný kastrol aneb na hlinnou mísu. V železném neb ple-

chovém nádobí to nemá, dobrou chu. Trochu osolím, pak semelu

na mlýnku na maso jednu libru vepového masa na drobno, pimí-

chám jej do toho zelí a opepím, zamíchám, pikreji poklikou a

dám do trouby péci asi hodinu. Pak ho v3Tidám, poleji koflíkem

kyselé smetany, ale už nemíchám, dám ho ješt na tvrt hodiny do

trouby, a když povrchu pkn zervená, je hotové. Takto pipra-

vené zelí jest velmi chutné.

170. Zapeené vepové maso.

Conserved Roast Porh.—Antonie Pospíšilová v Besídce Hospodáe.

Když jest maso zabitého kusu vychladlé, rozkrájí se na slušné

ízky asi pl palce silné a všecko sádlo i kosti se odstraní, maso

nasolí a nechá aspoii hodinu v soli ležeti. Pak vezmu peká, po-

ložím na nj ízky jeden vedle druhého, posypu to kmínem a pak

je peu, aniž bych jakou vodu pilévala, až je to hotové. Pak
ízky vyndám a. kladu je na mísu opt jeden vedle druhého.

Když jest vše hotové, nechám maso vychladnouti. Pak vezmu
velký hlinný hrnek, do kterého maso kladu tsn na sebe, naež
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je zaleju sádlem, aby toto sáhalo dva palce nad maso. Pi vyndá-
vání je teba šetiti opatrnosti, aby se kousky, které mají v hrnci

zstati, nepoškodily; proto je vždy nejlépe vyndávati více masa na-

jednou a zbylé opt dobe zaliti sádlem, aby k nmu neml vzduch

pístupu.

171. Peené vepové jazyky.

Roast Porh Tongue.

Spa vepové jazyky, stáhni s nich svrchní hrubou kžicku,
protáhni je slaninou po obou stranách, osol, pak je trochu do kola

sto a devnými špejly oba konce protáhni. Pak je rozpušt-

ným máslem pokrop a do zlatová na másle upe. Mezi tím udlej
omáku z polovice vína a polovice octa, pidej do toho kousek cu-

kru, kousek citrónové kry, nkolik hebík a trochu kvtu, nech

to svaiti, zapraž bledou jíštikou a vlej omáku na jazyky.

172. Vepový ovar s kenem.
Boiled Porh with Horseradish.

Uva kus hlavy a kus masa od krku, rozkrájej pak maso na
úhledné kousky a pedlož hodn horké na proháté míse. Dává
se k nmu ustrouhaný ken.

173. Naložené vepové nožiky.

Pichled Pig's Feet.

Dobe oištné a vyprané vepové nožiky dej do hrnku, nalej

na n tolik vody, aby byly docela kryté a nech je vait. Když se

asi hodinu vaily, teprv je osol a nech do mkká dovait. Pak je

narovnej do hlinného hrnku, jDolej vaícím octem, svaeným s ci-

bulí a veškerým koením a nech dva dny státi. Vepové nožiky
vyžadují tyry až pt hodin k úplnému uvaení.

174. Ptáky bez kostí.

Stuffed Cahhage. — Anna Janatová v Besídce Hospodáe.
Vezmeme zelnou mkkou hlávku, dáme do hrnce a žalejeme

vaící vodou; dáme vzadu na plotnu, pikryjeme a necliáme tak

dlouho stát, až zelí zmkne, což poznáme, kdjž do hlávky píchne-

me vidlikou. Vait se na žádný pád nesmí, jenom pait. Když
je dost mkké, vyndá se, aby prochladlo. Mezi tím vyperu jeden

až dva koflíky rýže a naleju na ni vaící vodu, dám kousek má-
sla, dle poteby soli, a je-li práv masová polévka, dá se na míst
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<^ody, v kterémž pípad se pak máslo dávat nemusí. To se též

pikryje a dá se do trouby dusit, ale jen tak, aby byla na pólo

dušená. Moc vody aneb polévky se na ni líti nesmí, nebo by se

mazala. Když je rýže na pólo dušená, tedy se vyndá a dá s tou ná-

dobou prochladnout. Pak se vezme pkný kousek libového vepo-

vého mase, a možno-li kousek telecího, neb mladého hovzího, je-li

práv pi ruce, je to chutnjší. Není-li, tedy vezmu jenom ve-

pové, dobe usekám jako na karbanátky, ta dušená rýže se do ma-

sa vyklopí, dá se trochu pepe, dle libosti, soli dle poteby, rozšle-

hají se 2, 3 až 4 vejce, dle toho, jak toho chceme mnoho dlat,

pidají se k tomu masu a rýži, 4, 5 až 6 Ižic smetany a kdo je

milovník toho, i smažená cibulka na másle, nebo na drobno use-

kaný kopr. Vše se dohromady lehce smíchá. Je teba, by to by-

lo hezky vláné, as tak jako nepíliš hustá kaše. Je-li to husté,

Tjiže se pidat trochu smetany neb mléka. Masa nejlépe když je

polovic a polovic rýže. Též je to ale dobré z jáhel. Když jest

nádivka hotova, tedy se hlava zelná rozebere, košálky se vykrájí,

dá se jeden až dva listy vespod hrnce bu kamenného neb poléva-

ného, bére se lžíce nádivky a dává se do tch list a voln se to

pkládá, as tak jako obálka na psaní. Klade sd vrstva na vrstvu

do toho hrnce. Když jest plný, poleje se do polou vaící yodou neb

polévkou, a na vrch se dá zase zelný list, neb kdo je toho milo-

vník, teba nkolik rajských jablíek, pikryje se poklicí a dá se do

trouby na ti tvrt hodiny aneb na celou, jak je toho mnoho, du-

sit. Když je to hotovo, vyklopí se to na mlkou mísu a podleje

dobrou omákou, bu ze žloutku, másla a kyselé smetany, neb ja-

blko'Vou, aneb i také z rajských jablíek, ale aby byla na každý pád

nakyslá.

175. Ptáky bez kostí na jiný zpsob.

Marie Šimková v Besídce Hospodáe.

Vezmu dv libry libového vepového masa, rozkrájím na drob-

né kousky a pak dám do hrnce dv lžíce sádla, rozumí se, že isté-

ho; rozkrájím jednu velkou cibuli, hodím do toho sádla, a na špici

nože papriky. Jakmile pone cibule žloutnout, hodím tam maso,

osolím, zamíchám, a pikryji poklikou, nechajíc ho tak pi mírném

ohni na pólo udusit. Vodu k tomu nedávám žádnou, nebo maso

samo dá dost šávy. Když je maso na pólo mkké, tu ho vyndám
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na prkénko, na drobno usekám, dám do mísy, pidám koflík syrové

rýže, jakož i šávu z toho masa, vše dohromady dobe smíchám.

Pak to kladu na zelné neb vinné lupení a stáím, dávám do hrnce,

naleji na to do polou vaící vody neb polévky a nechám hodinu
dusit.

176. Jaternice.

Liver Smisage. — Terezie Steidlová v Besídce Hospodáe.

Pedn dám vait rozsekanou hlavu, z níž, jeli z velkého kusu,

odíznu sádlo z podbradku, jelikož nemáme rádi jaternice píliš

tuné. Jater rozsekám jen polovici za syrová. Plíce a ostatní

droby dám vait zárove s hlavou a to se vaené pak poseká do-

liromady. Já mám radji sekané sekákem, nebo vaené maso
posekané strojkem jest jako bláto. Na jeden díl masa dávám dva
díly chleba, kterýž peku vždy nejradji o dva dny díve, ponvadž
ím tvrdší, tím lepší. Ku koení používám pep, všehochu, he-
bíek, (tohoto jen velmi málo), marjánku, citrónovou kru a n-
jaký stroužek esneku. Mnoho esneku nemám ráda, ponvadž
píliš páchne. Když mám již maso rozsekané, chléb vymakaný,
a obojí s koením a trochou polévky promíchané, nadji jednu ji-

trnici, dám ji hned vait, abych ji mohla okusit a pakli by nco
scházelo, pidám, eho je zapotebí. Jaternice není dobe vait
•\e velké nádob a dávat jich mnoho najednou vait. Mnozí vaí-

\ají jaternice ve velkém kotli a tu se jich obyejn mnoho rozva-

í. Já je vaím ve dvou hrncích a dávám jich jen tolik, aby se

mohly voln pohybovat. K vaení používám polévky, v níž se uva-

ilo maso, kterouž jsem však nechala díve vystydnout a sebrala

z ní mastnotu. Tou naplním hrnce pes polovic a když pijde do

varu, dám tam jaterniky, které, když vyjdou na povrch, vybí-

rám a dávám do nádoby s istou studenou vodou a z té pak je zas

kladu na papírem pikryté prkno.

177. Jelita.

Blood Sausage.

Pi porážení erstvou vepovou krev zachy a rozkloktej. Ve-
zmi kus tuného masa pod krkem a kousek vnitního sádla, maso
a sádlo nech ovait, rozkrájej obojí na malé kostky a rozdl to na

dva díly; do jednoho dílu pilej v mléce namoeného a vymaka-
ného bílého chleba a poloviku krve, pidej soli, drobn nakráje-
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né citrónové kry, tlueného pepe, nového koení, zázvoru a he-
bíku a dle libosti ješt trochu rozpuštného sádla a kousek roz-

krájené a na sádle usmažené cibule. Dobe to promíchej, nabij do

tlustších, dobe vyištných stev, zašpejluj a nech vait. Dru-

hou poloviku ro'zkrájeného masa a sádla smíchej s drobnými, bu
ve vod neb v mléce vaenými jenými kroupami, pidej druhou

polovici krve, okoe, osol, pimas, nabij a uva jako pedešlé.

Tímto zpsobem vyhoví se milovníkm žemlových i kroupových je-

lit a docílí se též vtší rozmanitosti. Smažené aneb rozmíchané

brambory se smaženou cibulkou a zelím dobe se hodí k obojím.

178. Uzenice.

Bologna Scmsage. — Marie Slavíková v Besídce Hospodáe.

Vezmi dva díly hovzího masa a jeden díl vepového, což vše

usekej, aneb dobe na mlýnku semel; dobe to osol a opepi, ná-

ležit promíchej a pak nabíjej do erstvých stev. Druhý den dej

udit a u dva dny. Když se mají upotebit, tedy se pl hodiny

pekou na kastrole vodou podlitém.

179. Klobásy.

Wine Sausages.

Vezmi kus krátkého vepového masa s krku a drobn je use-

kej, na ti díly masa pidej jeden díl ve smetan namoeného bí-

lého chleba, okoe to tlueným bílým pepem, kvtem a drobn
nakrájenou citrónovou krou, patin to osol, pilej trochu vína,

dkladn to promíchej a propracuj aspo deset minut, a nabij do

náležit vyištných skopových stívek. Aneb vezmi dva díly ve-

pového, jeden díl telecího, usekej a zavlhi smetanou, okoe a

pokrauj jak svrchu podotknuto. Hotové klobásy oto do kotou-

ku, propíchni kížem dvma tenkými špejly, aby držely hezky

pohromad a uschovej je v chladném míst až k poteb. Pedlož
je peené s dušeným aneb zapraženým zelím aneb pouze s hoi-
cí. Dobrý knedlík aneb rozmíchané brambory s osmaženou cibul-

kou se k nim též velmi dobe hodí.

180. Masový sýr.

Head CJieese.

Vezmi vepové maso ze stehna a hlavy (tunou elist však od-

ízni), uši, rypák, jazyk — mže býti též hovzí, nech vše do mk-
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ka vait, kosti a clirupavky odstra, jazyk stáhni, rozkrájej vše na

úhledné podlouhlé kousky a urovnej to pak do kulaté rovné for-

my; na dno polož vrstvu masa stehenního, posyp trochu solí, tlu-

eným pepem a kvtem, pak dej vrstvu uší, opt osol a okoe,
pak vrstvu jazyku a tak pokrauj, až je forma naplnna, pak po-

lož na formu víko, obtžkej ji ádn, aby se vše dobe stlailo, a

nech to tak pes noc ve studenu státi. Potom sýr vyklop, rozkrá-

jej na ízky a pedlož bu s rozkrájeným citronem, rozdlanou

hoicí, aneb s olejem a octem. Maso musí se rychle a za tepla do

formy vkládati, jinak nedocílí se patiné spojivosti a sýr se pi
krájení drobí; nežli sýr vyklopíš, odchlípni jej kolem nožem, aby

nezstal uvnit viseti. Místo kvtu mžeš též dle libosti použíti

bu tlueného hebíku, aneb rozetené sušené šalvje. Forma m-
že se také na dn i po stranách vyložiti tuku zbavenými a uvae-
nými vepovými kžikami, které se též na vrch položí díve nežli

se sýr závažím obtžká.

181. Bachor.

Pressed Blood Sausage.

Ovarové vepové maso a ouška nakrájej na kostky, pidej vy-

škvaeného sádla i s oškvarky, pilej syrové vepové krve, okoe
pepem, zázvorem, kvtem a novým koením, pidej na sádle usma-

ženou cibulku a vše dobe promíchej ; touto smíšeninou napl vy-

ištný vepový žaludek a nech jej v ovarové polévce pl hodiny

vait; propíchne-li se tenkým dívkem a netee-li krev, jest to ho-

tovo. Dej ho za tepla do lisu a jak chladne, tedy ho ješt více stla.

Chceš-li ho udlat zvlášt dobrý, pidej do nho uvaený a na vtší

kousky rozkrájený hovzí nebo vepový jazyk. Eozkrájej ho za stu-

dena na lístky, narovnej na mísu a pedlož ; mžeš ho též posypati

rozkrájenou cibulí a políti octem, aneb k nmu podej pouze ocet

a pep.

TELECI MASO.
182. Vídenské ízky.

Vienna Schnitzel.

Nakrájej z telecí kýty úhledné ízky, sklepej každý hezky de-
vnou palikou, osol, obal v mouce, omo v rozkloktaném vejci,

posyp rozstrouhanou žemlikou a v rozpáleném pepuštném má-
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ple neb sádle je do zlatová usmaž. Narovnej je na mísu a oblož

rozkrájeným citronem. Osolené ízky mohou se též pouze v mouce

obaliti a v rozpáleném másle neb sádle usmažiti. Mžeš použíti

též poloviku másla ' a poloviku sádla.

183. Telecí kotletky.

Breaded Veal Cutlets.

Vezmi kus telecího masa od žeber, sejmi s nho všechny ku-

žiky a mázdry a usekej je tak, aby pi každém kousku jedna

žeberní kost zstala; kost na konci v délce jednoho palce nožem

ist oškrábej, kotletky dobe naklepej, osol, opepi, popraš mou-

kou, omo v šlehaném vejci, posyp strouhanou žemlikou a v roz-

páleném omastku je do zlatová usmaž. Mžeš je pedložiti jako

ízky, aneb k nim mžeš podati omáku z rajských jablíek ve

zvláštní nádobce.

184. Pražské kotletky.

Veal Cutlets, Prague Style.

Z libry telecího masa od žeber vyízni kosti, sejmi s nho k-
žiky a mázdry a rozsekej je na drobno se tvrt librou hovzího

morku, jednou šalotkou aneb malou cibulkou, trochem zelené pe-

tružele a drobn rozsekané neb rozstrouhané citrónové kry; osol

to, dobe promíchej a udlej z toho kotletky na ti prsty široké

a jako prst dlouhé; omo je v rozkloktaných vejcích, posyp strou-

hanou žemlikou, zastr do každé dobe oškrabanou žeberní kost,

usmaž je v rozpáleném pepuštném másle neb sádle. Pak je na-

rovnej na mísu, pokrop citrónovou šávou a oblož smaženými bram-

bory. Též je mžeš obložiti zeleninou.

185. Dušené teleci ízky.

Stewed Cutlets.

Nakrájej z telecí kýty úhledné kousky, osol je a slaninou

prostrkej. Dej na kuthan kousek erstvého másla, kousek

mrkve, jednu cibuli, oboje na koláky nakrájené, nalej na to ho-

vzí polévku, dej do toho upravené telecí ízky a nech je na prud-

kém ohni po obou stranách dusiti až zhndnou. Zaasté polévej

ízky omákou, v níž se tyto dusí, kdyby však omáka píliš vy-

sýchala, musíš 'pilíti hovzí polévky. Dej na jiný kuthánek

kousek erstvého másla, asi ti hrst malých cibulek, vlej na n
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nkolik Ižic vody a nech je dusiti do mkká; nyní rozhej lžíci

másla na jiném kuthánku, dej do toho lžíci mouky, rozmíchej to

s koflíkem smetany a nech to vaiti. Nalej pak tuto omáku na

mísu, urovnej do toho dušené ízky a oblož je dušenými cibulkami.

186. Telecí ízky se žampiony.
Cutlets with Mushroooms.

Nakrájej z telecí kýty od spodu na prst tlusté a ti prsty

široké kousky, sklepej je trochu do šíky a po obou stranách je

patin nasol. Dej na kuthan nkolik lístk dobré slaniny,

kla na n telecí ízky, rozkrájej pl cibule na koláky, pokla
jí ízky, posyp je zelenou petruželí a trochem nakrájené citró-

nové kry, polej to trochem rozpuštného másla, piklop a nech

do mkká dusiti, pilévej však zaasté trochu vína a hovzí po-

lévky. Oist' pkné erstvé žampiony, jichž vezmi malý talíek,

koínky trochu odkroj, vyper je v isté vod- a rozkrájej na ten-

ké lístky. Dej na kuthánek 3 lžíce másla, vlož do toho ty žam-

piony, sce na n šávu jednoho citronu, pidej jednu malou

bílou, na drobno rozkrájenou cibulku, osol to a nech chvíli du-

siti. Když máš ízky nésti na stl, vlej dušené žampiony na

mísu a dej na n dušené ízky s jejich šávou.

187, Telecí hrudí nadívané.

Stuffed Veal BrisJcet.

Nech si pi koupi u ezníka udlat v hrudíku kapsu na ná-

divku. MusíŠ-li to dlati sama, podeber hrudí nožem hodn z

hluboká mezi žebry a kží, aby se mohlo nadíti. Uti dv lžíce

másla, vraz do nho dv celá vejce, trochu osol, pidej jednu malou,

drobn pokrájenou cibuli, pl koflíku mléka, trochu nakrájené

petružele, drobet nastrouhané citrónové kry, štipec tlueného

kvtu a též pepe a tolik nastrouhané žemliky neb bílého chle-

ba, aby to bylo idší než tsto na knedlíky. Dobe to promíchej

a pak tím hrudí nadj a zašij bílou nití a hrudí po obou stra-

nách nasol. Dej na peká žebrama navrch, podlej vodou na-

vrch pokla kousky erstvého másla a za astého polévání pkn
do ""t:vena upe.

188. Ledvinková peené.
Roast Fillet of Veal.

Vezmi 3 neb 4 liberní kus masa s ledvinkou, ist omej, osol.
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ojiepi po obou stranách, dej na peká a pokla vrchem máslem

a pocllej vodou a dej do trouby. Když zervená po vrchní stra-

n, obra a mezi peením pomaž po vrchu tyikrát neb ptkrát

máslem. Na pl hodiny než ji chceš dát na stl, posyp povrchu

strouhanou žemlikou aneb chlebem. Jestli šáva vysmahla, pod-

lej ješt velou vodou a díve než je peená, šávou na vrchu

polej, aby žemlika lépe na mase držela. Když žemlika zervená,

dej na mísu, polej šávou a nes na stl.

189. Naložená ledvinová peené.
Eoast PicJded Fillet of Veal.

Dej do hrnku jednu rozkrájenou cibuli, nkolik zrnek pepe,

nového koení a hebíku, nalej na to koflík vody a koflík octa,

nech to pl hodiny vait a pak vystydnout; omytou ledvinkovou

peeni dej na rendlík, polej ji tím octem, a nech ji v chladném mí-

st 3 až 4 dny ležet, každého dne jí obracejíc; potom ji vyndej,

protáhni slaninou, nasol, dej na peká na rozkrájenou zeleninu,

podlej ji koflíkem toho moku v kterém ležela a nech ji v troub
dopéci. Pak ji vyndej, rozkrájej na ízky a dej je na prohátou

mísu. Eozkloktej v hrneku ti žloutky s trochem polévky, pi-

lej to do vaíící pecezené omáky, míchej tím nad ohnm až se

omáka zvedat pone a pak ji vlej na peeni. K podlévání m-
žeš též vzíti místo vína smetanu a k peeni mžeš • podati bu
hramborové krokety aneb na koláky nakrájené a osmažené kne-

dlíky. Jako peen ledvinková mfiže se i telecí kýta pipraviti.

190. Dušená teleci kýta.

Steiued Leg of Veal.

Protáhni kýtu slaninou na nudliky nakrájenou obalenou v

koení, drobn usekané cibuli a v zelené petruželi; pak ji nasol,

dej do píhodného kuthanu, pidej na koláky nakrájenou cibuli,

mrkev a citron, trochu rozkrájené pomeranové kry, pilej sklcr

nici bílého vína, trochu koaku, nkolik Ižic hovzí polévky, pi-

dej kávovou lžiku cukru a okoe všeho druhu koením; pikrej

kuthan pevn piléhající poklikou a nech nad stejným ohnm do

mkká dusit; pak vyndej kýtu na mísu, proce na ní omáku a

pedlož.

191. Peená telecí kýta.

Roast Leg of Veal.

Pknou bílou telecí kýtu ist omej, ubrouskem osuš a po
Národní Domácí Kuchaka 5.
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obou stranách nasol a opepi; dej na peká, zastrkej do kýty 4
hebíky, nakrájej pl cibule, pidej malý bobkový lístek, podlej

trochem vody, pidej pl koflíka másla, dej ji do trouby a nech

dv hodiny péci; pak ji obra, posyp strouhanou žemlikou, po-

kla máslem a nech ji za astého polévání šávou do zlatová

upéci.. Potom ji vlož na mísu a polej pecezenou omákou.

192. Telecí kýta se sardelemi.

Leg of Veal with Sardeles.

Sejmi kžiku s pkné telecí kýty a tuto hodn naklepej ; oi-

sti a rozkrájej tyry pkné sardele a dva stroužky esneku na nu-

dliky, udlej tenkým špiatým nožem do kýty otvory a vlož do

každého kousek nakrájené sardele a esneku, pikrej kýtu

istým ubrouskem a nech ji tak pl hodiny ležeti, pak ji

uprav a upe na pedešlý zpsob, jen že na míst obyejného má-
sla mžeš použit máslo sardelové. Pl hodiny ped pedložením

podlej ji pl koflíkem dobré smetany, nech ji ješt chvíli péci, pak

ji vlož bu celou aneb nakrájenou na mísu, proce na ni trochu

omáky a ostatní podej v ománíku.

193. Telecí kýta s vinnou omákou.
Leg of Veal with Wine Gravy.

Pti neb šesti liberní kýtu naklepej a všecky kžiky oež.

Pak nakrájej na nudliky kousek špeku (bacon), kýtu nim pro-

špikuj, osol, na peká nakrájej dv cibule, mrkev, petružel, celer,

(když jiná zelenina není, cibule též dostaí), kousek másla a ký-

tu na to polož. Povrch pokla kousky másla a podlej dvma
koflíky teplé vody a dej péci. Když je na polovic peená, polej

pl koflíkem bílého kyselého vína a nech dopéci. Pak vezmi

pl lžíce másla a dej rozeháti do malé nádoby s malou lžikou

mouky. Když to rozmícháš, vlej do toho pl koflíku kyselé

smetany. Sladká mže též být, musí ale být svaená a studená.

Pak kýtu obra tou stranou nahoru co pijde na stl, tou sme-

tanou pokrop a nech opéci a tak pokrauj neustále, až se smeta-

na spotebuje. Pak, když jest opeená, pomaž ješt máslem
a nech hodn zervenat; pak slej trochu té omáky z kýty a pi-
dej pl koflíka vína, kousek citrónové kry a dej to vait. Do
pl koflíku smetany dej 1 lžiku mouky, zamíchej, aby nebyly

chuchvalce a za neustálého míchání, aby se to nesrazilo, pidej
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to k omáce. Pak to podle chuti osol. Kýta se dá na mísu a

omáka se vleje do omákové konviky.

194. Telecí maso se smetanovou omákou.
Veal with Cream Gravy.

Skrájej dv libry telecího masa na tverhranné kousky as

'na dva prsty ztloustl a nasol je; pak dej kus másla na kuthánek,

pidej jednu velkou na drobno rozkrájenou cibuli, vlož do toho to

maso a nech je do' ervena péci, pak k tomu pidej dv lžíce

octa a koláek citronu, lžiku mouky, rozkloktej s pintou kyselé

smetany a trochu opepi; nech to ješt chvíli povaiti, pak to vyn-

dej na mísu, omáku na to proce a oblož maso smaženými bram-

bory.

195. Telecí maso s paprikou.
Veal with Paprica.

Omej dv libry telecího masa a rozkrájej je na úhledné kou-

sky; dej na kuthánek dv na drobno rozkrájené cibule, 3 lžíce má-

sla, nech to zpniti a vlož rozkrájené maso do toho, osol je, pi-

klop a nech dusiti do mkká, pidej pak k tomu nkolik Ižic ho-

vzí polévky, popraš to trochem mouky, posyp paprikou, nech je-

št njakou chvíli dusiti, pilej pak koflíek kyselé smetany, nech

obejíti varem, dej pak na mísu, omáku nai to proce a nes na

stl.

196. Telecí maso s citrónovou omákou.
Veal with Lemon Gravy.

Nakrájej 25 telecích plecí as na prst tlusté ízky, vlož na

kuthan, nalej na n hovzí polévku a nech je dobrou pl hodiny

v ní vaiti. Nech pak rozeháti lžíci erstvého másla na kuthán-

ku, dej do nho dv lžíce mouky a udlej z toho bledou jíšku,

rozdlej ji pak hovzí polévkou, v níž jsi byla ízky vaila, vlož

do této omáky uvaené ízky, vytla do toho šávu z pli citronu,

pidej trochu citrónové kry na drobno rozkrájené a trochu kv-
tu, nech ízky do mkká uvait a nes na stl,

197. Telecí s kmínem.
Veal with Caraway 8eed.

Eozkrájej dv libry telecího masa na kousky, dej je na ren-

dlík, pidej 2 vrchovaté lžíce másla, trochu soli, trochu kmínu,

podlej drobátko vodou a nech je rychle dusit; když zmkne, pak:
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popraš moukou^ pilej drobet vaící vody, nech to var obejít, dej

je na mísu a polej omákou.

198. Telecí s rajskými jablky.

Veal with Tomatoes.

Dej na rendlík jednu rozkrájenou cibuli, dv lžíce másla, osm
rajských jablek a necli je dusit; posyp je pak temi lžícemi mou-
ky, zamíchej to, pilej dva koflíky hovzí polévky a nkolik Ižic

ccta, libo-li, též sklenku vína, pidej pl drobn rozkrájené citró-

nové kry, kousek cukru, trochu soli, nech to pl hodiny vait a

pak to pece. Eozkrájej asi 1-| libry telecího masa z kýty na ú-

liledné kousky, dej je do pecezené omáky a nech to asi ti tvr-

t hodiny vait. Když maso zmkne, vyndej je na mísu a polej

omákou.

199. Telecí maso s karfiolem.

Veal with Gauliflower.

Nakrájej ze dvou liber telecí kýty aneb z telecích plecí íz-

ky a nech je asi pl hodiny vait. Ober ist velkou rži karfi-

oJu, neb dv malé a nech je vaiti v hovzí polévce do mkká. U-
dlej bledou jíšku z nového másla, rozdlej ji hovzí polévkou, v

níž jsi karfiol byla vaila, osol to, nech omáku trochu svait, o-

koeii ji kvtem, dej do ní ty ízky telecího masa, rozkrájej vae-
ný karfiol na tvrtky, dej je k ízkm do' omáky, nech to ješt

trochu povait a nes na stl.

200. Telecí maso s vínem.
Vedl with Wine Gravy.

Eozkrájej telecí hrudíko na kousky, omej je ist a nech to

trochu: vait v hovzí polévce, osol to, a když se maso odpní,
pilej k tomu sklenku bílého vína, pidej nkolik hebík a špetku

tlueného pepe, dva nebo ti koláky citronu, z nichž jsi kru by-

la odkrojila a nech to dobrou pl hodiny vaiti. Potom sce po-

levlvu do kuthanu, zapraž bledou jíštikou, dej do té omáky
vaené telecí maso a nech to ješt trochu povaiti, zakloktej do

iolio dva žloutkv, vylej to i s masem do hluboké mísy a nes na
stl.

201. Telecí frikando.

Fricandeau of Veal.

Ze 2 liber pkné syrové telecí kýty nakrájej ízky, naklepej je,
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sejmi z nich kžikii a protáhni je notn slaninou ; dej na rendlík

kousek rozkrájené slaniny a šunky^ pidej na drobno rozkrájenou

cibuli, petružel a celer, vlož do toho ízky, nech je dusit, a po-

malu pilévej po troškách hovzí polévky; když ízky dosti zmlc-

nou, vyndej je na mísu, polej pecezenou šávou a oblož na tvrt-

ky rozkrájeným citronem. Též se mže udlati kolem mísy okolek

ze špenátu, salátu, aneb knedlílí na ízky nakrájených a o^-ma^

zených.

202. Telecí závitky.

Stuffed Veal Eolls.

Rozkrájej na drobno kousek libové šunky aneb rozliné pcce-

n, pidej kousek rozkrájené slanin}^, trochu usekané cibulky aneb

pažitky a nech to na rendlícku chvíli škvait; mžeš k tomu též

pidati dušené a drobn usekané houby
;
pak to trochu opepi, vraz

do toho dv celá vejce, dobe to zamíchej a roze dle poteby

hovzí polévkou. Z telecí kýty naež tenké ízky, sklepej je hbe-

tem nože, posyp pepem a solí, pomaž tou sekaninou, zavi je a

obvaz cistou nití, dej je na rendlík, pidej k nim drobn nakráje-

nou slaninu a cibuli, pikrej je poklikou a nech je pomalu asi

hodinu dusit, po lžících hovzí polévkou podlévajíc. Ze šávy a

zbytk nádivky udlej omáku, pak se závitk sejmi nit, urovnej

je na mísu, omáku na n proce a oblož citrónovými ízky. Do
omáky mže se též víno pidati. Závitky mohou se také obyej-

nou nádivkou vyplniti.

203. Telecí hlava sekaná.

Hasli of Calfs Head.

Uva v slané vod do mkká dobe oištnou telecí hlavu,

kosti vyber a nakrájej pak hlavu na tverhranné kousky. Potom
rozsekej kus telecího masa a kousek telecího loje od ledviny, pi-
dej k tomu kousek rozkrájené cibule a rozsekané citrónové k-
ry, jednu v mléce namoenou a vymakanou žemliku aneb dva

krajíky bílého chleba z nichž jsi byla krku odkrojila, vše do-

hromady sesekej, žilky vyber a sekaninu y misce uti, pak k tomu
pidej ti na másle míchaná vejce, tyry oištné s máslem ute-
né sardele, šest ^žloutk, šest Ižic smetany, osol to a dol)e rozmí-

chej; pak vymaž erstvým máslem plechovou mísu s okrajkem,

dej na ni polovici té sekaniny, na tuto opt vlož rozkrájenou telecí
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hlavu, polej ji citrónovou šávou, dej na ni druhou polovici seka-

niny, polej to rozpuštným novým máslem, posyp rozstrouhanou

emlikou' neh chlebem a sardelemi na drobno rozkrájenými, dej

do trouby a nech zvolna upéci, a v míse, v níž jsi to byla upekla,

nes to na stl.

204. Telecí karbanátky.

Veal Croqueties.

Vezmi asi dv libry telecího masa z kýty a usekej na drobno.

Uti dv vrchovaté lžíce másla, aneb dv lžíce morku, vraz do

toho dv vejce a opt uti a pidej k masu. Nastrouhej pak dv
žemliky, neb 4 krajíky chleba, z pli citronu ustrouhané kry,
csol, opepi a okoe štipcem kvtu a udlej z masa placiky jako

dlaií, posyp ustrouhanou houskou a smaž na másle do žlutá. Dej

na stl s citronem na tvrtky pokrájeným.

205. Sekaná telecí peené.
Veal Loaf.

Vezmi ti libry telecího masa a pl libry slaniny (salt

pork, — aneb J libry másla), dobe na drobno usekej, rukou neb

na strojku. Dej do toho ti vejce, dva krajíky rozváleného chle-

ba, dv lžíce smetany, lžíci másla, osol a opepi, dobe promíchej

a udlej podlouhlý bochánek. Vymasti pekáek máslem, vlož bo*-

chánek do nho, dej kousek másla na vrch, podlej asi dvmi lží-

cemi vody, pe" as dv hodiny a piln polévej vypeenou šávou.

Když po upeení vystydne, rozkrájí se na úhledné ízky.

206, Sekanina telecí.

Veal Hash.

Sesekej na drobounko zbytky telecí peené, asi do dvou ko-

flík. Nech rozejíti na kuthanu kousek nového másla, pidej do

toho lžiku mouky a lžiku rozkrájené cibule a upraž to, až ci-

bulka trochu sežloutne; pidej pak k tomu trochu na drobno roz-

sekané zelené petružele, rozdlej to s dobrou hovzí polévkou, pi-
dej trochu šávy z peené a nech to asi deset minut povaiti; pak

dej do toho sesekané maso, malounko to osol, posyp citrónovou

krou na drobounko rozkrájenou, piklop kuthan a nech to tak

as deset minut na ohni stát, nesmí se to však vaiti. Pak pro-

ce na to citrónovou šávu a dej na stl.
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207. Brzlíky s hndou omákou.
Sweethreads with Brown Gravy,

Vyper asi tyry telecí brzlíky a nech je vaiti v slané vod,

sce ji a necli brzlíky v studené vod vychladnout a nakrájej je

jiak na tenké ízky. Sesekej trochu zelené petružele, šest šalotek a

nkolik žampion neb václavek na drobno a nech to v kuthánku na

másle tvrt hodiny dusiti. Eozhej na kuthanu kousek másla,

vlož do nho rozkrájené brzlíky podle sebe, osol je a nech pak

po obou stranách trochu opéci, pidej k nim pak tu sekaninu, na-

lej na to as 2 koflíky hndé omáky, hovzí polévky, aneb ve-
lé vody a nech tvrt hodiny povaiti. Když máš brzlíky dáti na

stl, seber s omáky všechen omastek, vytla do ní šávu z citro-

nu, je-li zapotebí tedy ješt trochu osol a nes horké na stl.

Hndá omáka takto se pipravuje: Eozkrájej na kousky jednu

cibuli, jednu mrkev a koen petružele, nech v pánvi na prud-

kém ohni ti lžíce másla do hndá rozpáliti, dej rozkrájenou ze^

leninu do toho, pilej' pl vinné sklenky octa a trochu roztlue-

ného pepe, osol to a nech povaiti, pak omáku skrze sejtko

proce.

208. Smažené telecí brzlíky.

Fried Sweethreads.

Telecí brzlíky ist omej, vlož je do vlažné vody a nech v ní

tvrt hodiny ležet, aby zblely; pak je dej do vaící slané vody,

nech pt minut vait, aby ztuhly a vlož je pak zase do studené

vody a nech je vychladnout. Eozkroj každý po délce v pli, po

cbou stranách je osol, pak rozkloktej dv vejce s kouskem roz-

hátého másla, omo v tom brzlíky a posyp po obou stranách

rozstrouhanou žemlikou neb chlebem. Eozpal na kuthánku er-
stvé máslo, a usmaž na nm brzlíky ne tuze do hndá, urovnej je

na mísu a pokrop citrónovou šávou a podej na stl ; mžeš k nim
pidati mrkev, špenát aneb jiné zeleniny.

209. Zadlávané brzlíky.

Fricaseed Sweethreads.

Vezmi nkolik pkných bílých brzlík, va je asi pt minut ve

slané vod, pak je dej do studené vody a nech vystydnout; rozkrájej

je pak na tvrtky, vlož je do kuthanu na kousek másla, pidej roz-

ptrouhanon cibuli, trochu usekané zelené petružele, kousek drobn



72 NÁRODNÍ DOMÁCÍ KUCHAKA

r.akrájené citrónové kry, osol je a necli nkolik minut dusit. Me-
zi tím udlej na jiném rendlíku bledou máslovou jíšku, rozmíchej

ji hovzí polévkou a sva na hladkou omáku, kterou; zace tro-

chem citrónové šávy, vlej na brzlík}^, nech to as 10 minut pova-

lit, dej na mísu a pedlož.

210. Brzlíky s houbami.
Sweethreads with Mushrooms.

Vlož brzlíky do vlažné slané vody a nech je hodinu moiti;

pak je pistav s vodou k ohni, nech je asi dv minuty vait, pen-
dej je do studené vody a nech vychladnouti. Pak je pozorn o-

loupej a protáhni slaninou, udlej na rendlíku z dobrého másla a

bílé mouky ídkou jíšku, rozmíchej ji silnou hovzí aneb slepií

polévkou, sva to na hladkou omáku, pidej sklenku vína, vlož

do toho brzlíky a udus je. Pak pidej rozkrájené a ve vín du-

šené žampiony neb václavky, nech to trochu zpejchnout, dej brz-

líky na mísu, polej omákou a oblož houbami.

211. Telecí játra se špekem.
Calfs Liver and Bacon.

Usmaž 6 až 8 tenkých ízk špeku. Když je hotov, vyndej

na misku a drž jej v teplém míst. Do vyškvaeného ze špeku

sádla dt3J smažiti játra na ízky nakrájená, kteréž jsi osolila, ope-

pila, moukou poprášila a kmínem posypala. Když jsou smažená

do hndá, vyndej je, nakla ku Speku a pedlož horké na stl.

212. Telecí játra s kyselou omákou.
Calfs Livcr tuith Cream.

Vyper pkná telecí játra, sejmi s nich všechnu kži a prostr-

kej je na nudliky nakrájenou opepenou slaninou. Vymaž
malou pánev erstvým sádlem, d^j na ni nakrájenou cibuli, na-

krájenou mrkev, por, celer, petruželové koínky, bobkový list a

trochu dymianu. Na to polož pak játra a nech je v troub do

žlutavá opéci; pak pilcj pl vinné skleniky dobrého octa a ko-

flík kyselé smetany, posyp to dvma Jžícema strouhané žemliky

a nech takto játra zvolna v jejich šáv do mkká dusiti, pi emž
šávou touto je piln polévej. Kež játra neseš na stl, osol je, a

polož na mísu. Ledviuy a játra nemají se soliti díve až jsou

hotovy, sice ztvrdnou. S omáky seber všechnu mastnotu, osol ji

a skrze sejtko na játra proce.
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213. Dušená telecí játra.

Stewed Calfs Liver.

Vyper ist erstvá pkná telecí játra, všeeky kžiky s nich

sejmi a pak játra na tenké lístky nakrájej. Rozpal na kutha-

nu kus másla., dej do toho lžíci na drobno nakrájené cibule a asi

minutu ji dus, potom vlož do toho nakrájená játra, pidej trochu

tlueného pepe a dus nyní játra, lopatkou neustále je obrace-

jíc, až nejsou více krvavá; ale píliš suchá nesmí též býti, pon-
vadž by pak byla tvrdá. Než je neseš na stl, teprve je osol;

mžeš je posypati též trochem kry citrónové na drobno nakrá-

jené.

214. Jaterní knedlíky.

Liver Dumplings.

Uti 4 lžíce másla, až se zpní, vraz do toho šest celých va-

jec, pidej ti spárky s kouskem másla uteného esneku, na

drobno rozkrájenou kru z pli citronu, trochu tlueného nového

koení, malounko tlueného bílého pepe a kávovou lžiku pe-
braných majoránkových lístk, osol to a dobe všechno promí-

chej. Ustrouhej dv libry erstvých telecích jater na struhadle

a pidej k ostatnímu, pak pidej tolik nastrouhané žemliky,

chleba, neb krekers, aby z toho bylo husté tsto, dobe to promí-

chej a nech pl hodiny státi. Potom dlej z toho kulaté knedlí-

cky asi jak jablíko velké, dej je do vaící slané vody a nech pl
hodiny vaiti. Pak je vyndej, rozkroj na ple, posyp rostrouha-

nou žemlikou neb krekersem a polej je novým rozpáleným

máslem.

215. Telecí ledvinky na kyselo.

Veal Kidneys ivith Sonr Gravy.

Také tyto ledvinky pipravují se zcela na tentýž zpsob jako

telecí játra s kyselou smetanou (. 212). Ledvinky dlužno díve

nakrájeti na tenké lístky.

216. Dušené telecí ledvinky.

Stewed Veal Kidneys.

Pipravuji se zcela na tentýž zpsob jako dušená telecí játra

(íslo 213).

217. Peené telecí osrdi.

BaJced Veal. PlncJc.

Uva osrdí v slané vod do mkká, pak je rozkrájej, vyber z
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nho všecky žilky i mázdry a na drobno usekej, uti na misce ti

lžíce másla neb sádla, pidej ti vejce, drobnou citrónovou kru,
trochu pebrané a utené marjánky, štipec pepe, stroužek esne-

ku, usekané osrdí, dva v mléce namoené a vymakané krajíky

chleba aneb žemliku, pl ustrouhané žemliky a všecko dobe
promíchej, vymaž formu máslem, vysyp strouhanou žemlikou,

dej do ní tu sekaninu a nech jí v troub hodinku péci. Pak to

vyklop na talí a podej k tomu sardelovou neb kaprlovou omáku
ve zvláštní misce.

218. Zadlané telecí osrdi.

Stewed Veal Pluck.

Vyper ist telecí plíce i se srdcem a uva je do mkká, pak

je nech vychladnout a na nudliky rozkrájej. Zatím rozpus

2 lžíce másla na kuthánku, pidej do toho vrchovatou lžíci mou-

ky a upraž ji zvolna na mírném ohni s cibulí na drobno rozkráje-

nou, až tatoi nažloutne; pak pidej petružel na drobounko sese-

kanou a rozmíchej to s dobrou hovzí polévkou, vsyp do toho na-

krájené osrdí, trochu citrónové kry na drobno rozkrájené, lžíci

cukru do hndá upáleného, pilej octa, a nech to ješt pl hodiny

dobe povaiti. Když máš osrdí nésti na stl, osol je a vytla na

n šávu z pli citronu.

219. Peené telecí okruži.

Baked Vedl Haslet.

Uva oištné okruži a na drobno je usekej, k sekanin pidej

kousek másla neb sádla, dv ustrouhané žemliky, neb 4 krajíky

chleba, ti vejce, trochu usekané zelené petružele neb pažitky,

aneb jenom kousek póru, trochu kvtu, kousek drobn nakrájené

citrónové kry a štipec pepe a všechno dobe promíchej, vymaž

kastrol máslem neb sádlem, vysyp strouhanou žemlikou, dej do

riho okruži, potáhni bránicí, kterou k tomu úeli v celku uscho-

s'áš a nech upéci.

220. Telecí mozek s vejci.

Calfs Brain witli Eggs.

Vlož dva mozeky na pl hodiny do vlažné vody, pak s nich

sejmi všechny mázdry a ve studené vod je vyper ; nech na rendlí-

ku rozpaiti drobn rozkrájenou cibulku prostední velkosti s IJ

lžící másla, mozeky osol, okoe troškou k^tu, vlož na cibulku,

dobe rozmíchej a než to pedložíš zamíchej do toho tyry vejce,



TELECÍMA80 75

221. Smažetíý teleci mozek.

Fried Calfs Brain.

Vlož tolik telecích mozek, mnolio-li jich potebuješ, do vlaž-

né vody, za pl hodiny je vyndej, mázdry s nich sejmi a vlož

je do studené vody; krátce ped tím, nežli je chceš nésti na stl,

je vyndej, vlož na istý ubrousek, rozízni každý mozeek v pli,

osol, opepi, popraš jej moukou, omo v rozkloktaném vejci, posyp

rozstrouhanou žemlikou a usmaž v pepouštném másle do zlato-

vá, podej pak k nmu na tvrtky rozkrájený citron.

222. Pavézky z mozku

Calfs Brain Toast.

Když je mozeek dobe oištn, tak jej spa, drobounce jej

rozsekej, osol a okoe tlueným pepem, pidej na drobno rozse-

kanou pažitku, drobn usekanou petružel, trochu citrónové kry^
smíchej vše dohromady, nakrájej pak na tenké lístky ze zatvrdlé-

ho chleba neb housek, namaž je hodn tou sekaninou a pokrej to

druhým kouskem chleba neb housky, namo to pak v rozklokta-

iiých vejcích, obal v rozstrouhané žemlice a usmaž v pepušt-
ném másle.

223. Teleci jazyk.

Calfs Tongue. <

Pipravuje se tímtéž zpsobem jako hovzí.

224. Jazykové ízky.

Fried Tongue Cutlets. — Anna Janatová v Besídce Hospodáe.
Když se jazyk mkce uvaí, stáhnu ho, naežu na prst tlusté

ízky, rozšlehám jedno až dv vejce v trošce vody, k emuž pi-

dám trošku muškátu, nkolik kapek citrónové šávy a sl. Do to-

ho se ízky houskou obalené na obou stranách namáí a na má-
sle po obou stranách smaží.

225. Smažené teleci nožiky.

Fried Calfs Feet.

Uva teleci nožiky do mkká, pak je osuš, na tyry ásti roz-

krájej, vtší kosti z nich vyber, osol, obal v bílé mouce, omo v
rozkloktaném vejci, obal v rozstrouhané žemlice, neb rozdrceném
krekersu a osmaž"v pepuštném másle do zlatová.
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SKOPOVÉ MASO,
226. Skopové ízky,

Mutton Chops.

Ze skopového ledvinového masa aneb z jedné ple hbetu na-

ezej silnjší ízky, sklepej je palikou, úhledn je nožem oízni,

osol, poti rozpuštným máslem a bu na rošti neb na pekái je

po obou stranách spšn upe. Za deset až dvanáct minut musí
být hotovy.

227. Skopové kotletky.

Mutton Cutlcts.

Uprav z mladých skopových žebírek kotletky, tak aby pi ka-

ždé žeberní kost zstala, pkn je okroj, s konc kosti seízni tuk,

tak aby se kotletky mohly pohodln do ruky vzíti, kost' ist oškra-

bej, kotletky po obou stranách osol, popraš tlueným pepem, dej

na železnou pánev na rozpuštné máslo a nech je na prudkém ohni

po obou stranách spšn upéci. Pt až deset minut staí k úpl-

nému jich upeení. Pak je narovnej na prohátou mísu a podlej

dobrou omákou z peené.

228. Smažené skopové kotletky.

Breaded Mutton CJiop^.

Z mladých skopových žebírek uprav kotletky jak v pedešlém
ísle podotknuto, osol je, popraš trochu pepem, omo v rozpušt-
ném másle neb sádle, obal v ustrouhané žemlice a v rozpáleném
omastku je do zlatová usmaž. Mžeš urovnati na prohátou mí-

su a podlíti omákou z rajských jablíek, aneb jinou omákou dle

chuti. Omáka mže se též pedložiti ve zvláštní nádobce.

229. Peená skopová kýta.

Roast Leg of Mutton.

Vyper ist skopovou kýtu, kžiku a lj odež, dobe jí osol,

po obou stranách hodn esnekem prostrkej, pak ji dej na peká,
podlej trochem vody a nech ji péci. astji ji pomaž máslem neb

sádlem a na konec ji polévej vypeenou šávou, aby dostala pknou
barvu. Je-li maso ze staršího kusu, musí se díve než se osolí, hod-
n naklepati. Je-li maso ze starého kusu, tedy se naped dusí pod
poklikou a teprve když zmkne, dá se péci do* trouby. Ku skopové

peeni dávají se obyejn jen vaené neb pené brambory. Pl ho-
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diny ped pedložením mohou se též oškrabati malé brambory, k pe-

eni pidati a zárove s ní upéci. Dobré knedlíky se zelím chut-

nají též velmi dobe s touto peení.

230. Nadívaná skopová kýta.

Stuffed Leg of Mutt&n.

Vyndej ze skopové kýty kost a vykroj ješt kus masa, aby po-

vstal náležitý otvor, nech na sádle zpniti drobn nakrájené šalotky

a sardele, pidej usekané vykrojené maso, tyry lžíce ustrouhaného

bílého chleba, tyry lžíce kyselé smetany, ti celá vejce, osol to a

dobe promíchej, nadj kýtu touto smíšeninou a dobe zašij, hle
však, aby své pvodní podoby nepozbyla. Dej nyní na peká 2 po-

krájené cibule a 2 mrkve, vlož kýtu do toho, podlej trochou vody,

rozpuštným máslem a nech ji v troub péci; mezi peením ji po-

lévej kyselou smetanou a když peená, omáku slej a z ní všecku

mastnotu dobe seber. Než kýtu pedložíš, vytáhni z ní nit a

polej ji omákou.
231. Naložená skopová kýta.

Leg of Mutton wUh Cream Gravy.

Skopovou kýtu dobe ois a nasol. Dej vait koflík a pl
octa, dva koflíky vody, pilej jednu velkou cibuli pokrájenou, šest

hebík, 10 zrnek nového koení, tolikéž pepe, bobkový list, kousek

zázvoru, dva stroužky esneku, pikrej a nech vait 15 minut. Pak

to odstav a nech vychladnout. Kýtu nasolenou dej do hluboké nádo-

by a když onen mok ochladí, tedy ji tím polej a ponech v tom v

zim 5 neb 6 dn, v lét 2 neb 3 dny a jednou neb dvakrát bhem
té doby obra. Když ji chceš péci, vyndej ji na prkénko, protáhni

slaninou, dej ji na peká a podlej asi polovicí toho moku a koflí-

kem vody
;
pidej kousek citrónové kry, na vrch dej kousek másla

a nech péci. Když je na pl peená, polej celou asi 5 neb 6 lžíce-

mi dobré husté kyselé smetany. Mezi peením se jednou obrátí a

polévá a dle poteby i podlévá. Když je peená, v}mdej na mísu,

do omáky pidej koflík kyselé smetan}^, v které byly lžíce mouky

a jeden žloutek rozmíchány a omáku do omákové misky proce.

K tomu se podávají mouné knedlíky, neb brambory.

232. Peený skopový hbet.

Eoast 8addle of Mutton.

Pkný hbet z mladého skopce nech ti dny v kyselé smetan
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aneb v oct ležeti a astji jej obra. Pak s nho sejmi všecku k-
žiku a Ij, protáhni jej hodn slaninou, dej na peká, osol, pod-

lej trochem Yody a mokem v nmž byl naložen, pidej hodn má-
sla a pikrej papírem namaštným, aby píliš rychle nezhndnul,

nech jej za astého polévání vypeenou šávou ti hodiny péci, pak

jej polož na mísu a podej s knedlíky neb vaenými brambory.

233. Skopové s mrkví.

Mutton with Carrots.

Uva osolená skopová žebírka se vši zeleninou do mkká, mezi

tím vyper 6 až 8 mrkví, rozkrájej je na nudliky, dej na rendlík s

kouskem másla, opepi, pidej lžíci cukru a nech je za astého pi-

Jévání polévky, v které se maso vaí, do mkká dusit. Pak zapraž

mrkev bledou jíškou, ze lžíce másla a vrchovaté lžíce mouky, aby

dostaten zhoustla, pidej k ní uvaená žebírka na úhledné kousky

rozkrájená a kousek pepáleného cukru. Vše dobe zamíchej a nech

to ješt var obejít. Tak pipravuje se též skopové s kapustou, která

se na tvrtky rozkrájí; mže se též vzíti polovic kapusty a polovic

mrkve.

234. Skopové se zeleným hráškem.
Mutton Stetv with Green Pease.

Dv libry skoj)Ového masa z plece nakrájej na velké kostky.

Posyp moukou a usmaž je do zlatová v polovici sádla a polovici

másla. Osol a opep a nalej do pánve vody, aby bylo maso poto-

peno; piklop a nech dusit do mkká. Když je maso mkké, vyn-

dej a z omáky všechnu mastnotu seber. Než poneseš na stl, vlej

omáku do zeleného hrášku, který jsi byla díve uvaila a zamíchej

do toho pipravené maso.

235. Skopové s knedlíky.

Pot Pie.

Dv libry skopového' masa z kýty dej do hrnce, dej k nmu
pl malé rozkrájené cibule, stroužek esneku rozetený se solí, osol,

nalej vody, aby kryla maso, piklop a nech dusit. Když je maso
mkké, udlej tsto jak následuje: Vezmi dva koflíky mouky, roz-

drob do ní malou lžiku másla, osol, pidej malou lžiku prášku

do peiva (baking powder), jeden žloutek a malý koflíek mléka,

asi tolik, aby tsto bylo jako na biskety; posyp vál moukou, dej

na tsto, trochu to rukama vypracuj, rozválej na prst tlouštky a
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ež na tvereky as ti prsty na široko i dlouho. Dej pozor, aby

bylo dost šávy na mase ; není-li maso šávou pikryto, dolej velou

vodou a pokrej pak maso tmi tvereky, jeden vedle druhého, do-

be piklop, aby žádná pára neucházela a nech vait 10 minut. Pak
vyndej tsto i maso vidlikou na mísu a ze zb3dé šávy udlej omá-

ku. Zakvedluj lžíci mouky v pl koflíku mléka a vlej do šávy v

hrnci; není-li dost slané, osol, opepi a vlej na knedlíky a maso.

236. Skopové s kedluby.

Mutton with Kolilrdbi.

U^a skopová žebírka; mezi tím oloupej malé kedluby, roz-

krájej na nudle, dej na rendlík s malým kouskem másla, opepi,

pidej kousek cukru, též mladé drobné lístky z matiky kedlubu

na drobno rozsekané a nech dusit do' mkká. Když jsou maso i

kedluby mkké, zapraž jíšku, rozdlej ji polévkou, v které se maso

vailo a vlej do kedlub, dej štipec marjánky a zamíchej a pidej

do toho vaené již maso a dej na stl.

237. DnsQné skopové plece.

Stewed Shoulder of Mutton.

Pkné skopové plece sklepej a ist omej, kosti vyber, uvnit

osol, pak je svi a nití obvaz, vlož pak závitek do hlubokého ku-

thánku, nalej na koflík mastné polévky, pidej k tomu cibuli,

mrkev, bobkový list, malý spárek esneku, nkolik zrnek pepe, dva

hebíky, kousek zelené petružele, a nech to zpovolna do zlatová

dusiti, pilej pak ješt koflík hovzí polévky a nech to dusiti do

mkká, pak závitek vyndej, nit sejmi, do omáky pak pidej lžiku

masového extraktu Liebigova, nech ji svaiti, pak mastnotu seber a

omáku skrze sýtko proce na závitek; ostatní omáku podej v mí-

sece.

238, Skopové lirudi s dušenou rýží.

Mutton Bnsket with Rice.

Ois pkn skopové hrudí, odízni malou dolejší kos, nech je

tvrt hodiny v slané vod ovaiti, pak vychladnouti. Pikroj nyní

úhledn hrudí a nech je pak v hovzí polévce zvolna do mkká va-

iti. Mezi tím vyper velký koflík pkné rýže, dej ji na kuthan, po-

lej dvma koflíky šávy z hrudí a dvma koflíky vody, pidej ci-

buli, do níž jsi byla dva hebíky vtlaila, kus másla, osol to, pi-
klop kuthan a nech rýži zvolna tak dlouho dusit, až je mkká a
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všechna tekutina do ní se vsákne. Dej nyní rýži na podlouhlou

mísu, vlož na ni hrudí na úhledné kusy nakrájené, a vlej na to tro-

chu té šávy, v níž jsi hrudí byla vaila.

239. Zadélávaué skopové maso s rýží,

Stewed Mutton with Bie.
Nakrájej skopové maso, nejlíp od žebírek, na vtší kousky a

uva je se zeleninou jaJíO pi hovzím mase do mkká. Na dv
libry masa vezmi koflík rýže, vyper ji nkolikrát v horké vod, na-

lej na ni polévky, v níž jsi byla maso vaila, a uva rýži do mkká;
pak udlej bledou máslovou jíšku, zapraž jí ostatní polévku, dej va-

ené maso na kuthánek, nalej naii zapraženou polévku, pidej k to-

mu uvaenou rýži, kvtem okoe a nech ješt chvíli povaiti, pak

dej rýži na mísu a pokla uvaeným masem.

240. Zadlané skopové maso s omákou ze zeleuiiiy.

Stewed Mutton with Yegetable Gravy.

Rozkrájej zbytky ze skopové peen na úhledné kousky. Na
dva koflíky masa udus na 2 lžících másla neb sádla lžíci na drobno

rozkrájené petržele, tolikéž šalotky a 4 lžíce žampion, popraš to

trochem mouky, pilej vína a dvakrát tolik hov. polévky neb horké

vody a va to zvolna -| hodiny, osol a trochu opepi
;
pak vlož do omá-

ky nakrájené maso a hle, aby bylo hodn horké, nesmí se však

vaiti; pak pidep k tomu lžíci mouky, koflík velé vody a máš-li,

lžiku masového extraktu, uprav vše na mísu a pidej 3 lžíce ustrou-

hané žemliky.

241. Skopové maso s marJankovou omákou.
Mutton with Marjoram Gravy.

Uva 3 libry mladého skopového masa z plece a úhledn je

rozkrájej; udlej ze lžíce másla a IJ lžíce mouky pižloutlou íd-

kou jíšku, rozdlej ji polévkou, ve které se maso vailo, vlož maso

do toho, pidej na každou libru masa stroužek se solí rozeteného es-

neku, trochu drobn rozkrájené zelené petružele, trochu marjánky

a špetku kvtu ; oloupej malé uvaené brambory, dej je k tomu, nech

to chvilku povait, pak narovnej maso na mísu, oblož zematy a

polej omákou. Možno též syrové brambory oškrabati, na kousky

rozkrájeti, když maso na pólo vaené jest, do polévky pidati a spolu

s masem dovaiti.
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242. Skopová sekanina s vejci.

Stewed Mutton Hasli ivitli Poached Eggs.

Z pkných zbytk peené skopové kýty seež maso s kostí, roz-

sekej je na drobounko a dej na knthan. Dej na knthánek tolik

hndé omáky (podobné jaká se pipravuje k brzlíkm telecim),

mnoho-li zapotebí, a pak pilej polovici tolik hovzí polévky, mno-

ho-li jsi omáky nalila, rozmíchej to, osol, vytla do toho šávu z

citronu, omáku tuto skrze žínné sejtko na sekaninu sce, dobe

to rozmíchej, pokla kousky másla, polej trochem hndé polévky a

postav na teplé místo. Než máš to nésti na stl, pistav to na

prudký ohe, míchej tím, až sekanina se vaí, uprav ji pak na mísu,

oblož vejci ztracenými, jež se takto pipravují: Do vaící s octem

promíchané vody vraz zrychla erstvá vejce a jakmile na povrch

vyplynou, vyber je sbrakou a trochem pepe a soli posyp a maso

jimi oblož.

243. Skopové ledvinky.

Mutton Kidneys.

Skopové ledvinky nakrájej po délce na lístky a vyper v stu-

dené vod. Pak rozkrájej cibuli na drobno a s kusem másla ji

nech do žlutá smažit, vlož k tomu ledvinky, posyp je trochem

kmínu a nech je do mkká dusiti. Na to je smíš teprve osoliti,

pidej k nim konen bu trochu ostrouhané žemliky, aneb je

popraš moukou, zamíchej a nech ješt chvilku dusiti. Vyndej je

pak na mísu a oblož smaženými brambory.

244. Dušené skopové ledviny.

Stewed Mutton Kidneys.

Vyber pkné skopové ledvinky a nech je hodinu v slané vo-

d vaiti, pak stáhni s nich kžiku a rozkroj je na délku v pli
a pak na tenké lístky. Smíchej nkolik Ižic mouky s trochem soli

a tlueného pepe a obal v tom nakrájené vaené ledvinky. Kozpal v

kuthanu kus erstvého másla, pidej k tomu trochu cibule na

drobno nakrájené, vlož do toho v mouce obalené ledvinky a nech

je deset minut dusiti, musíš jimi však nkolikráte zamíchati. Pak
vytla do toho šávu z jednoho citronu, pidej horké vody, aneb,

máš-li, trochu omáky z peen a koflík erveného vína a nech to

ješt nkolik minut na ohni, aby to zhoustlo, nesmí se to však

již vaiti.
rodní Domácí Kuchaka 6.
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245. Dušené skopové ledviny na jiný zpsob.

Vyper ist nkolik skopových ledvinek, nech je osáknouti,

rozkroj je po délce v pli a rozkrájej na tenké lístky. Rozpal v

kuthann kus erstvého másla, dej do toho tyry šalotky, nkolik

žampion a zelenou petružel, vše na drobno rozkrájeno, pak na-

krájené ledvinky a nech do mkká dusiti. Vyndej pak ledvinky

z kuthanu, pidej do šávy v kuthanu nkolik Ižic velé vody, aneb,

máš-li, hndé polévky a trochu mouky a dobe to rozmíchej, vlož

do kuthanu zase ledvinky, osol je, vytla do toho' šávu z citronu

a nech ledvinky ješt chvíli dusiti, pak je horké dej na mísu.

246. Dušené skopové jazyky.

Stewed Mutton Tongues.

Skopové jazyky ve vlažné vod nech hodinu ležeti, pak je

tvrt hodiny va, naež je v studené vod nech vychladnouti; po-

tom sejmi ostrým nožem s nich kži, rozkroj každý jazyk podél

v pji a osol. Dej do kuthanu kus másla a pokla dno jeho as

na palec zvýši cibulí na tenké koláky nakrájenou, urovnej na

ní podle sebe rozplené jazyky, posyp je pepem utlueným, po-

kla kousky másla, piklop dobe kuthan a nech jazyky zvolna

do mkká dusiti. Musíš však míti k tomu zetel, aby cibule se

nepipálila, cibule musí býti jako jazyky žlutavá a zcela mkká.
Když máš jazyky nésti na stl, urovnej je na mísu s cibulí v

pkné jehlancc', a vytla na n šávu z citronu.

247. Skopové jazyky s citrónovou omákou.
Sheep's Tongues, Lemon Sauce.

Uva do mkká nkolik skopových jazyk ve slané vod s

kouskem celeru, petružele^ mrkve a plkou cibule,* pak jazyky

oloupej, rozkroj každý po délce na dv plky a vlož je na kastrol,

dej do hrneku lžíci másla, lžíci mouky, kus cukru, na kterémž

jsi kru z jednoho citronu ustrouhala, zace to šávou z téhož

citronu, dobe rozmíchej, nalej na to sbraku vaící polévky

z jazyk, smíchané se sklenkou vína, dobe to zamíchej, vlej na
jazyky a nech ješt povait. Omáku mžeš též dvma žloutky

zakloktati.
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jehní maso.
248. Peený jehní zadek.

Roast Hind Saddle of Lamb.
Omej dobe jehní zadek, kýtky po spodní stran trochu na-

sekni, aby se ohnuly a do pekáe se vešly; potom je osol a polož

masitou stranou dol do pekáe na kus másla neb sádla. Nejlépe

jest používati peká s mížkou na dn, aneb se mohou položiti

na dno dv isté nesmolnaté louky. Nech pak zadek za astého

polévání a mazání máslem péci; mezi peením pilévej trochu

polévky aneb horké vody, pak jej obra, posyp ustrouhanou žemli-

kou, oblož kousky erstvého másla a nech do zlatová upéci. Po-

tom ho rozkrájej na úhledné kousky, urovnej je na mísu a polej

pecezenou šávou. Jehní zadek vyžaduje pl druhé až dv
hodiny peení, což ovšem závisí na velkosti. Tak též pee se i za-

deek z kzlete.

249. Smažené jehní.
Fried Lamb.

Jehní krk, plece a hrudí rozkrájej na stejn velké úhledné

kousky, osol je a popraš malounko pepem tlueným, popraš též

trochu moukou, omo v rozkloktaném vejci, obal v rozstrouhané

žemlice a usmaž v pepuštném másle do zlatová, pak ješt ma-
lounko popraš tluenou solí, urovnej na mísu a oblož petruželovou

natí.

250. Jehní kotletky

Lamb Cutlets.

Z jehních žebírek uprav kotletky, sklepej je, osol po obou

stranách a nech je v kuthánku v erstvém másle dv minuty

péci; pak je vyndej a nech vychladnouti. S 1 libry telecího masa
seež kžiku a všecko žlázovité maso, rozkrájej a s librou led-

vinového loje rozsekej, dej to do misky, osol, pidej trochu roz-

strouhaného muškátu, lžiku nakrájených a na másle usmažených

cibulek a uti to na kasiku, pidej k tomu ti vejce, rozmíchej

to, a poti tím pak po obou stranách vychladlé kotletky as na

stéblo tlust, omo v rozkloktaném vejci, posyp rozstrouhanou

žemlikou a postav stranou. Krátce ped tím než je chceš nésti

na stl, vlož je do rozpáleného pepouštného másla, nech je

osm minut do zlatová smažit ai oblož jimi mladý dušený hrášek.
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251. Jehnéi kotletky na jiný zpsob.
Z jehního masa od žeber uprav kotletky po zpsobu skopo-

vých^ kdyby však byly tuze malé, tedy je nakrájej šikmo, omo
je v rozpuštném másle a nech je bu na pánvi aneb na rošti

spšn po obou stranách upéci, pak teprve je popraš solí, narovnej

na prohátou mísu a okrášli zelenou petruželí. Mžeš je též pro-

klásti kousky petruželového másla, aneb z vypeené šávy pipra-
viti omáku, do které se také mže pidati trošku uteného e-
sneku.

252. Jehtiéi ízky.

Lamh Steak.

Z jehní kýty naež úhledné ízky, osol je a v horkém pro-

puštném másle neb sádle je rychle usmaž; mžeš je též na rošti

upéci. Pak je urovnej na prohátou mísu, pokla kousky petru-

želového másla aneb posyp usekanou smaženou cibulkou. Maso z

kýty mže se též na pi na zpsob beefsteaku naezati a též tak

upraviti.

253. Nadívané jehní hrudí.

Stuffed Brishet of Lamh.

Jehní pedek ist omej, osuš, podeber pozorn hrudíko, a

napl tou samou nádivkou jako telecí hrudí, pak to zašij, po obou
stranách nasol a popraš bílým tlueným pepem. Dej do pekáe
na koláky nakrájenou cibuli a mrkev, vlož to na hrudí, polej

je erstvým rozpuštným máslem neb sádlem, pilej trochu ho-

vzí polévky neb vody a nech za astého polévání šávou asi hodi-

nu péci. Pak vyndej hrudí na mísu, omáku nech svait s trochem
hovzí polévky, seber s ní všechen tuk a vlej ji na peeni.

254. Jehní kýta .s mátovou omákou.
Leg of Lamh with Mint Sauce.

Jehní kýtu omej, oškrab, naklepej a osol, dej ji na peká
ritáslem neb sádlem vymazaný, pokla malými kousky másla a

nech za astého polévání vlastní šávou pkn upéci, mezi pee-
ním podlévej trochem polévky aneb horké vody. Mezitím smíchej

tyry lžíce drobounce usekaných mátových list se Ižicí cukru a

špetkou papriky a dobe uti, pilévajíc- po lžíci vinného octa,

celkem 4 neb 5; upeenou kýtu dej na mísu a polej ji trochu
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\7pecen0u a tuku zbavenou šávou a pedlož s mátovou omákou
ve zvláštní nádobce.

255. Jehnéi dušené se sardelemi.

Stewed Lamh with Sardeles.

Eozkrájej jehní pedek na úhledné kousky, dej je na ren-

dlík na 3 neb 4 lžíce másla, neb sádla, rozkrájenou petružel a

kousek celeru, osol je a nech to dusit, asem trochu hovzí po-

lévky neb horké vody pilévajíc. Omej pét pkných sardelí, vyn-

dej kostiky a uti sardele s máslem. Udlej bledou jíšku z

-^ lžíce másla, dej do ní sardele, pilej polovic hovzí polévky a

polovic vína a nech to vait, také mžeš pidati kousek nakláda-

ného lososa. Potom dej do toho dušené jehní a pecezenou z

nho šávu, nech ješt trochu povait, vyndej maso na mísu a

polej omákou. Víno se mže též vynechati.

256. Jehnéi s máslovou omákou.
Stewed Lamh with Butter Gravy.

Dej na rendlík 3 lžíce másla, rozkrájenou cibuli a mrkev,

vlož na to úhledn rozkrájený jehní pedek, osol, pidej kousek

nakrájené citrónové kry a nech to na pólo udusit. Na jiném

rendlíku rozhej 3 lžíce másla, pidej dv lžíce mouky, udlej

bledou jíšku, pidej do ní pomalu a za stálého míchání tolik ve-

lé vody aneb hovzi polévky, aby povstala zahoustlá omáka, pak

pidej nkolik zrnek pepe, dva hebíky, trochu muškátu a kou-

sek rozkrájené zelené petružele, nech to chvíli vait, vlej na je-

hní, pidej sklenku vína bílého a šávu z jednoho citronu a

nech v tom maso do mkká uvait; potom maso vyndej na horkou

mísu, seber s omáky mastnotu, osol ji, proce sýtkem na maso

a nes na stl.

257. Zadlávané jehní.
Fricassee of Lamh.

Omej dobe jehní pedek a nech ho ve slané vod tvrt ho-

diny vait, pak ho dej do studené vody, nech vychladnout a roz-

krájej ho na úhledné kousky. Udlej ze tí Ižic másla a tolikéž

mouky bledou ídkou jíšku, rozmíchej ji pecezenou jehní po-

lévkou, pidej malou rozstrouhanou cibulku, trochu usekané zele-

né petružele, kousek drobn nakrájené citrónové kry, sklenku

vína, a nech to svait na hladkou omáku; pak vlož do toho roz-
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krájené jehní, udus to do mkká, a vyndej je pak vidlikou na

mísu. Eozkloktej v hrneku tyry žloutky aneb dv celá vejce s

trochem smetany, pimíchej to k vaící omáce, pice trochu ci-

trónové šávy a vlej omáku na maso.

258 Jehiiéi s paprikou.

• Lamí with Paprica Gravy,

Vezmi pední tvrtku jehní, dobe vyper a na úhledné

kousky rozkrájej. Dej na kuthan tyry lžíce erstvého másla,

jednu cibuli, jednu mrkev, trochu póru a celeru, vše na koláky
rozkrájené, vlož do toho nakrájené maso, patin osol a nech

to dusiti, až je maso na pólo mkké; pak to lžící mouky
popraš, pilej na to dobrou hovzí polévku a koflík dobré kyse-

lé smetany. Pak pidej k tomu na špiku nože papriky a nech

maso nyní zcela do mkká dusiti. Pak vybírej vidlikou kousky

masa jeden po druhém na mísu, seber s omáky všechen oma-

stek, osol ji, jestli teba pidej ješt papriky a když píjemn
paprikou chutná, proce ji na berání maso na míse a nes horké

na stl. Omáka nesmí býti ídká, alebrž hodn pihoustlá.

259. JeHni ledvinky.

Lamb Kidneys.

Oloupej nkolik jehních ledvinek, rozkroj je v pli po dél-

ce, dobe je vyper a usmaž v rozpáleném másle neb sádle, pak to

osol a opepi, pidej usekanou a na másle usmaženou šalotku neb

malou cibulku, trochu usekaných a na másle udušených žampio-

n aneb václavek, trochu usekané zelené petružele a zace to ci-

trónovou šávou; pak k tomu pimíchej ješt kousek erstvého

másla, narovnej ledvinky na mísu, polej omákou a oblož bram-

borovými kroketkami.

260. Jehní osrdí.

Lamh PlucTc.

Vyper jehní osrdí, rozkrájej je na kousky, vlož do hlinné-

ho hrnku, pidej rozkrájenou cibuli a mrkev, nkolik vtviek dy-

miánu a zelené petružele, nkolik bobkových list, trochu soli,

pepe, kvtu, octa a oleje, a nech to dvanáct hodin stát, astji to

obracejíc. Nech na rendlíku rozpustiti kus másla, pidej osrdí,

nech chvíli dusit, pak je popraš moukou, podlej stejnými díly po-
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lévky a vína a nech to do mka uvaiti. Pak vyndej osrdí na mí-

su a polej pecezenou omákou. Také je mžeš na zpsob telecí-

ho pipraviti.

DRBEŽ,
261. Píprava drbeže.

Všechna drbež má býti aspo po 34 hodin zabitá, než se

pipravuje. Po zabití se má dobe vyistit, vykuchat, nasolit

uvnit i z vní a dáti do chladného místa.

262. Roštné kue.
Broiled Spring Chicken.

Mladá kuata ist ober, vykuchej, po hbet rozplí, solí a

tlueným pepem popraš, vlož je do drátných kleští, (Broiler) a

na eavém uhlí nejprve vnitní a pak venkovní stranu jedno po

druhém pkn upe ili urošti. Kla na mísu, v troub, aby ne-

vystydly, a když všechna jsou urostena, pokla erstvým má-

slem a nes na stl.

263. Peené kue.
Eoast ChicTcen.

Dobe oištná kuata omej, uvnit a povrch osol, zašpejluj,

do vnit vlož nkolik zelených petruželových lístk, kousek má-

sla, popraš též uvnit malounko pepem tlueným, dej je na peká,

pidej k nim kousek erstvého másla, trochu hovzí polévky neb

^ody, a upe je po obou stranách do zlatová, pi emž je však

musíš zaasté máslem potíti, a šávou vypeenou každých 10

minut polévat; pak je vlož bu celé neb na tvrtky nakrájené na

mísu, polej je tou omákou a nes na stl.

264. Peený kohout.

Eoast Chicken wUh Gravy. — Paní M. Z. v Besídce Hospodáe.

Kohoutka dobe oistím, rozezáni na kousky, obalím ve vej-

ci a pak v rozstrouhaném rohlíku. Pak jej dám na kastrol, dám
trochu mastnoty a posypu kmínem a cibulí, piklopím a nechám

mírn péci. Když je upeený, tak ho vyndám, a do té mastnoty

na kastrol dám trochu mouky, jak chci mít hodn jíšky a nechám

ji do zlatová usmažit. Když mám jíšku hotovou, naleji na ka-



88 NÁRODNÍ DOMÁCÍ KUCHAKA

strol tolik mléka, jak clici linstoii omáku. Taková omáka Je

chutná.

265. Smažené kue.
Fried Chichen.

Ku smažení béou se kuátka mladá, váliy 1, nejvýše 1-| li-

bry. Rozkrájí se na tvrtky, aneb na kloubky, osolí, obalí v

mouce, omoí v rozkloktaném vejci, do nhož pimíchána lžíce ze-

lí né na drobno rozsekané petružele, posypu žemlikou, neb chle-

bem a po pípad rozváleným krekersem a smaží se do zlatová v

rozpáleném pehátém másle, neb sádle. Smaží-li se kuata vtší,

obalují se pouze v mouce, jelikož se žemlikovým neb chlebovým

obalem nesnadno by se propekly.

266. Nadívané kue.
Stuffed Chichen.

Kue piprav ku peení a vysol uvnit i po vrchu. Dv lží-

ce másla uti až se zpní, pidej k nmu dv vejce, pl malé ci-

bule usmažené do žlutá, pl koflíku mléka, sl, pep a štipec kv-
tu a pimíchej tolik strouhaného bílého chleba, žemliky neb roz-

válených krekers, aby bylo tsto jako na knedlík}^, kterýmž kue
nadij, zašij, dej na peká, pokla povrchu máslem, podlej vodou

a dej péci. Pi peení se astji polévá vypeenou šávou.

267. Dušené kue.
Stewed Chichen.

Náležit oištné a vykuchané kue omej, osol a zašpejluj,

polož na prsíka kousek másla a dej je do kuthanu jenom tak

velikého, co by se tam vešlo, pidej k nmu na koláky nakráje-

nou cibuli, petružel a mrkev, nkolik zrnek pepe, bobkový list a

kousek špeku, pilej k tomu hovzí polévky aneb vody, aby kue
kryla, pikrej to naped istým bílým papírem a pak dobe pi-
léhající poklikou a nech kue do mkká dusit, jednou je obrátíc.

Pak je vyndej, rozkrájej je na kousky, šávu sva rychle a na

prudkém ohni do hustá, seber s ní mastnotu a vlej ji na kue.
Mladé kue udusí se za pl druhé, starší za dv hodiny.

268. Dušené kue s hndou omákou.
Stewed Chichen ivith Brown Gravy.

Ois a vykuchej kue, omej je, uvnit vysol a dej do nho
kousek erstvého másla, na prsou nati je zlehka šávou z citro-
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nu a máslem, pak do kuthanu slož, kuthan dobe piklop a stra-

nou postav. Dej. do Jiného kuthanu ti na tenké lístky nakráje-

né cibule, dv malé mrkve, trochu póru a pastinaku vše na ko-

láky nakrájeno, pidej k tomu kus másla a nech to chvíli dusiti,

pak pilej k tomu kvart dobré hovzí polévky a nech ^to pl ho-

diny vaiti. Pl hodiny ped tím, než máš kuata nésti na stl,

protla tuto omáku na n a nech je v piklopeném kuthanu du-

siti, ale musíš hledt, aby kuata zstala zcela bílá, a maso

jejich bylo šavnaté. Vyndej pak kuata z kuthanu, nech je

osáknouti, urovnej na mísu a nalej na n dobrou hndou omá-

ku, kterou takto piprav: Dej na kuthan kousek erstvého

másla, malý kousek cukru a nech to rozpáliti, pak pidej trochu

bílé moulvy a udlej z toho hndou ídkou jíšku, rozdlej to s

dobrou hovzí polévkou, aby z toho byla pihoustlá omáka, pi-

dej trochu tlueného zázvoru a dobe rozmíchej.

269. Dušená kuátka v omáce s houbami.

Stewed Chicken with Mushroom Gravy.

Udus a uprav kuata dle pedpisu pedešlého a polej omákou
houbovou (íslo 76.).

270. Dušená kuata s vinnou omákou.
Stewed Chicken with Wine Gravy.

Vykuchej kuata a vyper, pak je nakrájej na úhledné kousky

a vlož na chvíli do studené vody. Dej na kuthan kousek nakrá-

jené šunky a kus erstvého másla, popraš to moukou, pidej ci-

buli hebíkem prostrkanou, citron na koláky nakrájený, kou-

sek petružele, mrkev, celer; zeleninu tuto svaž nitkou, pak vlož

clo toho kuata a nech je dusiti, pak pilej dobrou hovzí polévku a

nech je pi mírném ohni povaiti. Když máš kuata nésti na

stl, pilej do toho sklenici dobrého vína, vytla do toho šávu z

citronu, nech ješt povaiti, vyndej kuata na mísu, sce na n
omá-ku skrze sejtko, a nes na stl.

271. Dušená kuátka s kyselou omákou.
Stewed Chicken with Sour Cream Gravy.

Vykuchej ist kuátka a dej je do studené vody. Dej na

kuthan kousek másla, cibuli hebíkem prostrkanou a kousek

mrkve, nalej na' to hovzí polévku a osol. Vyndej kuátka ze

studené vody, pkn je do kuthanu slož, aneb je na kousky roz-
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krájej a do kuthanu urovnej a nech je pak, avšak nikoli do mk-
ká., dusiti, musíš však je zaasté obraceti, aby zstala pkn bí-

lá. Dej na kuthan kousek másla, kousek nakrájené cibule, tro-

chu sekané zelené petružele, pidej k tomu dv lžíce mouky a

udlej z toho bledou jíštiku, nalej na to trochu hovzí polévky

a hodn to rozdlej. Pak sce polévku, v níž jsi kuátka byla

dusila, seber s ní mastnotu a vlej ji do té rozdlané jíštiky, dej

pak do této omáky dušená kuátka a nech je trochu vaiti. Než
je dáš na stl, rozkloktej dva žloutky s trochem kyselé smeta-

ny^ pimíchej do omáky, dej kuátka na mísu a proce na n
tu omáku a nes na stl. Chceš-li, mžeš do toho vytlaiti šá-

vu z citronu.

272. Kue s kuedliky.
Chicken with Dumplings. '

Dej vait dv kuata v hovzí polévce aneb dusit na rendlík

na erstvé máslo, s podlévkou vodou. Mezi tím piprav si kne-

dlíky následujícím zpsobem: Uti na hlubokém talíi lžíci no-

vého másla, až se zpní, vraž do toho dv vejce, pimíchej lžiku

zelené petružele usekané na drobno, trochu kvtu a trochu pepe,

osol a pimíchej tolik rozstrouhaného chleba neb rozválených kre-

kers, aby se daly dlat z toho knedlíky velkosti lískových oe-
ch, které uva zvláš ve slané vod. Když jsou kuata dost

mkká, vyndej je, šávu neb polévku z nich proce do hrnku, ne-

ní-] i šávy dost, pilej polévky, zapraž to bílou jíškou, vlej zas do

rendlíku, vlož do toho kuata a nech povait. Knedlíky vaené
dej na mísu s kuaty a polej omákou.

273. Kue s citrónovou omákou.
Chicken with Lemon Sauce.

Udus pkné kue podle pedešlého zpsobu, vyndej je na mí-

su, pikrej a postav zatím na teplé místo. Udlej ze lžíce másla

a lžíce mouky bílou jíšku, rozmíchej ji pecezenoui šávou, v níž

se kue dusilo, pice z pl citronu šávu, pidej trochu drobné

citrónové kry a malý kousek cukru, dle libosti pilej též nko-
lik Ižic bílého vína, sva to na hladkou omáku a vlej na rozkráje-

né kue.
274. Kue s paprikou.

Chicken with Paprica.

Dej na rendlík dv lžíce erstvého másla, jednu tence na-
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krájenou cibuli, vlož na to dv roztvrcená kuata, trochu je o-

sol, pikrej a nech na jdoIo dusit; potom je vyndej na jiný ren-

dlík, do šávy pidej plnou lžíci mouky, rozmíchej to, pilej tro-

chu hovzí polévky, nkolik Ižic kyselé smetany a nech to ješt

povait; pak to proce na kuata, pidej asi pl lžiky papriky

a nech je v té omáce vait.

275. Kue s rýží,

Chichen with Rice.

Koflík pebrané rýže vyper nejdíve ve studené vod a pak

dobe ve vaící vod, nalej na ni hovzí polévky aneb velé vody a

nech ji do mkká vait, musíš však dáti pozor, aby zstala celá;

potom rozkloktej v hrneku ti žloutky anebo dv celá vejce s

kouskem nového másla a trochem hovzí polévky, okoe kvtem,

viej na to rýži, pidej lžiku zelené petružele na drobno rozsekar

né a zlehounka zamíchej. Vaená kuata dej na mísu, pokrej je

rýži a nes na stl.

276. Kue s kedlubuama.

ChicTcen with Kohlrdbi. — Marie Živná v Besídce Hospodáe.

Do kotlíku dám trochu omastku; kohouta operu, na kousky

rozsekám a dám do kotlíku. Kedlubny okrájím, operu, na kousky

pokrájím a dám na kohouta; vše osQlím, opepím a pikryji a

nechám dusit pi mírném ohni. Když vidím, že asi za pl hodi-

ny bude vše hotovo, tedy si udlám ze dvou vajec, koflíku mléka,

lžiky prášku, obé sladké, trochu soli a mouky tsto na knedlíky.

Kozdlím to na tyry díly lžící a položím na povrch a nechám vše

dusit. Když. jsou knedlíky na pl, obrátím je dvma vidlika-

mi na druhou stranu. Když jsou hotové, vyndám je, pilej i tro-

chu vody, Y koflíku ji rozdlám s trochem mouky a zadlám ní

omáku, naež vyndám kohouta zvláš a omáku a kedlubny ta-

ké zvláš.

277. Ktie s karfiolem.

Chichen with Cauliflower.

Uva dobe dv oištná kuata, nech na rendlíku rozpustiti

vrchovatou lžíci másla, pidej l-J lžíce mouky, udlej bledou jíš-

ku a zapraž ní tu polévku, ve které se kuata vaila ; mezitím

nech vaiti v hovzí polévce aneb ve slané vod oištný bílý

karfiol; kuata rozkrájej na úhledné kousky, vlož je na rendlík.
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polej upravenou omákou, okoe tlueným kvtem a nech chvil-

ku povait. Pak dej kuata s omákou do mísy a oblož je karfi-

olem. Tak pipravují se též kuata se šparglem.

278. Kure s celerem.

Chichen wih Root Celery.

Uva dv kuata bu v hovzí polévce, aneb je na másle

udus; nech vaiti dv hlavy celeru a když zmkne, rozkrájej je-

dnu hlavu na koláky a dej ke kuatm; druhý pak do

mkká uvaený celer rozeti s kouskem nového másla a nkolika

žloutky, okoe kvtem, zapraž to bílou jíškou, proce sýtkem na

kuata a nech ohát. Vlož kuata na mísu, polej omákou, oblož

celerovými koláky a okrášli zelenou celerovou natí.

279. Kue s rajskými jablky.

Chicken with Tomatoes.

Uva ve vín nebo vod dv až ti rajslíá jablka, pidej ostrou-

hanou a ve smetan namoenou žemliku neb bílý chleba, aneb

rozválený kreker, pilej trochu hovzí polévky, okoe kvtem a

drobnou citronovu krou, pidej kousek cukru, dobe to rozmí-

chej a proce na vaená aneb na másle dušená kuata.

280. Kue s houbami.

Chichen with Mushrooms.

Dobe oištné hlaviky hub rozkrájej na lístky a nech je

na kusu erstvého másla a trošce zelené petružele chvilku dusit,

pak na n vlož oištná a na kousky rozkrájená kuata, osol

je a nech pod poklicí dusit, dej však pozor aby se nepipálila;

]:dyž zmknou, a šáva se poíná ztrácet, popraš je malounko mou-

kou, pilej trochu hovzí polévky, nech to ješt varem obejít a

pedlož. Do omáky mžeš pimíchati též trochu vaené sladké

smetany.

281. Kue s majonézou.

Spring Chichen with Mayonnaise.

Pkná oištná kuata nasol, zašpejluj je, poti na

prsou citrónovou šávou, aby pkn zblela a nech je v rendlíku

na másle a zelené petruželi s trochem hovzí polévky udusit; pak

je rozkrájej na úhledné kousky a nech je vychladnout, rozkloktej

šest žloutk, pidávej po kapkách skleniku dobrého olivového
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oleje, aneb rozhátého erstvého másla a míchej tím tak dlouho,

až je to pkné hladké, pak k tomu pimíchej šávu z jednoho

cJtronu, malounko to osol a opepi, potom omo kousky kuat v

této omáce, urovnej je na mísu, polej ostatní omákou a oblož

je srdíky z hlávkového salátu a na tvrtky nakrájenými tvrdý--

mi vejci.

282. Hisolky z kuete.
Rissoles of Chichen.

Usekej na drobno zbytky masa z peeného neb vaeného ku-

ete, na dva koflíky masa dej 4 lžíce usekaných dušených hub, 4

lžíce zapražené omáky, 4 žloutky, trochu soli, pepe a kvtu, nech

to za stálého míchání dobe prohátí, pidej trochu usekané ze-

Jené petružele, zace citrónovou šávou, vyndej to na talí a nech

vychladnout; z pkného nudlového tsta vykrájej sklenikou aneb

formikou kulaté lístky, dej vždy na jeden trochu té sekaniny,

pomaž okraje bílkem, píkréj druhým lístkem, okraje pimákni
a kla risolky na pomounné prkénko; pak je omo v rozklokta-

ných vejcích, usmaž v rozpáleném omastku, narovnej na mísu,

okrášli smaženou zelenou petruželí a ve zvláštní nádobce podej

pažitkovou aneb jinou vhodnou omáku. Tak pipravují se i ri-

solky z jiného masa, drbeže a zviny, a rozliné zbytky dají se

tímto zpsobem velmi výhodn upotebiti.

283. Kroketky z drbežích zbytk.
Chichen Croquettes.

Usekej drobn dva koflíky masa ze zbytk drbeže. Uti
lžíci másla se dvma lžícemi mouky, vmíchej to do dvou koflík

horkého mléka a va za stálého míchání, aby se nepipálilo, až

to zhoustne na hustou omáku. Osol sesekané maso, opepi bílým

tlueným pepem a trochou papriky, pidej trochu strouhaného

muškátového oíšku, lžíci ná drobno sesekané petružele a lžiku

drobounce sesekané cibulky. Dobe vše do masa zamíchej, pidej

k masu tu omáku a opt dobe promíchej' a nech vystydnouti.

Když vystydlo, dlej placiky, menší než dla, omo je ve vejci,

obal v chlebové strouhance a usmaž v horké mastnot, — nejlepší

je z polovice másla a z polovice sádla.

284. Paštika z kuat.
Chicken Pie.

ty- neb ptiliberní kue náležit ois a rozezej na kousky
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po kloubkách; dej na rendlík lžíci másla, chceš-li, kousek rozse-

kané cibule a když pone cibule žloutnout, dej do rendlíka slepi-

ci, vlej na ni dva koflíky velé vody a nech dusit. Libo-li, mžeš
k tomu pidati též pl libry na malé kousky nakrájené šunk3^

Brambory okrájej a pokrájej na tvereky, va je tvrt hodiny a

sce. Když je kue udušené, seezej maso z vtších kostí a ty-

to odstra. Pak vylož mlkou dvoukvartovou misku pájovým t-
stem, dej vespod vrstvu tch pokrájených brambor, na to vrstvu

masa; polož na to na kousky nakrájené odezky z tsta, které pes
obrubu misky penívalo a jež jsi odkrojila, pak lžiku nakráje-

né zelené petružele, osol, opepi a pidej pár kousk másla velko-

sti oechu. Pak to pokryj svrchním pájovým tstem, kteréž jsi

T)rostedkem proízla a okraj pitla a oízni. Poti svršek roz-

šlehaným bílkem a dej do horké trouby na pl hodiny péci, až

je krka propeena. Mezi tím piprav následující omáku: Dej

malou lžiku másla na rendlík a když se rozpustilo, pimíchej k

nmu 2 rovné lžíce mouky, zamíchej, ale nenech pražit; pilej

koflík polévky v které se kue vailo a koflík mléka a míchej

stále, až se pone vaiti; pak odstav, osol a opepi, pidej ušle-

haný žloutek z jednoho vejce a lžíci na drobno rozkrájené petru-

žele a nalej to do paštiky, když je tato peená, pomocí trychtýe

tím otvorem, který jsi ve svrchním tst uinila. Aneb mžeš o-

máku podat v mistice, aby si každý dle libosti posloužiti mohl.

Xes horké na stl.

Tímtéž zpsobem pipravuje se též paštika telecí, zajeí, neb

veverí.

285. Kuráta se slaueketti.

Spring Chicken with Herring.

Vyper dv kuátka, uva je na pólo v hovzí polévce, pak

je vyndej a nech vychladnout. Zatím oper a rozkrájej slaneka

na podlouhlé nudliky, tak jako slaninu, a protáhni jím kuata
na prsíkách, rozkroj pak kuata v pli, dej je na kuthan, nalej

na n polévky, v níž jsi je byla vaila, pidej kousek másla, tro-

chu kvtu, citrónovou kru, šávu z citronu a zbytky slaneka;

mlíí slaneka rozkrájej pak na kostky a dej též k ostatnímu, za-

praž to pak trochem mouky a nech kuata do mkká uvaiti, vyn-

dej je pak na mísu a proce na n omáku skrze sejtko.
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286. Peený krocan.

Eoast Turlcey.

Nejlepší jest krocan ne déle nežli rok starý. Krocan se po

zabití dobe oškube, chmýí opálí, vykuchá, yymeje, nasolí a v zi-

m aspo 2 neb 3 dny a y lét aspo 24 hodin ped peením v

chladném míst ležeti nechá. Dej jej pak na peká, popraš pe-

pem uvnit i povrchu, vlož do vnit a na vrch pokla kousky má-

sla^ — dohromady as koflík másla, — podlej koflíkem vody a

dej péci. Aspo každých patnáct minut polévej vypeenou

šávou a do zlatová upec pi stálém ale ne prudkém ohni. Pee-

ní trvá hodinu až hodinu a pl, dle velkosti krocana. Když je

peený, rozkrájej na úhledné kousky, dej na mísu a šávou po-

lej. Dej k nmu brusinkovou (cranberry) marmeládu.

287. Krocan s nádivkou.

Turlcey ivith Sage Stuffing.

Piprav krocana k peení jak v pedcházejícím uvedeno a

])iprav si pak následující nádivku : Vezmi ti koflíky strouhané-

ho bílého chleba, dej na misku, rozbij do toho dv vejce, osol a

opepi, pidej kus másla a mléka tolik, aby byla nádivka tak hu-

stá, jak obyejné tsto na knedlíky. Zamíchej do nádivky lžíci

rozdrcené a na sítku pesáté šalvje, napl pak nádivkou kroca-

na, zašij a upe na pedešlý zpsob.

288. Krocan s ústicovou nádivkou.

Turlcey witli Oyster Stuffing.

Piprav krocana i nádivku dle zpsobu pedešlého, však mí-

sto šalvje pidej na másle usmaženou malou cibulku a zamíchej

do nádivky dva tucty pkných velkých erstvých ústic a upec

na pedešlý zpsob.

289. Krocan s nádivkou z kaštan.
Turlcey with Chestnut Stuffing.

Oloupej dv libry pkných kaštan, vlož je pak do vaící

vody, nech je tam tak dlouho, až kžiku nich mžeš istým

ubrouskem sloupnouti, pak je omej a nech osáknouti. Dej ny-

ní na kuthan 4 lžíce másla, pidej dv lžíce tlueného cukru,

pistav k ohni a míchej -tím tak dlouho, až cukr malounko zhnd-

ne, pilej pak trochu hovzí polévky neb vody, vlož do toho ka-

štany, a nech je dusiti, ne však zcela do mkká, a zejména hle,
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aby kaštany zstaly celé. Pak je vyndej a nech. trochu vychlad-

nouti. Pkn oištného a vykuchaného krocana omej, pi ku-

chání dej však pozor, aby se vole neprotrhlo, nadij nyní tmi
kaštany vole, kteréž pak zašij aneb zašpejluj, osol krocana, a

upe na pedešlý zpsob.

290. Krocan s nádivkou mandlovou.
Turlcey ivith Almond Stuffing.

Uti dv lžíce erstvého másla, vraz do nho dv neb ti vej-

ce, pilej nkolik lžiek smetany, tvrt libry oloupaných a nakráje-

ných mandlí, trochu tlueného kvtu, malý kousek citrónové kry
na drobno rozkrájené, osol to, a pidej chceš-li míti nádivku pi-

sládlou, lžiku cukru; pak pidej tolik nastrouhaného chleba, aby

z toho byla dosti 2>ihoustlá nádivka. Nadij tím vole ist vy-

kuchaného krocana^ zavaž je, osol, vlož krocana na peká, podlej

nkolika lžícemi polévky, pokla jej kousky másla a nech zvolna

po obou stranách do zlatová upéci, musíš však zaasté erstvým

máslem potíti. Pak jej rozkrájej, na mísu úhledn urovnej, a

podlej šávou, v níž se byl krocan pekl.

291. Peená husa.
Roasi Goose.

Dobe oištnou a vykuchanou husu omej ve studené vod,
povrchu i uvnit ji nasol, vysyp ji uvnit trochem pebraného

kmínu, vlož ji na peká, podlej trochem vody, dej ji do trouby a

nech pozvolna péci; pak ji obra, polévej ji zaasté vypeenou
šávou, pak sádlo slej a nech husu na prudkém ohni do hndá
dopéci. Pakliže mezi peením kžiku na hbet a pod kídly

vidlikou propichuješ, sádlo se lépe vypee a kžika zkehne a

stane se chutnjší. ,K huse se obyejn dávají knedlíky se ze-

lím, aneb pouze dušené zelí, avšak rzn upravené brambory jsou

též dobré.

292. Husa s jablkovou nádivkou.
Goose with Apple Stuffing.

Piprav husu k peení zpsobem pedešle uvedeným a pak

piprav následující nádivku: Vezmi dva koflíky dušených roz-

míchan^ých navinulých jablek, pimíchej k ním koflíek strouha-

ného chleba, trochu šalvjových rozetených a prosátých lístk,

cibulku drobounce rozsekanou a trochu erveného pepe. Nadij

husu, zašij a nech péci pedešlým zpsobem.
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293. Dušená husa.

Stewed Goose.

Máš4i husu starší, která se nehodí dobe k peení, mžeš ji

dusit následujícím zpsobem: Dej na kuthan rozkrájenou slani-

nu, nakrájené telecí maso, na koláky nakrájenou mrkev, petružel

a celer, vlož na to vykuchanou a osolenou husu, pidej nkolik

bobkových list a nkolik zrnek pepe, polej hovzí polévkou a

chceš-li pilej též trochu bílého vína, pikrej poklicí a nech hu-

su do mkká dusit; pak ji vyndej na mísu a oblož celerovým

salátem.

294. Husí drobeky s rýží.

Goose Gihlets with Rice.

Kech vaiti husí drobeky ; když je odpníš, pidej k nim kou-

sek celeru a koínek petružele, osol je a do mkká je uva. Pak
dej na kuthan ti lžíce erstvého másla, koflíek pebrané a n-
kolikráte v horké vod vyprané rýže, podlej ji nkolika lžícemi

]iovzí polévky, trochu to osol, a nech rýži na mírném ohni zvol-

na do mkká dusit; musíš však dáti pozor, aby spodem nepi-

chytla a dle poteby pidej ješt trochu hovzí polévky. Pak u-

dlej bledou jíšku, rozdlej ,ji trochem hovzí polévky, okoeii

kvtem, osol a nech to svait na hladkou omáku. Posléze uro-

vnej uvaené husí drobeky na mísu, polej je omákou, udlej

kolem vnec z rýže a na nm šikmo proužky z drobn usekaného,

uzeného masa. Na místo jíšky mžeš též použíti omastku z

peen anebo osmažiti trochu kmínu na másle aneb husím sádle,

do kteréhož pidej trochu rozsekané zelené petruželky; nezapo-

me pidati do rýže též trochu kvtu i malé poznání šafránu.

Ku drobekm poítají se kidélka, nožiky, krek, játra a ža-

ludek. I dobe vyištných stívek, k.dyž se otoí na nožiky,

lze upotebiti a slouží za dobrou pochoutku.

295. Husí drobeky s nudlemi.

Goose Gihlets with Noodles.

Uva husí drobeky jako pedešle a udlej po dvou vejcích

drobné nudliky; když jsou drobeky dost mkké, sce polévku

a nech ji ustát, pak ji slej do hrneku, nech ji vait a když jest

T hodném varu, zava do ní ty nudliky; úhledn nakrájené dro-

beky mj pipravené na teplém míst, potom je dej na mísu a

Národní Domácí Kuchaka 7
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11a n ty zavaené nudle. Uvaené drobeky mžeš též obložiti

ve slané vod uvaenými makaróny, omastnými a posypanými

sýrem.

296. Zadlané husi drobeky s kuedliky.

Goose Gihlets with Quennelles.

Osol a va husí drobeky se zeleninou jako hovzí maso do

mkká. Uti velkou lžíci másla, vraz do nho ti vejce, pidej

kousek na drobno rozsekané citrónové kry, rozstrouhaná neb roz-

sekaná husí játra (chceš-li pidati játra sekaná, musíš žilky vy-

brati), trochu to osol a dobe rozmíchej, pak pidej ješt nkolik

Ižic dobré smetany a tolik rozstrouhaného chleba neb krekers,

aby z toho knedlíky dlati se mohly a postav stranou. Dle chu-

ti mžeš pidati též k tomu knedlíkovému tstu malý spá-

lek rozsekaného esneku s marJánkou. Dej na kuthánek kou-

sek erstvého másla a udlej bledou jíšku, rozmíchej ji s polovi-

cí pecezené polévky z drobek, druhou polovici polévky sce též

do kuthanu a nech ji vaiti, ze smíšeniny udlej kulaté knedlíky

a zava do té vaící polévky. Když jsou knedlíky dostaten
vaeny, pidej k nim uvaené husí drobeky, nalej na to zapraženou

jiolévku, okoe trochu kvtem a nech ješt chvíli povaiti, pak vy-

ber drobeky, dej je na mísu, oblož je tmi knedlíky, omákou
polej a nes na stl.

297. Husí drobeky s karfiolem.

Goose Giblets with Cauliflower.

Uva husí drobeky na pedešlý zpsob, oist' pkný karfiol

a uva bu v hovzí polévce aneb v polévce z drobek do mk-
ká, musíš však dáti pozor, aby se nerozvail a nerozpad; pak jej

vyndej a dej do studené vody, aby zstal pkn bílý. Pak udlej

z erstvého másla bílou jíšku, polévku z drobek sce a zapraž

ji tou jíškou, okoe trochu kvtem tlueným, dej do toho uvaené
drobeky a karfiol a nech ješt chvíli povaiti; pak urovnej kar-

fiol úhledn do prosted mísy, oblož jej uvaenými drobeky, po-

lej omákou a nes na stl.

298. Peená kachna.
Roast Duch.

Kachna pee se zcela tím zpsobem jako husa. Mže se též

nadíti následovn: Eozsekej ti cibule na drobno, rozeti a pro-
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sej lžiku šalvjových list, pidej dv lžíce stroulianého chleba,

jedno vejce, kousek másla, sl a pep, dobe rozmíchej, kachnu

nadij a zašij. Pe jako husu.

299. Kachna s houbami.

Duck with Mushrooms.

Oištnou a vykuchanou kachnu dej do rendlíku na rozškva-

enou slaninu neb sádlo, pidej rozkrájenou cibuli, nkolik zrnek

pepe a nech to chvilku dusit; pak podlej kachnu nkolika lžícemi

silné polévky, pikrej rendlík poklicí a nech opt dusit, musíš však

kachnu aspo jednou obrátiti. Když jest kachna více než na po-

lovic hotová, pidej dva neb ti tucty malých oloupaných hlavi-

ek žampion, aneb jiných erstvých hub, a nech vše do mkká
udusit. Potom vyndej kachnu na mísu, oblož houbovými hlavi-

kami; šávu proce, rozmíchej ji trochem omáky z rajských ja-

blíek a vlej ji na kachnu.

300. Nadívaná holoubata.

Stuffed Squabs.

Dobe obraným, vykuchaným a vypraným holoubatm uíz-

ni hlaviky, volátka opatrn vyndej a kžiku na prsíkách pkn
pro nádivku podeber. Uti lžíci másla, vraz do nho jedno vejce

a jeden žloutek, pidej dv lžíce mléka, špetku soli, trochu drob-

né citrónové kry, trochu usekané zelené petružele, tyry lžíce

ustrouhané žemliky a dobe to promíchej. Potom tím nadij

holoubata, volátka nitkou zavaž, nožky pivaž k zadekm, dej

holoubata na peká na kus másla, pidej trošinku vody a nech je

za astého polévání vypeenou šávou pkn upéci. Pak j,e roz-

krájej na tvrtky, urovnej pkn na mísu a polej vypeenou
šávou.

301. Holubi.

Stuffed Pigeons.

Mladé holuby dobe ois, hlaviky uízni, vykuchej a na

prsíkách kžiku podeber jak daleko mžeš. Usekej žaludky a

játíka s trochem zelené petružele a se žemlikou v mléce namo-
enou, dej to do hrneku a rozmíchej to s kouskem nového má-
sla, okoe tlueným kvtem a pepem, pidej dv vejce, osol to

a dobe rozmíchej, napl tou nádivkou vole, obvaz krek nitkou,

aby nádivka nevybhla, nasol holoubata a vlož na kuthánek, dej

l.otC,
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pod n kousek másla, trochu polévky neb vod}^, a nech je péci,

pomaž je zaasté máslem. Když jsou mkké, posyp je strouhanou

žemlikovou krou a polej vypeenou šávou.

302. Dušená holoubátka.

Paní Anna J. Kotmelová, v Besídce Hospodáe.
Oistím holoubátka a rozkrojím je na tvrtky, dám na ren-

dlík kousek másla, na koláky rozkrájenou cibuli, dva bobkové li-

sty, proutek dymiánu, nkolik jalovinek, šest zrnek pepe, šest

zrnek nového koení a kousek zázvoru, vložím na to rozkrájená

holoubátka, pileji na to trochu vinného octa, pikryji poklicí a

nechám to dusit. Potom je vyndám na jiný rendlík, procedím na
n šávu, rozdlám rukou asi ti vaeky mouky s kouskem másla,

udlám z toho nkolik kuliek* které vložím tu a tam do té omá-
ky, naež to nechám za astého míchání zvolna do hustá uvait.

Do omáky pidávám též kousek do hndá upraženého cukru.

303. Dušená holoubata se šparglem.
Stewed Squahs wih Asparagus.

Vykuchej a omej ist pkná holoubata a nech je as ti minu-

ty vaiti v slané vod, nech je pak vychladnouti a dobe je osuš.

Dej na kuthan kousek másla, jednu cibuli, mrkev, kousek petru-

žele, vlož do toho holoubata, osol to a nech nkolik minut dusiti.

Napraš na to pak trochu mouky, rozdlej s dobrou hovzí polévkou

a nech to pl hodiny vaiti, mastnotu s toho ale sbírej. Když jsou

holoubata mkká, vyndej je do jiného kuthanu a postav je na

teplé místo, aby nevychladla. Omáku nech nyní hodn zava-

iti, zakloktej ji tymi žloutky, pidej lžiku cukru, trochu šá-

vy z citronu, patin to osol a proce skrze sejtko na dva koflí-

ky zelených šparglových hlaviek, jež jsi byla v slané vod
díve uvaila. Dej holoubata na mísu a upravenou omákou
polej.

304. Dušená holoubata s hndou omákou.
Stewed Squabs ivith Brown Sauce.

Dej na kuthan kousek nového másla aneb slaniny na lístky

nakrájené, trochu dymiánu a petružele, celou cibuli, nkolik zr-

nek pepe, kousek zázvoru a tyry hebíky. Dej na to pak holou-

bata, osol a podlej je dvma lžícemi vinného octa, dobe kuthan

piklop, a nech holoubata zvolna do mkká dusiti; pak je vyndej
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do jiného kuthaim, rozkroj v pli a postav na teplé místo. Za-

tím dej na malý knthan kousek erstvého másla rozpáliti, pi-
dej dv neplné lžíce mouky a lžiku cukru a udlej hndou jí-

štiku, rozdlej jí pak omákou z holub, pilej hovzí polévku a

nech povaiti, proce ji skrze sejtko na nakrájené holuby, necli

je asi minutu ješt na ohni, nesmí se to však již vaiti, a nes to

pak hned na stl. Mžeš do omáky dáti též citron na koláky

nakrájený.

305. Holoubata se zeleným hráškem.

Squabs ivith Green Peas.

Eozkrájej na tvrtky dobe oištná holoubata, vlož je do

rendlíku na kus másla, osol je a nech je pl hodiny dusiti; pak je

popraš dvma lžícemi mouky, zamíchej jimi, za chvilku pi-

lej dva koflíky hovzí polévky a sva na hladkou omáku; po-

tom holoubata vyndej, omáku proce, pidej do ní kvart mladého

zeleného hrášku, kousek cukru a trochu kvtu, nech to chvíli du-

sit, pak do toho vlož opt holoubata a nech vše do mkká udusit.

Urovnej potom holoubata do prosted mísy a oblož vkusn hráškem.

306. Zbytky drbeže s podpouškou.
Salmi of Fowl.

Dej do hrneku stejné díly octa a vody aneb hovzí polévky,

pidej kousek rozkrájené citrónové kr}^, celou cibuli, kousek dy-

miánu, nkolik bobkových list, trochu pepe, nového koení a

soli; nech to dohromady svait, pak do toho zamíchej bledou jí-

šku, kousek pepáleného cukru a trochu bílého vína, nech je-

št povait a proce na úhledn nakrájené zbytky drbeže na

pekái narovnané; nech zbytky v omáce ohát, narovnej je na

mísu, polej omákou a oblož peenými aneb smaženými brambory.

307. Uzená drbež.
SmoTced Fowl. — Z Besídky Hospodáe,

Mladé tlusté husy se zabijí, oškubají a omyjí, naež se jim

uízne krk a kídla tsn u trupu. Pak se na hbet podélným

ezem rozplí, vnitnosti a kosti se z nich pozorn vyjmou a

pak uvnit i vn hodn vytou solí, do které bylo pidáno nco
ledku (sanitru)^ a jemn usekané citrónové kry. Ob plky se

Tíjní tak složí, aby vnitní maso k sob piléhalo, t. j. aby bylo

jako v celku.- Dají se na mísu, pikryjí prkénkem a obtíží se.
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Tak se nechají po osm. dní ležet, každý den se obrací a lákem,

který z nich vyprýští se polévají. Potom se vyndají, ponkud
osuší, pepem a hebíkem uvnit prosypají, opt po dvou se slo-

ží, zabalí se do papíru a udí se 8 až 10 dn na mírném koui.

Podobn se udí také kachny. Kapouni, poulardi, mladé slepice,

koroptve, bažanti dobe se oškubou, na hbet podél rozíznou,

vnitnosti se vyndají, všecky kosti pozorn od masa se oddlí a

hlava a kídla se odíznou. Pak potrou se solí a nechají 2 dny

ležet. Potom osuší se a potrou hrub tlueným pepem, jalovcem,

hebíkem a trochou muškátu. Zadek sešije se a drbež tak upra-

vená zašije se do hrubého plátna a nechá se pod tíží nkolik ho-

din ležet. Potom udí se 8 dní pi koui jalovcem.

ZVERINA.-ÍGame.)
308. Zajíc.

Zvina není již tak hojnou v této zemi, jako druhdy. Nej-

obyejnjší jest dosud divoký králík, rabbit, který rozšíen je v

celé zemi a pak na západ velký zajíc, jack rabbit, a týž není

pravým zajícem evropským (hare). V úprav obou není skoro

žádného rozdílu a proto také používáme slova zajíc pro oba druhy.

Není-li zajíc ješt vyvrhnut, tedy jej rozízni, vnitnosti odstraii,

žlu^ z jater pozorn vyízni, játra a srdce zachovej, ostatní pak

vnitnosti odho. Americký králík i zajíc nemají kži tak pe-

vnou jako evropský a srs též snadno s kže pouští — proto se ne-

dá také dobe po evropském zpsobu stáhnouti. Nejlepší zpsob
stahování jest tento: Vezmi zajíce za kži na hbet do prst

jedné ruky a povytáhni ji od hbetu, pak ji na pi naízni pes
celý hbet, ob naíznuté strany prsty uchop a táhni od sebe, totiž

na pedku k hlav a na zadku k zadním bhm, maje péi o to,

aby se kžika obracela, tak aby srs pišla dovnit a ne do sty-

ku s masem, na kteréž by se lepila. Tak pozorn a pomalu táhni,

zadní ást až k nožikám, které v kloubu uízni; pední ást až k

plecím, naež musíš pední bhy vytáhnouti a též v kloubu uíz-

nouti; pak táhni kži pes krk ku hlav a tuto u samého krku

uízni. Jedná-li se ti též o zachování hlavy, mžeš ji též stá-

hnouti; uši (slechy) u samé hlavy uízni, a kži pomocí nože, po-
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teba-li, s hlavy odstra. Zadky se obyejn pekou, pedky pi-

pravují se nejastji s omákou.

309. Peený zajíc.

Roast Rahhit.

Stáhni pkného mladého zajíce, oddl pedek od zadku, omej

jej ist, kžiku s nho sejmi, protáhni jej hust erstvým špe-

kem, a osol jej. Dej na peká ti cibule na koláky rozkrájené,

špetku d3rmianu, jeden bobkový list, asi deset zrnek nového koení,

osm zrnek pepe, dva hebíky, spárek esneku, odízky od špe-

ku a od zajíka, vlož zajíce na pekáá, podle
j pod nj trochu vin-

ného octa, trochu vody, pidej, kousek másla a nech zajíce hezky

zprudka péci; když jest již brzy dopeen, obra jej a nech dopé-

ci, pi emž jej musíš velmi asto dobrou smétanou, v které jsi

byla kus erstvého másla rozpustila, peroutkou potírati. Když
jest zajíc dosti kehký, rozsekej jej na úhledné kousky, urovnej je

na mísu jako v pedešlé podob, omáku zapraš trochem mouky,

rozmíchej, skrze sejtko protla, pidej ješt trochu smetany, nech

ji ješt nkolik minut povaiti a nalej do míseky, mžeš k zají-

ci podat usmažené brambory. Místo smetany mžeš zajíce též má-
slem potírati a šávou vypeenou polévati.

310. Peený zajíc v kyselé smetan.

Roast Rahhit with Sour Cr-eam Gravy.

Když se zajíc stáhne, oddlí se zadek od pedku, ze zadku oe-
žou se všechny kžiky, vymeje a nasolí a dá se na peká. Do
koflíku octa a též tolika vody, dá se jedna velká rozkrájená ci-

bule, trochu dymiánu, bobkového listí, celého pepe, celého zázvo-

ru, nového koení a nkolik hebík; nechá se to svait a vy-

stydlé vleje se to na zajíce; v tom se mže zajíc nechat 3—4, ba
v zim i 8 dn ležeti, jen že se má každodenn obracet. Když se

má zajíc péci, vyndá se na prkénko, protáhne (vyšpikuje) se p-
kn slaninou, dá se na, peká kus másla, dv erstvé rozkráje-

né cibule, zajíc se na to vloží, slaninou dol, podleje se trochu to-

ho moku v kterémž ležel a nechá se péci. Pi peení se však mu-
sí zajíc astji obraceti a pokaždé hustou smetanou polévat a
navrch se musejí klást kousky másla, až zajíc povrchu hezky zer-
vená a omáka zhoustne. Kdyby omáka tuze osmahla, mže se
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do ní pilít trochu toho slitého' moku a trochu kyselé smetany.

Pak se zajíc dá na mísu a podleje procezenou omákou.

311. Zajíc sekaný. .

Rahhit Fricaseé.

Maso ze zajeího pedku se za syrová useká s 2 librami tu-
njšího vepového masa. Není-li maso vepové tuné, pidají se

o unce naškrabané slaniny, pak jedna ve vín namoená a dobe
vymakaná žemlika a pl strouhané žemliky, jedno neb dv vej-

ce, potebná sl, pep a trochu drobn usekané citrónové kry.
Vše se dobe promíchá, utvoí z toho malý zajíek, prostrká sla-

ninou, dá na peká, poklade máslem a cibulí na kotouky nakrá-

jenou a nechá pi astém polévání upéci. Také se mže sekani-

na podlíti kyselou smetanou, pi femž však kra citrónová se mu-
sí vynechati.

312. Pedek zajíce na eruo.

Jugged Rabhit.

Eozezej pedek zajíce na kousk)^, vlož je na kuthan, dej pod

n kousek másla neb sádla, trochu dymianu, jednu cibuli na kolá-

ky nakrájenou, kousek citrónové kry a bobkový list, nalej na to

tolik vody, aby šla asi na pl prstu zvýší pes zajíce, osol to,

piklop kuthan a nech to pak vaiti. . Když je zajíc málem do

mkká uvaen, vyndej jej na talí, omáku proce, pilej do ní

trochu octa, aby omáka byla trochu pikyslá, zapraž ji malounko

hndou jíškou a pidej k tomu neplný koflíek hndého nastrouha-

ného perníku. Pak dej do malého hrnku kousek cukru, pistav na

prudký ohe a když zhndne, pi emž musíš hledt, aby se ne-

pipálil, rozdlej jej trochem polévky, dej to nyní do omáky,
vlož do ní uvaeného zajíce, nech jej v omáce chvíli povait, a

nes na stl.

313. Zajíc s bílou omákou.
Rabhit wih Cream Sauce.

Oištného mladého králíka rozsekej na stejné díly, omej,

nasol, dej na rendlík s kouskem rozkrájené slaniny, pidej dv roz-

krájené cibule, kousek citrónové kry^, vtviku dymianu, bobkový

list, nkolik zrnek pepe, podlej temi lžícemi vinného octa a nech

ho do mkká dusit. Maso pak vyndej na mísu a omáku proce.

Na rendlík dej lžíci másla a IJ lžíce mouky, když se rozpustí.
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pidej dva koflíky husté dobré kyselé smetany, pidej omáku, v

které se zajíc vail; jestli teba, pilej ješt trochu octa a hovzí

polévky neb velé vody, nech ješt trochu povait, a je-li omáka
tuze kyselá, pidej kousek cukru; pak polej omákou králíka a

pedlož.

314. Smažený králík,

Fried Rabhit.

Dobe oištného králíka rozdl na stejné kousky, omej je

a ubrouskem dobe osuš; obal a opepi, popraš moukou, omo v

rozkloktaných vejcích, obal v ustrouhané žemlice a v rozpáleném

másle neb sádle je do zlatová usmaž. Hodí se velmi dobe za ob-

klad k zelenin aneb k bramborové kaši.

315. Srnci a jeleni maso.

Yenison.

Jelen, srnec a antelopa poítají se k vysoké zvin. Pl
druha až tíletá zvíata poskytují nejlepší maso. Samci pes ti

roky stáí v dob íjení se k požívání vbec nehodí a maso kolou-

ch mén než devíti msíních není též chutné. Vysoká zvina
rozdlí a rozseká se po zpsobu skopového a obyejn se na nko-
lik dní ped pípravou naloží; mladá a erstvá zvina mže se

však též bez naložení upraviti. Omáka na jelení pipravuje se

následovn: Dej do hrnku pl lahve erveného vína, pidej ko-

flík pepové omáky, kteráž je popsána pi popisu úpravy jelení-

ho hbetu, koflík ryvízových povidel, dv lžíce octa a maso ^ jed-

noho citronu. Dobe to dohromady promíchej, nech chvilku po-

dait a proce do nádobky.

316. Jeleni hbet s omákou pepovou.

Saddle of Yenison with Pepper Sauce.

Omej jelení hbet, osol a vlož jej na kuthan, dej pak pod

nj nkolik bobkových listí^ trochu dymiánu, kousek zázvoru, ci-

buli, stroužek esneku, nkolik hebík, mrkev, por, celer a petru-

želový koínek, nalej na to dv vinné sklenky vinného octa, dobe

piklop a nech to zvolna dusit. Když se udusil, vyndej hbet na

podlouhlou mísu, a podej k nmu v mísece omáku pepovou, jež

BG takto upravuje: Dej na kuthan kousek erstvého másla a dv
malé Ižice mouky, a nech to do žlutá upražiti. Eozdlej to pak s
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dobrou hovzí polévkou, neb velou vodou, a nech to zvolna vai-

ti. Zatím nakrájej cibuli na lístky, dej ji na jiný kuthánek, nalej

na ní koflíek octa, pidej lžiku celého pepe a nech to též zava-

iti. Pak to nalej do omáky, již na druhém kuthánku vaíš, a

nech to ješt chvíli povaiti; seber pak s ní omastek, osol ji a

proce.

317. Peený jelení hbet neb kýta.

Roast Saddle or Leg of Venison.

S dobe uleželého jeleního hbetu sej,mi kžiku, protáhni jej

nakrájeným špekem a osol; dej na kuthan na koláky rozkrájenou

mrkev a dv cibule a kousek koenové petružele, dva bobkové li-

sty, dva hebíky a nkolik zrnek pepe. Vlož na to upravený

jelení hbet, polej kvartem vinného octa, dobe pikrej a nech tak

do druhého dne ležet
;
pak ho vyndej, dej na peká, podlej trochem

té šávy a trochem horké vody, pokla kousky erstvého másla neb

sádla a nech v troub po obou stranách zvolna do mkká upéci;

potom ho vyndej na mísu a podlej omákou, se které jsi mastno-

tu sebrala. Kýta se též tak pipravuje.

318. Jelení kýta.

Leg of Venison.

Jelení kýtu ist omej, seež s ní. kžiku a hodn ji naklepej,

aby zkehla. Nalej na ni trochu octa, nasol a nech ji tak dva neb

ti dni ležeti. Když ji chceš pipraviti, posyp ji trochem tluené-

ho pepe, solí a protáhni hust špekem. Dej na peká na lístky

nakrájený špek, vlož naii jelení kýtu, a pe zvolna po obou stra-

nách. Pak pilej pod ní octa, v nmž naložena byla, trochu hov-
zí polévky neb horké vody a pidej nco strouhaného chleba. Nech

to pak pozvolna dusiti, až je kýta mkká. Polej ji pak máslem,

podlej trochem kyselé smetany a nech ješt chvíli v troub. Vyn-

dej jí pak na mísu a polej omákou. Když chceš mžeš omáku
upravit též bez smetany.

319. Jelení hbet s citrónovým kenem.
Saddle of Venison with Horseradish.

Omej dobe jelení' hbet, nasol jej a dej do velkého hrnku,

nalej na vína a octa a tolik vody, aby to bylo píjemn zakyslé;

dej do toho nkolik zrnek pepe, nco nového koení, nkolik he-
bík a jalovc, nkolik metliek dymianových, dva neb ti bob-
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kove listy, jednu cibuli a nech hbet po tak dlouho vaiti, až

zmkne. Vyndej jej pak z té omáky a pidej do ní citrónový ken,

který se takto pipravuje: Ostrouhej krku z pl citronu, dej do

míseky, pidej k tomu lžíci cukru^ vytla do toho šávu z citronu,

pidej pl koflíku octa a tolik nastrouhaného kenu, aby to bylo

pihoustlé.

320. Zvéitia s omákou.
Venison with Gravy.

Ti libry zviny ist omej, dej ji do hrnku, nalej na ní vody,

octa a obyejného vína, osol to, pidej k tomu celé koení, nco ja-

lovce, nkolik bobkových listí, cibuli, a nech zvinu tak dlouho va-

iti až jest skoro mkká. Nech pak rozpáliti,pepuštné máslo na

kuthanu, pidej dv lžíce mouky, malou pehršli strouhaného er-

ného chleba, a nech to v tom másle do hndá upražiti; rozmíchej

to s trochem omáky, v níž zvina se vaí, pilej to pak na mísu,

proce na ni omáku, a posyp ji drobn nakrájenou citrónovou

krou. Chceš-li, mžeš ku konci nechat v omáce kousek hndého
strouhaného perníku neb zázvorky svaiti.

321. Dušené srní plece*

Stewed Shoulder of Venison.

Dv srnci plece dobe omej, kost z ohybu vyízni a posyp je

uvnit cibulí, na drobno rozkrájenou, petruželí, pepem a solí, pak

je svi každé o sob tak, aby sypání pišlo do vnit, dobe nití ob-

vaz, svrchní ást slaninou protáhni a ješt osol. Pak dej na kuthá-

nek mrkev a cibuli na koláky nakrájenou, nkolik zrnek pepe,

dva hebíky, bobkový list a dobré sádlo; vlož upravené plece na

to, nalej na to trochu octa a masité polévky a nech to zvolna do

hndá dusiti. Když jest zvina dosti kehká, vyndej, ji, vlož na

mísu, sejmi nit, pak do omáky pilej ješt nkolik Ižic masité po-

lévky, nech ji ješt chvíli povaiti, pak ji skrze sejtko proce,

mastnotu seber a polej jí dušené plece. Mžeš k tomu ješt v mí-

sece podati omáku pepovou jako na jelení hbet.

322. Dušená srui játra.

Stewed Livcr of Venison.

Srní játra dobe omej, kžiku s nich sejmi a nakrájej je na

tenké lístky ; dej na kuthánek kousek másla, na drobno nakrájenou

cibnli, trochu pepe a urovnej na to nakrájená játra a nech osma-
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žiti; pak je posyp trocliem mouky^ pilej trochu octa, osol a nech je-

št chvíli povaiti.

323. Srní neb jelení kotletky.

Venison Cutlets.

Uprav srní kotletky po zpsobu skopových, osol je, omo v

rozpuštném másle a nech bu na rošti neb na pekái pkn upéci

;

vypeenou šávu roze trochem vína, pidej pepové omáky, sva
to do hustá a omo v tom kotletky. Mžeš je též nechat ped pe-

ením ležet nkolik hodin v marinád.

324. Srní neb jelení ízky.

Slices of Venison.

Ze srní kýty nakrájej pkné ízky, nech je ležet asi dv ho-

diny ve vystydlé vaené marinád, pak je osol a nech je na roz-

páleném pepuštném másle spšn upéci. Podej k nim ve zvláštní

nádobce pepovou aneb jinou pikantní omáku.

325. Medvdí kýta.

Bear Steak.

Maso z mladých medvd mže se požívati a chutná skoro

jako hovzí. Vykrájej z kýty pkné ízky, osol je, poti rozpušt-

ným máslem a bu na rošti aneb na pekái je upe. Oblož je roz-

strouhaným kenem a podej k nim sardelovou, hoicovou neb ji-

nou ostrou omáku. Medvdí jazyk pipravuje se po zpsobu sko-

pového.

326. Roštné kepelky.

Broiled Quail on Toast.

Kepelky pkn oist', rozpl po hbet a polož je vnitní stra-

nou na dobe namaštné drátné klešt (broiler) a rošti pozvolna,

až pkn zhndnou
;
pak osol, opepi a poti hojn máslem. Ped-

lož se suchou namaštnou topinkou. Sluky pipravují se tímtéž

zpsobem.

327. Peené kepelky.

Roast Quail.

Kepelky vykuchej a omej, posyp je trochu solí, oblož je sla-

ninou a máš-li, i vinným listím a obvaz nití. ISTarovnej je na pe-

ká, pokla kousky másla, podlévej hovzí polévkou a do zlatová

je v troub upe. Pak nit rozvaž, listí s kepelek sejmi, tyto pk-
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n na mísu urovnej a polej pecezenou šávou. Též je mžeš vy-

plnit njakou jemnou nádivkou. Pod kepelky mžeš též dát i na

peká rozkrájenou cibuli, petružel a žampiony a když se dopékají,

pilej .sklenku erveného vína.

328. Peené kepelky na jednoduchý zpsob.

Piprav kepelky na pedešlý zpsob, vlož je na peká, dej do

trouby a nech péci 20 neb 25 minut.

329. Zadlávané kepelky.

Stewed Quail.

Poti kepelky solí a pepem, trochu je na másle ope, pak je

popraš trochem mouky, nalej na n stejné díly vody a vína, pidej

jeden bobkový list, pl cibule, osol to a nech dusit, musíš je ale

nkolikrát obrátiti. Když jsou kepelky mkké, vyndej je na mi-

sku a postav na vlažné místo, omáku nech hodn zavait, pak dej

kepelky na mísu a omáku na n proce. Též tetívky a jinou

pernatou zvinu mžeš tak pipraviti.

330. Na másle dušené kepelky.

Stewed Quail witli Špice Gravy.

Oištné a vykuchané kepelky osol, oblož je na lístky nakrá-

jenou slaninou a obvaz nití. Vymaž rendlík máslem, narovnej do

nho kepelky, pidej k nim jednu menší na koláky nakrájenou

cibuli, mrkviku, jeden bobkový list, dva hebíky, nkolik zrnek

pepe, trochu šávy z peen a malou sklenku bílého vína; dobe
to piklop a nech tvrt hodiny na mírném ohni zvolna dusit; pak

kepelky vyndej, omáku sýtkem protla, poti jí kepelky a urov-

nej je do kola bu na dušený zelený hrášek, dušené zelí aneb na

kapustu.

331. Tetívky.

Prairie Chiclcen.

Tetívky pipravují se tímtéž zpsobem jako kepelky.

332. Peená divoká kachna.

Roast Wild Duele.

Sva v hrnku jeden díl octa, dva díly vody, nkolik zrnek no-

vého koení, jednu cibuli, kousek mrkve, kousek citrónové kry a

trochu soli; když 'to vychladne, polej tím dobe oištné a v hlu-

boké hlinné nádob složené divoké kachny a nech je v tom nko^
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lik dní ležet. Když je chceš pipraviti, tedy je osuš, nasol, pro-

táhni na prsíkách asi tymi neb šesti adami drobn nakrájenou

slaninou, yIož je na peká, pokla kousky másla a nech v troub
do mkká upéci; mezi peením je polévej zaasté smetanou a ma-

rinádou, v níž byly naloženy. Když jsou peeny, urovnej je na

mísu a polej vypeenou omákou.

333. Dvlsqu. divoká kachna.

Stewed Wild Duck.

Oškubané a vykuchané divoké kachny polož na pl hodiny do

studené vody a pak je protáhni slaninou. Dej na kuthan rozkrá-

jenou cibuli, mrkev, koenovou petružel a celer, bobkový list, kou-

sek zázvoru, nkolik zrnek pepe, jalovce a hebíku, kus tence roz-

krájené syrové šunky, vlož do toho kachnu, trochu osol, podlej tro-

chem vody a nech ji za astého polévání vyprýštnou šávou do

mkká dusit; kdyby píliš hndla, pikrej ji papírem. Udlej
omáku z erstvých hub, vlej, do ní pecezenou šávu z kachny, po-

lej kachnu omákou a nech to pak ješt tvrt hodiny na horkém

míst státi. Šáva z kachny, zapražená hndou j.íškou, rozdlaná

hovzí polévkou a svaená na hladkou omáku, jest též dobrá.

334. Divoká husa.

Wild Goose.

Jen mladé husy radno péci, starší lépe je dusiti. Pipravuje

so tím samým zpsobem jako divoká kachna, avšak dobe jest, ze-

jména ze starších husí kži stáhnouti, jelikož tuk, který obsahuje,

nkdy dá špatnou píchu masu,

335. Divoký holub.

Wild Pigeon.

Mladé divoké holuby oisti, vyper, nasol, vlož do hlinné ná-

doby, nalej na n trochu vína a octa, pidej rozkrájenou cibuli, n-
kolik bobkových list, kousek citrónové kry a nech je v tom nej-

mén dva dny ležet; pak je v.yndej, osuš, protáhni na prsíkách

na nudliky rozkrájenou slaninou, dej je na peká, pokla kousky

másla a nech je za astého polévání smetanou a marinádou upéci.

Pak udlej bledou máslovou jíšku, rozdlej ji trochem té kyselé

marinády, pidej vypeenou šávu z holub, trochu smetany a nech

to svait. Holuby dej na mísu a polej je tou omákou. Ostatn

lze divoké holuby a holoubátka zrovna jako domácí pipraviti.
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336. Malí ptákové.

Small Birds.

Oškubaným ptákm uezej hlaviky^ vykuchej je a osol; dej

na pekáek kousek másla, pidej kousek cibule a polož na to ptáky
prsíky ke dnu; nech ptáky asi tvrt hodiny pi prudkém ohni

péci a když zaínají hndnouti, posyp je usmaženou strouhanou

žemlikou; když pak zane máslo škvíiti, pilej nkolik Ižic po-

lévky a nes rychle na stl.

RYBY,
V echách se obyejn kupují ryby pouze živé, aby se uchrá-

nilo ped možným požitím ryby leklé. Eyba leklá zahynula nej-

spíše njakou nemocí a nemže býti zdravou k požívání. Zde rybu

živou zídka kdy lze obdržeti, však kupujeme-li u spolehlivých ob-

chodník, není valn obavy, že by nám prodali rybu leklou. Lov
ryb pro obchod provádí se po vtšin ve vtších rozmrech a ti,

kdož se jím zanáší, jsou bedliví toho, aby si dobrou povs zacho-

vali. erstvé ryby mají jasné vypouklé oi, lehce pohyblivé elisti,

ervené žábry a lesklé šupiny.

Zabité ryby, byvše vykuchány, v zim nkolik dní ped zká-

zou a hnilobou mohou býti uchránny, pakliže je osolíš aneb zmrz-

nouti necháš.

Rybu, již chceš zabiti, uho devnou palikou nkolikráte do

hlavy a do ocasu, pak ji u hlavy pod ploutvemi na pi zaízni, od

hlavy bicho na délku rozízni a pozorn vnitnosti vyndej, hle
však, aby se žlu neroztrhla; rybu uvnit vypláchni, oškrab a

na kousky rozkrájej. Šupin zbavuje se ryba tím zpsobem, že po-

loží se na prkénko, podrží za ocas a tupým nožem na plocho se

škrabe smrem ku hlav. To se nejlépe koná venku, jelikož jinak

šupiny se po kuchyni rozlétají. Pak se ryba oplákne a šatem

osuší.

Aby se odstranila chu bahnem neb zeminou, jakou mají n-
které ryby, nech moiti rybu takovou chvíli v siln slané vod, než

ji pipravíš.

Vždy pípravuj) rybu v tentýž den, v který jsi ji koupila.

Chceš-li ryby upraviti na modro, musíš prkénko, na nmž je

kucháš a krájíš, vodou navlhiti, aby ryba nepozbyla slizu, kterýž
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k pkné modré barv rybí pispívá. Zabitou rybu nesmíš nikdy

ve vod dlouho máeti, neb tím pozbývá chuti. Ryby nejsou v as
tení chutné, proež uvádím dobu, kdy se ryby trou : Kapr v kvtnu
a ervnu (nejchutnjší je od íjna až do února), okouni a štiky v

Ijeznu a dubnu, lupie od bezna až do konce ervence, lososi v

L.'íeznu a dubnu, pstruzi v dubnu, úhoi v únoru a beznu.

Ku smažení be vždy vtšinou sádlo a jen málo másla a to

dobe rozpal, než do toho rybu vložíš.

Solené ryby dej máeti vždy kží navrch a do nádoby hlinné^

iiikdy plechové.

337. Vaená ryba.

Boiled Fish.

Každá velká ryba, která má tuhé maso, mže se vaiti. Rybu

dobe oist' a nakrájej, nalij vaící osolenou vodu a va mírn pl
hodiny. Podej s máslovou aneb rybí omákou.

338. Vaená ryba s omákou.
Boiled Fish with Gravy.

Rybu dobe oist' a zavaž do istéjio šatu; dej do hrnce a nalij

na ni vaící vodu, osol Ižicí soli a va pl až ti tvrt hodiny.

Vezmi pak 6 vajec vaených na tvrdo, drobn rozsekaných, 2 lžíce

másla, lžiku pepe, lžiku soli, pl lžiky hoice a jikry, jestli

jsou a trochu mléka na omáku. Sva tuto smíšeninu a polej ní

rýhu, když jsi ji vaenou ze šatu vyndala a na mísu urovnala.

339. Smažené rybí ízky.

Fried Fish Cutlets.

Naezej ízky z jakékoliv erstvé ryby, opepi a osol, namo
v iounkém tst z vajec a usmaž v horkém sádle. Urovnej na

mísu a kolem narovnej; osmaženou koennou petružel a koláky ci-

tronu.

340. Smažený kapr.

Fried Carp.

Trhni kapra, vnitnosti vyndej, pak jej oškrab a na kousky

nakrájej. Pak jej rychle v studené vod omej, oti suchým ša-

tem, nasol, posyp trochem tlueného pepe, pokrej ubrouskem a

nech tak pl hodiny ležeti. Pak jej obal v mouce, omo v rozklok-

taných vejcích, obal v rozstrouhaném chleb neb rozválených kre-
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kersách. a nech. v horké pepuštné mastnot, z polovice sádla a z

polovice másla, do zlatová usmažiti.

341. Ryba na erno.
Fish with Black Sauce.— (Paní Sebaldina Sedláková v Besídce.)

Dám do kastrolu kvart vody a pint octa, rozkrájím dv pro-

stední cibule, jeden celer, koínek petružele, koínek mrkve, jeden

stroužek esneku, dva bobkové listy, kousek dymiánu, 15 zrnek no-

vého koení, 15 hebík, dva malé kousky zázvoru, a nechám to

vše dohromady vait as tvrt hodiny. Pak do toho dám rybu a

mezi tím co se vaí, pipravím omáku a sice takto: Nechám vait

dv libry švestek, když jsou uvaeny do mkká, vodu z nich sleji

do hrnka, a švestky peberu, dobe usekám a dám zpt do švestko-

vé vody a pidám ti pinty piva, z pl citronu kry na dlouze po-

krájenou, as pl libry žitného chleba pokrájeného, nastrouhám pl
libry perníku, lžíci másla, koflík hrozinek, koflík oech, šávu z

pl citronu a pl koflíku cukru. To vše dohromady rozmíchám

s tmi švestkami a když je ryba dost vaená, tedy ji vyndám, tu

polévku pecedím, dám ji zas vait a vleji do ní tu omáku. Po-

tom dám rozhát kousek másla, udlám bledou jíšku, dám lžíci do

té omáky a nechám povait. Eybu urovnám na mísu a omákou
polej. Takto na erno pipravuje se nejobyejnji kapr, však je-

seter (sturgeon) a každá jiná ryba, která se nerozvaí, mže se

takto pipravovati.

342. Kapr na modro.
Blued Carp.

Trhni kapra bez šupin, vyndej z nho vnitnosti, rozkrájej na

kusy, urovnej jej na mísu, sva pintu vinného octa s trochem soli,

polej pak vaícím tím octem uchystanou rybu, ímž pkn zmodrá,

slej pak ocet do kuthanu, pilej ješt octa, pidej k tomu celer,

petružel, cibuli, vše na koláky nakrájeno, ti neb tyry spárky

esneku, trochu celého pepe, nového koení, pt hebík, jeden

bobkový lístek, kousek zázvoru a kousek citrónové kry na nudli-

ky nakrájené, osol to a nech to pl hodiny vaiti, urovnej pak do

toho kapra, pilej ješt tolik octa, aby byla ryba zcela krytá, dobe
to talíem a poklicí piklop, aby pára odcházeti nemohla a nech

na mírném ohni pl hodiny vaiti, musíš však pozor dávati, aby se

ryba nepipálila
;
pak ji pozorn vyndej a na mísu urovnej, omáku

na ni skrze sejtko proce, posyp citrónovou krou na nudliky
Národní Domácí Kuchaka 8.
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nakrájenou, pokla tmi celerovými lístky, dobe to piklop a po-

stav do studeného místa. Když jej dáš na stl, tedy k nmu pi-

dej nádobu s octem, olejem a pepem.
343. Marinovaiiý kapr.

Marinated Cary.

Trhni a oškrab kapra, rozezej jej na kusy a osol, upec jej

bu na rošti neb na pekái, pi emž jej musíš zaasté máslem po-

tírati. Vlož jej pak do hluboké mísy, piklop a postav stranou.

Dej nyní do hrnku vinný ocet, pidej do nho nkolik zrnek pepe
a nového koení, cibuli na koláky rozkrájenou, dva spárky esne-

ku, malý kousek zázvoru, ti hebíky, kousek citrónové' kry, nech

to svaiti a polej tím pak pipravenou rybu, dobe ji piklop a

postav do studena. Když ji dáš na stl, pidej k ní v nádob olej,

ocet a pep.
344. Kapr neb losos v r«solu.

JelUed Carp or Balmon.

Na velký kamenný kastrol nalijeme dva koflíky octa, dva ko-

flíky bílého vína a vody tolik, aby to bylo píjemn kyselé. Sms
pimen osol a do ní vlož jednu na kotouky nakrájenou velkou

cibuli, jeden stroužek esneku, 20 zrnek pepe, 20 zrnek nového

koení, kousek zázvoru, 6 hebík, IJ proutku dymiánu, IJ bob-

kového listu, kousek kry citrónové, trochu želatýny (gelatine) a

potebnou sl. Nyní to nech piklopené zvolna pl hodiny vait a

pak proce do jiné nádoby. Když to pijde opt do varu, vlož do

toho nakrájenou rybu (asi 4 libry) a nech 15—20 minut povaiti.

Pi lososu jest dobe obaliti každý kousek bílým mušelínem, aby lo-

sos podržel pknou ržovou barvu. Nyní rybu vyber a narovnej

úhledn na hlubokou mísu. Do omáky rozkloktej dv celá vej-

ce se skoápkou, nech to trochu povait a proce skrze hustý plá-

tný nebo flanelový sáek do isté nádoby. Tento rosol vlij na

pipravenou rybu a nech ve studenu stydnouti. Když se má ryba

dáti na stl, omoí se forma v horké vod a vyklopí na plochou

mísu a ryba okrášlí se kolkolem citrónovými koláky, kaparami

atd. K lososu podá se majonéza.

345. Kapr peený s kyselou smetanou.
Carp with Cream.

Trhni kapra, rozkrájej na kousky, popraš solí a tlueným pe-

pem. Yjanaž pekáek máslem, vlož do nho dva bobkové lístky.
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urovnej pak do pekáku rozkrájeného kapra, polej jej trochem do-

bré kyselé smetany, pidej šávu z jednoho citronu a nech jej

v troub do zlatová upéci, pi emž jej, musíš zaasté kyselou sme-

tanou polévati. Pak jej pozorn z pekáe vyndej a na mísu uro-

vnej, omáku sce a podej v mísece.

346. Nadivaný peený kapr.

Stuffed Baked Carp,

Pkného jikrného kapra neb jinou vtší rybu vykuchej, žlu

a stívka z jiker vyndej, vlož jikry do hrnku, nalej na n studniné

vody a šávu z jednoho citronu, nech to asi pt minut vaiti, pak

je vyndej. Uti na misce 4 lžíce másla, pidej k tomu jednu v

mléce namoenou a vymakanou žemliku neb dva krajíky chle-

ba, dv míchaná vejce, usekané vaené jikry, šest žloutkíi, trochu

tlaeného kvtu a malounko pepe tlueného, osol to a dobe pro-

míchej ; napl tím pak vykuchaného a uvnit též nasoleného kapra

a sešij jej. Vymaž pekáek hodn máslem, vlož do nho na kolá-

ky nakrájenou cibuli, polož na ni osoleného kapra, pokla jej kou-

sky erstvého másla, nech jej péci a ku konci posyp jej oištný-

mi a na drobno nakrájenými sardelemi a nech do zlatová upéci.

Pi peení musíš kapra asto vypeenou šávou polévati. Chceš-li,

mžeš též dáti do nádivky na místo másla obyejného, máslo sar-

delové, a na másle dušené na drobno rozsekané žampiony neb

lanýže.

347. Kapr s hndou omákou a se smržettii.

Ca7'p ivith Brown Gravy.

Vymaž kuthan hodn máslem, urovnej do nho vykuchaného

a na kousky nakrájeného kapra, posyp solí, tlueným pepem a dv-
ma tluenými hebíky. Pidej k tomu velkou cibuli na drobno

rozkrájenou, kousek dymianu a nech to dusiti. Dej na kuthánek

kousek másla a udlej s trochem bílé mouky hndou jíšku, vlej pak

do toho pint svaeniny ís. 38. aneb trochu masité polévky a tro-

chu vinného octa, dobe to rozmíchej, nech vaiti a pak skrze sejtko

proce. Vlej nyní tuto omáku na kapra, pidej k tomu ti oi-

štné a na drobno rozsekané sardele, asi dvacet dobe oištných

celých smrži a nech to chvíli povaiti. Urovnej pak rybu na mísu,

oblož ji smržemi a omáku v mísece podej. Je-li omáka tuze

hustá, mžeš pidati trochu polévky, neb horké vody.
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348. Štika v slané yod vaená.
Boiled Pike.

Tato ryba jest již sama v sob beze vší pípravy, pouze jen

v slané vod vaená, chutným pokrmem.

Trhni pknou štiku, vnitnosti vyndej, dobe ji ocis a vymej,

ploutve usekej, sto ji do vneka, vlož ocásek do huby, svaž hubu
pevn nití, vlož pak štiku do kuthanu, nalej na ni tolik vody, aby

byla ryba zcela kryta, pistav ji k ohni a nech vaiti do mkká,
pak ji na teplé místo stranou postav. Když ji chceš nésti na stl,

pozorn ji opnovakou vyndej na mísu, do kola urovnej, dej do

prosted malé, kulaté, v slané vod uvaené brambory a polej pak

hojn rozpáleným erstvým máslem, v nmž jsi byla zelenou na

drobno rozkrájenou petružel osmažila. Pi štice zvlášt musíš

dbáti o to, by se nepevaila.

349. Štika po Holandsku.

Pike, Holland Style.

Štiku oškrab, trhni, vyper, ist vymej a na kusy rozkrájej.

Nech zavait dva díly osolené vody a jeden díl vína, vlož štiku do

toho a nech pl hodiny vait; mezi tím nech rozpustiti tvrt libry

másla, dej do nho ti unce oištných a na drobno skrájených

sardelí, lžiku usekané zelené petružele a nech to pt minut sma-

žit; potom štiku vyndej na mísu, posyp ji strouhanou žemlikou a

polej ji tím pipraveným máslem, do nhož však musíš díve pe-
cediti šávu z jednoho citronu.

350. Peená štika.

Baked Pike.

Trhni štiku, vnitnosti vyndej, oškrábej ji, pak ji dobe vy-

mej a uvnit nasol, ubrouskem pikrej a nech pak dv hodiny le-

žeti, pak ji ubrouskem oti a po obou stranách nkolikráte pes
pi naízni. Dej do kuthánku jednu velkou cibuli, jednu mrkev,

pl celeru, jeden por, vše na tenké koláky nakrájeno, pidej kus

másla a nech to do žlutavá usmažiti, pidej pak k tomu dv lžíce

bílé mouky, nech to ješt minutu dusiti, nalej pak na to pint po-

lévky, kávový koflík octa, skleniku vína, pidej nkolik zrnek

pepe, jeden bobkový lístek a nech to pl hodiny dobe vaiti,

vymaž peká hojn máslem, dej do nho kousek nakrájeného cele-

ru a petružele, vlož na to štiku a upe ji v troub, pi emž ji za-
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asté máslem pomaž; když jest štika peena, tedy ji pozorn vyn-

dej, na úhledn kousky nakrájej a na mísu urovnej. Omáku,
již jsi byla pipravila, skrze sejtko do pekáe protla, necli to je-

št minutu v troub a proce pak skrze sejtko na rozkrájenou

štiku.

351. Štika s ttsticemi.

Pihe wih Oysters.

Uva štiku obyejjiým zpsobem na modro (jako kapra) ; dej

do hrneku kousek másla, asi tyry sardele, dobe usekaná játra

ze štiky a nkolik ústic neb mušlí, pidej k tomu ustrouhanou,

ve vín namoenou žemliku, neb krajíc bílého chleba, trochu

kvtu, trochu drobn nakrájené citrónové kry, vše s vínem dobe

rozmíchej, pak to zakloktej polévkou, ve které se štika vaila a

nech to jen trochu spejchnout; potom to nalej na rybu a bu to

zace citrónovou šávou, aneb okrášli mísu do vneku narovna-

nými citrónovými tvrtkami. Tak se též mohou pipravovati

okouni, línci a jiné ryby bílého masa.

352. Štika na modro.

Blued Pihe.

Štika na modro se upravuje na tentýž zpsob jako kapr na

modro, jen že se k štice pidá kousek erstvého másla.

353. Zadlávaná štika.

Stewed Pihe.

Trhni a oškrábej štiku, vnitnosti vyber a rozkrájej ji na ku-

sy, z nkolika kousk vyber kosti a maso usekej na drobno, ostatní

uva v slané vod, piklop a postav stranou, rozsekané maso utlu

v hmoždíi se dvma žloutky na tvrdo uvaenými a s plí žemliky^

neb krajíkem chleba, v mléce namoeném a vymakaném. Uti
pak kousek erstvého másla, pidej k nmu tu smíšeninu, vraz

do .toho dv vejce, pidej kousek citrónové kry na drobno roz-

krájené, osol, okoe trochem kvtu a dobe to rozmíchej ; kdyby

to bylo ídké, pidej ješt trochu rozstrouhané žemliky, udlej

pak z toho knedlíky a uva je v té polévce, v níž se byla štika

vaila, zapraž to pak bílou máslovou jíškou, vlož do toho vae-

nou štiku, okoe kvtem a bílým zázvorem, nech to minutu va-

iti, urovnej pak štiku do prosted mísy, oblož knedlíky, polej

omákou a nes na stl.
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354. Štika smažetiá.

Fried Pike.

Dobe oištnou štiku rozkrájej na kusy, osol, posyp tlueným
pepem, a nech tak hodinu pikrytou ležet, osuš pak štiku istým
ubrouskem, poti ji trochem sardelového másla, obal v mouce,
omo v rozkloktaném vejci, obal v rozstrouhané žemlice nebo

krekersu a usmaž v pepuštném másle.

v
355. Štika s kyselou omákou.

Pike with Sour Cream Gravy.

Uva štiku na tentýž zpsob jako štiku na modro, pak ji z

omáky, v níž se byla vaila, vyndej a na mísu urovnej. Uprav
pak k ní následující omáku. Oist' ti neb tyi sardele, uti je

pak s kusem másla, pidej k tomu lžíci bílé mouky, dobe to roz-

míchej, pimíchej pak k tomu asi malý koflíek polévky masité,

a malý koflíek husté kyselé smetany, trochu tlueného kvtu a

rozstrouhaného bílého zázvoru, hodn to rozkloktej a nech pova-

iti, pidej pak k tomu ješt trochu kapar, polej tím štiku a nes

na stl.

356. Losos peený.

Baked Salmon with Gravy.

Eozkrájej pkný kus lososa na kousky, dej do kuthanu nkolik
Ižic erstvého rozhátého másla, pidej nkolik šalotek na drob-

no rozsekaných, kapary, tyry dobe oištné a na drobno nakrá-

jené sardele, kousek koenové petružele, šávu z citronu, okoe
tlueným pepem a osol to; vlož pak do, toho nakrájeného lososa

a nech v tom tyrýadvacet hodin ležeti, pi emž jej však musíš

nkolikráte obrátiti; pl hodiny ped tím, než chceš lososa nésti

na stl, z omáky jej vyndej a vlož na peká máslem hojn vy-

makaný, pokla ješt kousky másla, dej, do trouby a nechána
prudkém ohni dvacet minut péci, pi en:ž jej musíš omákou, v

níž naložen, zaasté polévati. Udlej pak pihiidlou máslovou

jíšku, nalej do ní trochu hovzí polévky a ostatní omáku, v níž

byl losos naložen, nech to chvíli vaiti, urovnej upeeného lososa

na mísu a oblož usmaženou zelenou petruželí, vlej omáku do

pekáe k ostatnímu, nech to minutu vaiti a proce pak skrze

sejtko do míseky.
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357. Peený losos s majonézou.

Bahed Salmon with Mayonnaise Gravy.

Z pkného kusu lososa nakrájej malé as na dva prsty široké

kousky, osol je a upe na erstvém másle, vlož je pak na mísu,

polej je erstvým rozhátým máslem, vytla na n šávu z nkolika

citron, posyp citrónovou krou na drobno nakrájenou a kaparami,

utlu na hrubo nkolik zrnek nového koení, pepe a tyry he-
bíky, posyp tím též lososa a nech tak nkolik hodin v tom ležeti;

pak lososa vyndej, urovnej- na mísu, nalej do prosted omáku
majonézovou a udlej okolek ze zelené petružele.

358. Vaený losos s omákou.
Boiled Salmon.

Omej, pkný kus lososa v studené vod, vlož jej do kuthanu,

nalej na trochu octa, pidej k tomu cibuli na koláky nakrájenou,

bobkový list, osol a nalej tolik vody, aby byl losos zcela krj^t, pak

jej piklop a nech vaiti do mkká. Protla tyry na tvrdo uva-

ené žloutky skrze sejtko, pidej k tomu šest Ižic erstvého rozhá-

tého istého másla, a míchej tím tak dlouho, až je z toho -jemná

kasika, pidej k tomu kousek zelené petružele na drobno rozseka-

né a nkolik též na drobno rozsekaných šalotek, lžíci hoice, osol

to, okoe trochem tlueného pepe, pilej tolik octa, aby z toho

byla pihoustlá omáka, dobe to rozmíchej, nalej do míseky a

podej s uvaeným a máslem omaštným lososem.

359. Vaený losos na jiný zpsob.
Boiled Salmon.

Pi volb lososa k vaení dlužno býti pozornou, aby nebyl pí-

liš suchým. Zavi lososa do bílé ídké látky (cheesecloth), nalij

na horké vody a nech jej mírn vait. Když je uvaen, sejmi

látku, dej lososa na horkou mísu a pedlož se sardelovou neb rybí

omákou a pokrájeným citronem.

360. Smažený losos.

Fried Salmon.

Nakráj.ej z lososa na dva palce široké ízky, omej, osol a po-

syp je pepem a nech tak asi hodinu pikryté stát; potom je o-

mo v rozpuštném, žloutky rozmíchaném másle, obal je ve strou-

hané žemlice neb krekersu, polož je na pekáek máslem pomaza-

ný, pokrop je rozpuštným máslem a nech je v troub do zlatová
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upéci; pak je narovnej na prohátou mísu i s tou opadanou žem-

likou a bu je zace citrónovou šávou aneb oblož na tvrtky

rozkrájeným citronem, aby sob každý dle libosti šávu sám nace-

dil. — Talkto mže se kapr i sumec pipraviti.

361. Nakládaný losos.

Canned Salmon.

Nakládaný losos, který je v plechovkách v každém skoro ob-

chodu ke koupi, pipravuje se jednoduše takto : Víko z plechovky

odstra a lososa pozorn na mísu vyndej, aby zstaly co možno
nejvtší kousky a kosti odstra. Pozornosti jest zapotebí, po-

nvadž losos v plechovce je vaený a proto kehký. Na míse se

obloží citrónovými koláky a podá se k nmu ocet a koení.

362. Nakládaný losos na jiný zpsob.
Lososa z plechovky vyndej na mísu zpsobem svrchu zmín-

ným. Uva pak na tvrdo nkolik vajec, oloupej a rozkroj podélmu

na plky, pokla lososa a polej majonézou.

363. Kroketky z nakládaného lososa.

Canned Salmon Croquettes.

Vyndej lososa z plechovky na mísu, kostiky odstra, vraž do

nho dv vejce, tyry lžíce strouhaného chleba, opepi a dobe za-

míchej. Na rendlík dej kus sádla a kus másla a když je horké,

be lžící kousky velkosti ústice a smaž po obou stranách do zla-

tová.

364. Smažený okoun,
Fried Perch.

Posyp dobe oištného okouna solí a tlueným pepem, nech

jej as tvrt hodiny ležet a usmaž jej pak na tentýž zpsob jako

kapra.

365. Okoun peený neb roštný.
Broiled Perch.

Oškrab okouna, istl jej omej, osol, popraš pepem a

nech tak tvrt hodiny ležet; nati jej pak dobrým erstvým má-
slem a upe na rošti neb na pekái po obou stranách do žlutavá;

urovnej pak okouna na mísu a pokrop šávou z citronu.

366. Vaený okoun.
Boiled Perch.

Rozkrájej na nudliky dobe oištnou mrkev, koenovou pe-
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tružel, celer a pór, dej do hrnku s kouskem nového másla, pidej

k tomu zelenou petružel, nkolik zrnek pepe, osol to a nech to

chvíli smažit; pak na to nalej kvart vody a nech to chvíli povait.

Mezitím oškrab a vyper okouny, osol je a vlož do kuthanu a na-

lej na n tu vaenou pecezenou zeleninu, dobe to piklop a nech

je do mkká dusit; dej je pak do hluboké mísy a omáku i se ze-

leninou na n.
367. Okoun na modro.

Blued Perch.

Okoun na modro se pipraví na tentýž zpsob, jako kapr na

modro.

368. Lupie.
Blaclc Bass.

erná lupie ili candát j.est jednou z nejhledanjších ryb.

Náleží k druhu okoun a maso její jest šavnaté, jemné a bílé

a lepší než maso z kapra. Lupie zabíjí se jako kapr a okoun,

jen že šupiny její snadn nožem oškrábati se dají. Dobe oišt-

nou rybu vlož do studené slané vody, aby maso ztvrdlo a pi
vaení tak snadno se nerozpadlo, nejlépe však jest, když se na-

solí a pes noc k ledu položí; ploutve a ocas uíznou se z šíí pal-

ce. Okoun i lupie se též jako kapr pipraviti mohou.

369. Vaená lupie.
Boiled Bass.

Lupii trhni, oškrab, nasol a nech asi hodinu ležet; je-li píliš

velká, rozkrájej ji na kusy. Nech na rendlíku svait hodn oso-

lenou vodu, vlož do ní lupii a nech ji tvrt hodiny vait ; mezitím

rozeti hodný kus erstvého másla se šávou z jednoho citronu a

nech to rozeháti; když pak lupii z vody na mísu urovnáš, a vše-

cku vodu, která se z ní stáhla z mísy odstraníš, polej ji tím má-

slem, a posyp strouhanou smaženou žemlikou.

370. Lupie smažená.
Fried Bass.

Smažená lupie upraví se na týž zpsob jako smažený okoun.

371. Dušená lupie.
Stewed Bass.

Eoztvr lupii, vyper a osol, dej na rendlík máslo, cibuli, bob-

kové listí, kousek rozmariny, ti hebíky, kousek celého kvtu.
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nkolik zrnek pepe, vlož na to lupii, pilej nco málo hrachové

vody, trochu vína a octa a nech to dobe pikryté dusit; mezitím

dej na kastrol kus másla, lžíci strouhané housky, trochu mouky,
nech to zpnit a vlej, do té omáky, ve které se lupie dusila, a

bylo-li by to málo kyselé, zace to trochem citrónové šávy; po-

tom dej rybu na mísu, vlej pod ní tu omáku, oblož citrónovými

koláky a nes na stl.

372. Lupie s ústicettii.

Bass with Oysters,

Dobe oištnou lupii vykuchej, vyper, v polovici po hbet
rozsekni, kži sloupni, vyndej kosti a maso nakrájej na malé tenké

kousky, osol a nech v rozpáleném másle pozvolna dusit; pak máslo

slej, rybu vkusn na mísu narovnej a polej ústicovou omákou.

373. Vaená blice.

Boiled White Fish.

Ois blici a nech ji vaiti ve slané, citrónovou šávou zace-

zené vod s rozkrájenou cibulí a svazekem zelené petružele; uva-

enou rybu vlož na horkou mísu, polej rozpuštným petruželovým

máslem a oblož rozkráj,eným citronem a zelenou petruželí.

374. Peená blice.

Baked White Fish.

Ois dobe blici, oti ukrouskem a uvnit nasol. Udlej
nádivku ze strouhaného bílého chleba, namoeného v mléce, dej do

ní kousek másla velkosti vlašského oechu, osol a opepi. Nadij

blici a zašij. Popraš kukuinou moukou, dej na peká, podle;

vodou a dej péci. Mezi peením polévej šávou z pekáe. Pe
asi hodinu. Jezerní pstruh neb štika pee se podobn.

375. Blice s vinem.

White Fish in Wine.

Ois blici, osol a vypl ji bu obyejnou nádivkou, aneb ná-

divkou jako do kapra, polož na peká máslem vymazaný, posyp

máslem s moukou rozdrobeným, polej pl pintou erveného vína a

nech za astého polévání hodinu péci; pak rybu vyndej na mísu,

omáku proce, pidej ješti trochu erveného vína, lžiku upra-

žené mouky, špetku papriky, dobe zamíchej, vlej na rybu a okrá-

šli na koláky rozkrájeným citronem.
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376. Jezerní pstruh.

LaTce Trout. '

Pipravuje se jako blice.

377. Pstruzi na modro.
Blued Brooh Trout.

Polej nakrájené pstruhy vaeným slaným octem, aby pkn
zmodraly, a pak je srovnej do kuthanu, dej k nim všechno koení

jako na kapra, nalej na n díl erstvé vody, díl octa a díl bílého

vína, všeho ale jen tolik, co by se pstruzi potopili, osol je a nech

tvrt hodiny vaiti, pak ryby vyndej na mísu, proce na n omáku
a nech je vystydnouti.

378. Pstruzi s yiMem.
Brooh Trout in Wine.

Pstruhy vykuchej, vyper, zasol a nech je tak hodinu ležet; po-

kla dno rendlíku nakrájenými šalotkami nebo cibulí, vlož na to

pipravené pstruhy, nalej na n pintu burgundského vína, pi-

dej k nim nkolik bobkových list a nech je tvrt hodiny vait,

potom je vyndej, na misku, polej omákou a nes je rychle na stl.

379. Smažeiii pstruzi.

Fried Brooh Trout.

Obyejn smaží se jen malí pstruzi. Oškrab jim šupiny, vyku-

chej a vyper; nakroj každého po obou stranách po délce, nasol

je a nech je pl hodiny pikryté ležeti; pak je ubrouskem osuš,

obal v mouce, namo do rozkloktaných vajec, posyp je hojn
ustroulianou žemlikou a usmaž je na rozpáleném pepuštném
másle; narovnej je na mísu, oblož na tvrtky nakrájeným citronem

a nes horké na stl.

380. Pstruzi s omákou.
Brooh Trout with Sauces.

Pstruzi se bu usmaží, aneb jako kapr na modro pipraví. K
takto upraveným pstruhm mžeš dáti omáku sardelovou, kaprlo-

You, ústicovou neb z rajských jablíek. Na modro vaení pstruzi

mohou se s majonézou pedložiti a sardelemi, aspikem, kaprlemi

neb vejci okrášliti.

381. Marinovauí pstruzi.

Marinated Brooh Trout.

Narovnej malé smažené pstruhy do hluboké misky a nech je

úpln vystydnout. Mezitím dej do hrnku na lístky rozkrájenou ci-
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buli, nkolik zrnek pepe, bobkový list, kousek rozmariny, oloupa-

nou citrónovou kru a asi tolik dobrého vinného octa, aby pstruzi

tím byli zcela pokryti a nech to hodinu vait. Když to úpln vy-

stydne, pimíchej k tomu nkolik Ižic dobrého olivového oleje, vlej

to na pstruhy a nech je tak nkolik hodin v chladném míst ležet.

Potom je narovnej na mísu, polej marinádou a pedlož na stl,

382. Peený jeseter.

Bahed Sturgeon.

Jeseter a malý neb velký, musí se stáhnouti, nebo má tuhou

kži. Maso z erstvého jesetera omyj a nasol; pak ho vlož na pe-

ká do rozpuštného másla, pomaž též povrchu hodn máslem, po-

syp strouhanou žemlickou a nech v troub upéci; potom ho dej

na mísu, polej rozpáleným máslem, smíchaným s citrónovou šá-

vou a nes na stl.

383. Jeseter smažený.
Fried Sturgeon.

Jeseter pipravuje se a smaží jako kapr. Malé ryby váhy a?

pl libry hodí se k smažení nejlépe, a mohou se ovšem smažiti

též ízky z ryby velké.

384. Jeseter s vínem.
Sturgeon in Wine.

Vezmi asi tyrliberní kousek z jesetera, možno-li z prostedka,

dej do hlubokého kuthanu, s nakrájenou na koláky mrkví,

cibulí a svazekem petružele, osol, opepi a pidej dva kousky

kvtu a dva stroužky esneku, polej to stejnými díly erveného

vína a slabé hovzí polévky, pikrej a nech hodinu zvolna vait;

pak rybu vyndej na mísu a postav na teplé místo, omáku proce,

zapraž máslovou jíškou, nech chvíli povait, pak do ní zamíchej

dv utené sardele, šávu z jednoho citronu a špetku papriky, pro-

ce ubrouskem a vlej na rybu.

385. Catfish. — Sumec americký.

Stahují se tak jako jesetery a pipravují se tímtéž zpsobem.

386. Aleš.

Shad.

Oškrab a vykuchej aleše, dej na rendlík kus másla, kousek pe-

truželového koene, svazeek zelené petružele, rozkrájenou cibuli,

kousek celého kvtu, polož na to rybu, osol, opepi, polej ervený"!!!
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^inem, tak aby byla kryta, pikrej a nech ti tvrt hodiny zvolna

vait; pak rybu vyndej na mísu, oblož ji ton rozkrájenou cibulí a

postav ji do tepla ; omáku proce, zapraž hndou máslovou jíškou,

nech chvíli povait, opt proce, zamíchej do ní kousek másla, šá-

vu z jednoho citronu a štipec papriky, vlej na rybu a nes na stl.

Tak se mohou i jiné ryby pipravovati.

387. Rostený slaneek.

Broiled Herring.

Oškrab, vykuchej a omej erstvé slaneky, po obou stranách je

po délce naízni, dej je do hluboké mísy, posyp solí a pepem, za-

ce citrónovou šávou, polej olejem a nech je tak hodinu ležet, a-
sem je obracejíc; pak je na rošti upe, narovnej na mísu a podej

k nim smetanovou omáku. Též se mohou horké roštné slaneky

narovnati na prohátou mísu a poklásti kousky petruželového má-

sla. erstvé slaneky možno též jako okouny pipraviti.

388. Smažený slaneek.

Fried Herring.

Stáhni slaneka, vyper jej a vlož do studeného mléka a nech v

nm nkolik hodin ležet, pak jej ubrouskem osuš, po délce rozplí

a kosti vyber; udlej pak z vajec, vína, trochu mléka a mouky ka-

paninu, malounko ji osol, omo pak v ní slaneka a usmaž ho v

horkém pepuštném másle. Aneb jej popraš moukou smíchanou

s trochem tlueného pepe, omo v rozkloktaném vejci, obal v roz-

strouhané žemlice a na másle usmaž.

389. Marinovaný slaneek.

Marinated Herring.

Stáhni kži ze tí mléných slanek, vlož je do mléka a nech

je v nm pes noc ležet; druhý den je ist omyj, mléi vyndej do

hrneku, slaneky rozplí, kstky vyber, maso zavi do kotouk
a propíchni špejlkem; mléi hodn rozeti a pidávej k tomu po

lžíci vinného octa, až máš dostaten omáky k pokrytí slanek,
naež to ješt hodn kloktej, až to zhoustne; vylož dno hluboké

nádobky na koláky rozkrájenou cibulí, vlož na n ty slaneky, po-

krej citrónovými koláky, pidej nkolik bobkových list, nkolik

zrnek pepe a nového koení, trochu kaprlí, nalej na to omáku a

nech to nkolik hodin ležet.
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390. Smažené epachy.
Fried Smelts.

epacliy jsou tyry až šest palc dlouhé rybiky se stíbro-

lesklými šupinami a velmi chutným masem. Vykuchej rybiek

mnoho-li jich potebuješ, ploutve uízni, ryby dobe omej, osuš

ubrouskem, omo v mléce, obal v mouce a na rozpáleném másle je

usmaž. Též se mohou naped poprášiti moukou, omoiti ve vejcích

rozkloktaných s trochem soli a pepe, obalit v ustrouhané žemlice,

usmažiti a pedložiti okrášlené na koláky rozkrájeným citronem.

391. Peené epachy.
Broihd Smelts.

Vykuchej a oisti rybiky jak v pedešlém návodu podotknu-

to, osuš, je ubrouskem, osol, opepi, pomaž je rozhátým máslem,

a nech je bu na dvojitém rošti aneb na pekái upéci; pak je

narovnej na mísu, polej rozpuštným petruželovým máslem a oblož

rozkrájeným citronem.

392. Makrelka peená.
Baked Maclcerel.

Makrele jsou moské ryby, které prodávají se naložené v soli.

Vyper a namo na noc makrelu do tí kvart vody a nech ji mo-
iti do rána, chceš-li strojiti ji k snídaní. Eáno vodu slej a nalej

na rybu vodu vaící a nech státi minutu neb dv bez vaení. Pak
slij, vodu opt a dej rybu na dobe vymaštný peká neb kastrol,

vnitkem navrch. Nalij na ni pl koflíku sladké smetany a podle

chuti opepi. Dej do trouby a nech zhndnout. Strojíš-li makrelu

k obdu, namo ji ráno a nech ji moit 6 hodin.

393. Makrela vaená,
Boiled Maclcerel.

Dej vymoit makrelu jak výše udáno. Eáno vodu slij, nalej

na ni horkou vodu a nech ji v této ješt na horkém míst moiti

asi pt minut. Pak slij vodu opt a dej rybu na prohátou podlou-

hlou mísu, pokla ji kousky erstvého -másla a kolem pokla ve

slané vod vaené drobné oloupané brambory.

394. Treska s mlékem,
Creamed Codfish.

Treska jest jako makrelka ryba solená, s tím však rozdílem,

že treska jest suchá, kdežto makrely jsou naloženy v solném lá-
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ku. Proto musí se treska máeti tak jako makrelka. Obyejn
se nyní prodává y liberních paklíkách, však jsou druhy rozliné

dobroty a ceny. Cím blejší, tím lepší a dražší. Libra tresky dá se

moiti do mlké galonové mísy plné vody a nechá se moiti 3 až 4

hodiny, aneb na noc, chystáš-li ji k snídaní, v kterémž pád ovšem

nepotebuješ dáti tolik vody. Když je vymoená, vyndej ji do jiné

nádoby, nalej na ni erstvou studenou vodu a dej vaiti. Když
ji var obejde, tedy vodu slej, rybu nech vychladnouti, roz-

loupej na lístky a kstky pozorn vyber. Dej ji pak do jiné

nádoby, nalij na ni mléko, až je potopena, a dej, vait. Pak uti

vrchovatou lžíci másla s vršitou Ižicí mouky a za stálého míchání

dej to do vaícího mléka k ryb, rozbij do toho jedno neb dv vej-

ce, dobe rozmíchej a dle poteby opepi. Jestli se ryba píliš vy-

moila, mžeš dle chuti pisolit.

395. Peená treska,

Scalloped Codfish.

Na mkko uvaenou tresku nech osáknout a rozloupej na lístky

:>. kstky pozorn vyber; vymaž rendlík neb formu tlust máslem,

\ysyp ustrouhanou žemlí, polož do spodu vrstvu tresky, pak vrstvu

ustrouhané žemliky, smíchané se sekanými sardelemi, dobe roz-

krÁiftnmi citronovou krou a muškátem, pak zase tresku a tak po-

krauj, až je forma plná; navrch dej vrstvu žemliky, polej to tro-

chu smetanou, pokla kousky másla a nech v troub upéci. Pak
io vyklop a dej na stl, aneb to dej na stl i s formou.

396. Karbanátky z tresky.

Codfish Balls.

Z vymoené a uvaené tresky vyber pozorn kosti a maso use-

kej dobe sekákem. Vezmi pak stejné množství brambor, rozmí-

chej a dohromady obé smíchej. Pidej lžíci másla, jedno vejce,

trochu pepe, dobe zamíchej a dlej placiky, které obalíš v mou-
ce a usmažíš na rendlíku, v nmž jsi pepustila polovici sádla a

polovici másla.

395. Karbanátky na jiný zpsob.
Z uvaené a vychladlé tresky vyber pozorn kosti, maso na

drobno rozsekej, pidej lžíci drobn rozkrájené petružele, trochu

erveného pepe, šávu z jednoho citronu a dobe zamíchej. Dej
vait koflík smetany neb mléka. Uti lžíci másla se dvma lží-
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cemi mouky, zamíchej to do vaící smetany a nech vait ti mi-

nuty. Pimíchej pak k tomu tresku, dobe zamíchej a dej na
mísu vychladnout. Když vychladlo, dlej karbanátky, kteréž na-

mo do šlehaného vejce a obal v strouhaném bílém chleb, neb

rozdrcených! krekersích a usmaž v horkém sádle. Oblož zelenou

petruželí.

398. Úho na modro.

Blued Eel.

Úhoe vidlikou pipevni ke stolu, pak kžiku kolem hla-

vy naízni a stáhni ji pomocí ubrousku, musíš však pozor dáti,

abys neroztrhla žlu, která se pod kží blíže hlavy nalézá; pak

jej vyper, v studené vod oínej a na kusy nakrájej. Dej do ku-

thanu jeden celer, petružel, mrkev, cibuli, vše na koláky nakrá-

jeno, pidej k tomu bobkový lístek, kousek šalvje, nkolik zrnek

pepe a nového koení, osol a nalej octa mnoho-li potebí a nech

to pl hodiny vaiti, vlož do této omáky nakrájeného úhoe, pi-

dej sklenku vína a ješt tolik octa, aby byl úho zcela kryt a nech

ješt tvrt hodiny zvolna vaiti; pak jej na mísu urovnej, omáku
na skrze husté sejto proce a podej k nmu v mísece omáku
na holandský zpsob upravenou. Dej totiž do hrnku lžíci bílé

mouky, pidej trochu studené vody a dobe to rozdlej, vraz do

toho šest žloutk, pidej 4 lžíce erstvého másla, dobe to rozmí-

chej, pidej ješt dvanáct zrnek bílého pepe, trochu tlueného

kvtu, pilej pak pint té vody, v níž se úho byl vail, pistav to

k ohni a míchej tím tak dlouho, až by to mlo do varu pijíti,

vaiti se to však nesmí, vytla pak do toho šávu z pli citronu a

proce skrze sejtko do míseky.

399. Úho s majoiiézovou omákou,
Eel wih Mayonaise.

Uprav úhoe jako marinováného kapra. Urovnej pak stu-

deného úhoe do vneku na mísu, do prosted dej majonézovou

omáku a udlej okolek z rozklepaného aspiku.

400, Úho smažený*

Fried Eel.

Smažený úho se pipravuje na tentýž zpsob jako smažený

kapr.
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401. lího peený na rošti.

Broiled Eel.

Stáhni úhoe, vykuchej, pemej a rozkrájej na kusy na prst

zdélí, pos3rp jej pak solí a tlueným pepem a nech tak hodinu

ležeti, napíchej pak vždy ti neb tyry kousky na devné tenké

špejlky, vlož vždy za každý kousek úhoe šalvjový lístek, pomaž

pak oištný rošt máslem, vlož na nj upraveného úhoe a upe
jej po obou stranách do hndá, posyp jej ostrouhanou žemlikovou

krou, sejmi ze špejlku, urovnej jej na mísu, obloží citronem na

tvrtky nakrájeným a podej horký na stl.

402. Peený úho.
Eoast Eel.

Stáhni úhoe a vykuchej, rozkrájej pak na kusy, osol a nech

tak hodinu pikrytého ležeti. Dej do kuthanu kus másla, pistav

jej k ohni, když jest máslo horké, vlož do nho trochu šalvje,

piklop to a nech tvrt hodiny na teplém míst státi. Osuš pak

ubrouskem nasoleného úhoe, proce upravené máslo skrze sejtko

do mlkého železného kuthanu, vlož do nho úhoe a dv na lístky

nakrájené žemliky a nech oboje po obou stranách upéci. Pak

to vyndej, úhoe do prosted mísy urovnej, oblož jej opeenou
žemlikou, pokrop šávou z citronu a nes horké na stl.

403. Marinovaný úho.
Marinated Eel.

Marinovaný úho se upraví na tentýž zpsob jako marino-

vaný kapr.

ÚSTICE, RACI, ŽÁBY ATD.
404. Ustice syrové.

Raw Oysters.

Doba požívání ústic jest od poátku záí do konce dubna.

V msících letních nejsou tak chutné. Labužníci dávají pednost

požívání ústic syrových. Na pobeží moském, aneb poblíže n-
ho, dává se ovšem pednost ústicím ve skoápce, totiž erstvým,

jež se ze skoápek vylupují a ihned požívají. Tak zvané '^Blue

points" a "Eockaways" — zvané tak dle míst kde se loví — do

váží se ve skoápkách v ledu daleko do vnitrozemí. Však mnohem
Národní Domácí Kuchaka 9.



130 NÁRODNÍ DOMÁCÍ KUCHAKA

MicQ než ústic ve skoápkách, jimž, jsou-li erstvé, dlužno vždycky

pednost dáti, spotebuje se ústic erstvých vyloupaných (can

oysters) dovážených v plechovkách do všech konc zem.

erstvé ústice, a ze skoápek, aneb plechovek, upravují se

obyejn s keapem, octem, solí a pepem, po pípad též s pepo-
vou omákou Worcestershireskou a citronem. Podávají se k ním
drobné krekersy.

405. Smažené ústice.

Fried Oysters.

Dva tucty ústic vybraných co možno nejvtších, osuším ubrou,

skem, osolím a opepím. Eozšlehám dv celá vejce a jeden žlou-

tek, obalím ústice v mouce, pak omoím do vajec a obalím v

jemn rozdrceném krekersu, aneb kukuiné mouce. Na ren-

dlík dám pl sádla a pl másla a když se rozpálilo, tedy ústice

rychle v nm usmažím.

406. Ústice peené.
Baked Oysters.

Vymaž rendlík neb hlubokou mísu máslem, vysyp dno u-

strouhanou žemlikou, pak dej vrstvu ústic, osol je a opepi,

polož) na n nkolik malých kousk másla, pokrej je vrstvou u-

strouhané žemliky, zavlhi šávou ústicovou smíšenou s mlékem

a tak pokrauj, až jest nádoba naplnna; na vrch dej vrstvu žem-

liky, oblož malými kousky másla, polej vejcem v koflíku mléka

rozkloktaným. a nech v horké troub tvrt hodiny péci. Je-li

nádoba vtší, musí se ovšem nechati v troub o chvilku déle.

Na stl pedloží se v nádob, v níž byly pipraveny.

407. Ústice s podpouškou.
Fricasseed Oysters.

Nech vaiti v hrnku šávu z dvou tuct velkých ústic s Ižicí

másla, s trochem hovzí neb rybí polévky a štipcem pepe a mu-

škátového oíšku. Do toho vlož ústice, nech asi dv minuty

vaiti, pak je vyndej a šávu sítkem proce. Ze lžíce másla a

lžíce mouky udlej na rendlíku bledou jíšku, pilej tolik uvaené

šávy, aby byla zahoustlá omáka, osol, opepi a nech asi deset

minut vait; rozkloktej dva žloutky aneb celé vejce s Ižicí másla

a šávou z jednoho citronu, zamíchej to do omáky, proce sít-
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3<em, necli za stálého míchání nad ohnm prohát — vaiti se to

však nesmí, a vlej omáku na ústice vložené do hluboké proháté

mísy a obložené smaženými ízky žemliky rzných tvar, aneb

malými rýžovými kroketkami. Mísa nechá se prohátí v troub

a ústice udrží se teplé, postaví-li se v pikrytém hrneku do mísy

6 horkou vodou.

408. Ústice s bílou omákou.
Oysters with Cream.

Nech zvaiti šávu ze dvou tuct velkých ústic, vlož pak do ní

ústice, nech je drobátko ztuhnouti a pak je zase vyndej ; šávu
osol, pidej lžíci másla, šávu z jednoho citronu, lžíci mouky roz-

míchané s koflíkem smetany a dva rozkloktané žloutky aneb

jedno celé vejce a nech za stálého míchání nad ohnm dobe
prohátí, vaiti se to však nesmí. tJstice vlož na horkou mísu,

polej je omákou a posyp lžící drobn usekané zelené petružele.

409. Ústice v mléce,

Oyster Stew.

Na kvartovou plechovku ústic dej vait kvart mléka a dej po-

zor, aby se nepipálilo. Vezmi lžíci másla a malou lžiku mou-

ky, dobe rozeti a zamíchej do vaícího mléka. Když to var

obešel, vlij do mléka spšn ústice, s trochou šávy z nich a

jakmile se zanou zvedat, odstav, osol a opepi a nes na stl.

410. Roštné ústice.

Broiled Oysters.

Nech osáknout na sítku pkné velké ústice, namáej je pak

jednu po druhé do rozhátého másla, aby se nelepily na drátné

klešt k roštní. Eošti je rychle nad žiravým uhlím. Když
jsou pkn hndé po obou stranách, opepi, osol, máslem oblož

a polož na horké máslem pomazané topinky, trochu mlékem na-

vlhené. Pedlož hodn horké, nebo jen tak jsou chutné.

411. Mušle.

Clams.

Pod tímto názvem vyrozumívají se mušle moské, tak zvané

slavky jedlé. Eozdlují se na tvrdé a mkké. Tvrdé mušle

jsou malé a zaokrouhlené, mkké jsou vtší a podlouhlé. Jedí

se od prvního kvtna do posledního srpna místo ústic a mohou
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66 pedkládati ve skoápkách zrovna jako ústice. Mají-li sí

však smažiti, zadlávati aneb jinak pipravovati, musí se z nicl

vždy tuhý sval vp-íznonti.

412. Peené mékké mušle. .

BaJced Soft Clams.

Na každou skoápku polož jednu velkou neb dv menší mu-
šle, malounko osol a opepi, pidej pl lžiky usekaných petruže-
jových stonk, šest drobounkých kostek slaniny, pokryj tenkou
vrstvou erstvého másla a nech v troub do zlatová upéci. 'Na-

rovnej. je úhledn na mísu na složený ubcousek a okrášli zele-

nou petruželí, aneb též eichou.

413. Smažené mékké mušle.

Fried Soft Clams.

Vyloupej velké mušle, vyízni z nich tuhé svaly a nech na
ubrousku osáknout; potom mušle osol, opepi, popraš moukou,
omo v rozkloktaném vejci, obal v ustrouhané žemlice a usmaž
v rozpáleném sádle, urovnej na mísu a oblož rozkrájeným ci-

tronem a smaženou petruželí.
\

414. Muile se smetanou.
i

Clams with Cream,
]

Zva šávu z mušlí, nech v ní mušle drobátko stuhnouti, pak'

je vyndej a nech osáknout. Usmaž na másle do blá jednu use-

kanou cibuli, dej do ní mušle, pidej štipec soli a tlueného pepe,
sklenici vína a lžíci koaku a nech všecko dobe prohát; pak to

zakloktej žloutky rozmíchanými se smetanou a kouskem nového
másla, nech za stálého míchání ješt prohátí, vaiti s to však
nesmí; vlej na mísu a oblož ízky žemlovými v podob malých
srdíek.

415. Mušle v mléce.

Clam Stew.

Dej šávu z 50 mušlí vaiti. Usekej zatím mušle na drob-
no. Seber pnu z vaící se šávy a pilej k ní dva koflíky vody;
když pijde znovu do varu, dej do ní rozsekané mušle, opepi a
nech to zcela zvolna vaiti po 5 minut. Pak pidej dv lžíce e- i

stvého másla a konen dva koflíky mléka a nech to ješt zahá-
ti, ale ne více vaiti. Odstav, pidej nkolik na drobno rozdrce-

ných krekers a horké nes na stl.
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416. Dušeuina z mušli.

Clmn Chowder.

Dej na dno hlubokého Imthánkii pl libry na drobné kostky

okrájeného uzeného špeku, neb šunky, 3 na drobné kostky po-

.rájené brambory a posyp cibulí na drobno pokrájenou, dymiá-

lem, marjánkoii a zelenou petruželkoii, opepi a osol. Pak dej

Tstvn telecího masa (jednn libru), kte»éž jsi na kostky plpal-

ové nakrájela, pak dva koflíky dušených neb nakládaných raj-

ikých jablíek a konen vrstvu na drobno usekaných 50 mušlí.

S^alij pak na to vaící vody, ale jen tolik, aby to tak sotva kry-

la. Pikryj dobe a nech na mírném ohni znenáhla vaiti pl

hodiny bez míchání. Pak pidej dva koflíky mléka, 6 rozdrce-

ííých krekrs, dobe zamíchej, va ješt 10 minut a podej horké.

Rajská jablíka mžeš vynechat, jestli chceš.

417. Raci vaení.

Crahs.

Vyper ist raky, dej do hrnku, pidej kmínu a trochu tlu-

meného pepe, nalej na n tolik vaící slané vody, co by se poto-

pili, pikrej je dobe poklikou a nech nco pes tvrt hodiny

vait; slej s nich pak vodu, slož je pkn na mísu, pokla zelenou

petruželí a nes na stl. Vaení raci jsou pkné ervené barvy.

418. Smažení raci.

Fried Crahs.

Uva raky dle obvyklého zpsobu, vyloupej je ze skoápek,

Tiopraš je moukou, do níž trochu soli a kousek drobn usekané ze-

lené petružele bylo pimícháno a usmaž je v pepuštném másle

na prudkém ohni do zlatová; urovnej je pak na mísu a pokla

usmaženou petruželovou natí.

419. Dušené raky.

Steived Crahs.

Vyber pozorn masíko z ocásk a klepet velkých rak, po-

krájej na drobno a smíchej asi se tvrtinou rozstrouhaného chle-

ba a trochem drobn pokrájené petružele. Osol a opepi, nadij

to do raích skoápek, slož tyto na peká a pokla drobnými kou-

sky másla, vytla na to šávu z jednoho citronu, posyp ^hezky

silnou vrstvou rozstrbuhaného chleba a na vrch pokla ješt kou-

sky másla, priklop a nech to v troub asi dvacet minut dusit.
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420. Humra.

Lolster.

Humra^ ili moský rak podobá se tvarem raku sladkovodní-

mu. Svaž hnme klepeta, vho ji do vaící osolené vody a va ji

asi tvrt hodiny, je-li asi liberní^ o trochu déle, je-li vtší. Kdyby
se pevaila, tedy maso ztuhne. Po nvaení jí na délku rozpol-

ti a pedlož bu teplou^ aaeb studenou s majonézou aneb s octem

a koením.

421. Huitiry nakládané

Canned Lohsters.

Nejvíce humr spotebuje se nakládaných. Pichází do obcho-

du v plechovkách. Požívají se bez dalších píprav, pouze dle

chuti s octem a koením.

422. Moští rackové.

Shrimps.

Moští rackové tvoí znamenitý obklad k salátu z humry
aneb vaeným rybám. Živí a dobe oištní rackové hodí se na

chvilku do vaící vody a jsou hotovi. Také se mohou hoditi do

horkého másla, chvilku se v nm ponechají, nkolikrát se nimi

zlehka zatese, pak se urovnají na mísu a máslem poleji. Do
obchodu pichází též uvaení aneb nakládaní; v posledním pípa-
du musí se nechat ped upotebením v erstvé vod chvilku mo-
it a obojí mohou se pipraviti s máslem, jak svrchu podotknuto.

423. Krabi tvrdí.

Hard Shell Grabs.

Opláchni kraby erstvou vodou a nech je ve vaící slané vo-

d asi patnáct minut vait; narovnej je na mísu a pedlož k

nim chléb s máslem. Aneb uvaené kraby usekej, smíchej s po-

lovicí vaené rýže, osol, pidej trochu papriky, muškátového o-

íšku, dymiánu, bazalky, zavlhi mlékem, vypl tím skoápky;

posyp ustrouhanou žemlikou neb chlebem, polož na každou sko-

ápku kousek másla, narovnej, na peká a nech v troub upéci.

424. Želva.

Turtle.

Zab želvu jak naznaeno v pedpisu o želví polévce; sloupni

svrchní skoepinu, maso vyber, žlu i vnitnosti vyndej a maso na

kousky rozkrájej. Nech zpniti na másle ustrouhanou cibulku.
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pidej k ní lžíci mouky, udlej bledou jíšku, nalej na ní trochu

liovzí polévky, pidej sklenku vína, trochu tlueného pepe, k-
ru ze dvou citron, kousek zelené petružele a šávu z jednoho

citronu a nech to svait na hladkou omáku; do té omáky vlož

rozkrájené želví maso a udus je, pak je vyndej na mísu, polej pe-

cezenou omákou a oblož na nudliky rozkrájenou usmaženou

žemlikou. Též mžeš nechat v omáce vaiti ve vín namoené

lanýže a malé híbkové hlaviky, kterými se pak želva obloží.

425. Zadélávaué žáby.

Frogs á la Poulette.

Jenom zadní stehýnka od žab zelenou pruhou na zádech zna-

menaných hodí se k požívání. Žabí stehýnka se uíznou, stá-

hnou a tyiadvacet hodin v erstvé vod moí. Oištná ste-

hýnka nech v horké slané vod nkolikrát varem obejít, dej je pak

na rendlík s kouskem nového másla, zace je citronovu šávou

a nech chvíli dusit; pak je zapraž bledou jíškou, nech je do mk-
ká udusit a než je chceš dáti na stl zakloktej dvmi neb temi
žloutky rozdlanými trochem polévky, pidej lžíci posekané zelené

petružele, vlej na mísu a pedlož.

426. Žáby s vejci.

Frogs with Eggs.

Oištná stehýnka osol a nech je chvíli v soli ležet, pak ma-

so z kostí odstra a drobn usekej ; dej na rendlík kus másla,

jednu drobn rozkrájenou cibuli, lžíci usekané zelené petružele

a trochu kvtu, dej do toho stehýnka a nech je nepokryté tak dlouho

dusit, až šávu, kterou ze sebe pustí, zase do sebe vtáhnou; pak

pidej ješt kousek másla, zamíchej to nkolika vejci a dej na pro-

hátou mísu.

427. Smažené žáby.

Fried Frogs.

Vyper žabí stehýnka, dej je na hlubší misku, osol, polej je

trochem oleje a citrónové šávy, posyp je usekanou cibulí a ze-

lenou petruželkou a nech je v tom asi hodinu marinovati; vyndej

je pak na istý ubrousek, popraš moukou, omo v rozkloktaném

vejci a obal v ustrouhané žemlice; usmaž je v horkém pepušt-
ném másle krátce 'ped pedložením, narovnej na mísu a oblož

zelenou petruželkou.
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VEJCE.
428. Vejce.

Eggs.

Vejce jsou potravou velice vydatnou a záživnou. Ve vejci

nalezneme všechny souástky, kterých je zapotebí k vytvoení

tla a málo zbyteného, co by nebylo ztravitelným. Na mkko
vaená vejce snese obyejn i nejslabší žaludek. Však mají-li

býti chutná a záživná, musí býti erstvá. Vejce pozná se pozoro-

váním proti svtlu; je-li erstvé, tedy je zaržovatle prosvitavé,

kdežto starší jest již kalnjší. Též se pozná ponoením do vody;

zcela erstvé vejce potápí se pod povrch a ím starší tím více

z vody se vynouje. Od zavedení velkých chladíren ili sklad
lednicových ve velkých mstech, ukládá se v týchž každé jaro

mnoho vajec pro spotebu zimní. Tato vejce se sice zachovají,

ale erstvým se nevyrovnají a prodávají se za levnjší cenu. Nej-

lepší jsou vejce, která snesena byla v minulých 24 hodinách.

429. Vejce vaená.
Boiled Eggs.

Vejce vaená na mkko jsou taková, pi kterých je bílek á-
sten uvaený, však ne na tvrdo a žloutek je úpln tekutým.

Nejlepší zpsob vaení a nejbezpenjší, aby se docílilo žádaného

stupn uvaení jest ten, že ist omytá vejce dají se do vaící vo-

dy, nádoba se odtáhne stranou, aby voda více nevela, dobe se

pikryjí a ponechají po pt minut. Vejce takto vaená jsou úpln
prohátá a bílek jest pkn rosolovitý a ne zatvrdlý. Musí se ale

bedliv hlídati a neponechávati déle ve vod než pt minut. Tak
mají se bez výminky vaiti vejce pro nemocné. Jiný dobrý zp-
sob je, dáti vejce do studené vody, pistaviti k ohni a nechat vo-

du pijíti do varu. Jakmile se voda poíná vaiti, jsou vejce prá-

v dost a kuchaka v tomto pád nemže se zmýliti. Nejobyej-

njší zpsob jest ten, že se dají vejce do vaící vody a nechají

vait ti minuty. V té dob se uvaí na mkko. Ponecháme-li

je vaiti pt minut, jest bílek uvaen a žloutek polotekutým,

kdežto v 8 až 10 minutách uvaí se na tvrdo.

430. Smažená vejce.

Fried Eggs.

Vezmi istý a hladký rendlík a dej rozpustit ti lžíce sádla
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rt lžíci dobrého niásla. Když se mastnota škvíí, rozbíjej jedno

vejce po druhém do ní. Kdo není jist, zda-li všechna vejce

jsou erstvá, uiní dobe, když každé rozbije na šálek a teprve z

toho pustí je do rendlíka. Tak: se zabezpeí ped tím, aby zka-

žené vejce mezi ostatní nepišlo. Jak se vejce smaží, polévej ne-

ustále povrch škvíící se mastnotou, aby svrchní ást vejce se též

usmažila, bez pozbytí úhlednosti, jako se stává, když se vejce obra-

cí. Když jsou vejce po libosti smažená, vyndej je Ižicí na misku.

Obyejn se dlají se smaženou šunkou^ kteráž se zárove usmaží

v tenkých ízkách, jež se vejci posází a tak pedloží.

431. Míchaná vejce.

Scrambled Eggs.

Eozpus na rendlíku kousek másla, vlej do nho potebný po-

et rozkloktaných vajec, trochu je osol a zvolna jimi míchej, aby

ke dnu nepiléhala; když trochu zhoustnou, vyndej je na talí a

posyp rozkrájenou pažitkou. Do rozkloktaných vajec mžeš též

pidat trochu mléka neb smetany, jednu lžíci na dv vejce, kousek

rozkrájené pažitky aneb trochu tlueného pepe.

432. Michauá vejce se šunkou.

Scrambled Eggs ivith Ham.
Uvaenou a drobn rozsekanou šunku, teba zbytky, udus na

másle neb sádle s trochem drobn usekané pažitky neb zelené pe-

tružele, opepi a vmíchej ji do míchaných vajec dle pedešlého ped-
pisu pipravených; rozkrájenou vaenou šunku mžeš však též

hned do rozkloktaných vajec pidati a pak to na rendlíku na má-
sle zamíchati.

433. Míchaná vejce se sardelemi.
Scrambled Eggs with Sardeles.

Eozkloktej nkolik vajec s dvma lžícemi kyselé smetany, ká-

vovou lžikou mouky, osol, opepi, pidej k tomu oištné a na

tenké podlouhlé kousky nakrájené sardele neb slaneky a zamí-

chej to na rendlíku na kousku rozpáleného másla. Drobn na-

krájené sardele mžeš též na másle s usekanou zelenou petružel-

kou udusiti a do míchaných vajec vmíchati.

434. Míchaná vejce se sýrem.

Scrambled Eggs with Cheese.

Eozkloktej v hrneku nkolik vajec se štipcem soli, pepe a
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kouskem na kostky nakrájeného švýcarského sýra^ vlej to do ren-

dlíku na rozpuštné máslo, míchej tím až to zhoustne, pak to dej

rychle na misku a posyp trochem strouhaného sýra. Do mícha-

ných vajec mžeš též vmíchati uvaené šparglové hlaviky, dušené

híbky, do bledá usmaženou cibulku, aneb kousek rozkrájeného uze-

ného lososa.

435. Ztracená vejce.

Poached Eggs.

Nalij pint vaící vody do hluboké pánve, dej do ní dv lžíce

octa a lžíci vody a dej vait na kamna. Yraž do vody kvapn
nkolik vajec tak, aby zstala celá. Nech je povait pt minut,

vyndej je opnovackou na talí a polej rozpáleným máslem. Aneb

je vyndávej a kla na topinky.

436. Smažená ztracená vejce.

Fried Poached Eggs.

Uva vejce pedešlým zpsobem a nech je vystydnouti. Pak
je poti rozkloktaným vejcem, posyp rozstrouhaným chlebem, neb

rozdrceným krekersem a usmaž je rychle na rozpáleném másle.

437. Vejce peená.
Baked Eggs.

Uti dv lžíce erstvého másla, až se zpní, pidej, k tomu
pt žloutk, malou lžiku bílé mouky, osol a dobe to rozmíchej,

pidej ješt malounko octa a dva koflíky husté kyselé smetany,

trošek tlueného bílého pepe, hodn to rozmíchej, pak k tomu
zvolna pimíchej deset na tvrdo uvaených a na drobné kostky roz-

krájených vajec, vymaž kuthánek máslem, dej to do nho, pokrop

rozpuštným máslem a nech v troub upéci.

438. Sázená vejce v kyselé smetané.
Baked Eggs in Sour Cream.

Do kuthánku máslem vymazaného nalej koflík kyselé smeta-

ny, vraz do ní šest celých vajec, nasyp na n trochu drobn na-

krájeného másla, dej do trouby péci, až ponkud ztvrdnou, a nes

hned na stl.

439. Smažená nadívaná vejce.

Fried Stuffed Eggs.

Uva dle libosti vajec na tvrdo, ukroj z každého na jedné

stran kousek, aby vejce mohlo na míse státi, s druhého konce
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skroj vtší kousek, aby tvoilo víko, vyber z nich žloutky a tyto

utlu v hmoždíi. Uti pak kousek másla, dej do nho tluené

žloutky, sekanou zelenou petruželku, sardele na kousky nakrájené,

nkolik Ižic smetany, trochu strouhané žemliky, osol a dobe vše

dohromady promíchej, napl tím bílky vajec, pitiskni víko, omo
je pak v rozkloktaném vejci, obal je v žemlice moukou promí-

chané a usmaž na pepouštném másle a na ohátou mísu je urov-

nej. Udlej bledou ídkou jíšku, rozdlej ji trochem hrachové

vody neb polévky, dej do té omáky sardele na kousky nakrájené,

trochu zelené petružele neb pažitky, zace to citrónovou šávou,

pilej nkolik lžiek smetany, sva vše dohromady, smažená vejce

pak podlej tou omákou a nes na stl.

440. Peená nadivaná vejce.

Bdked Stuffed Eggs.

Na tvrdo uvaená vejce rozkrájej po délce na plky, žloutky

vyndej^ uti je v misce s kouskem másla, pidej dv celá vejce,

kousek drobné citrónové kry, trochu usekané zelené petružele,

soli, mléka a tolik ustrouhané žemliky, aby z toho byla hustá ná-

divka; chceš-li, mžeš též pidati utené sardele, usekané štií neb

raí maso, dušená husí játra, brzlíky, aneb houby. Dobe to roz-

míchej, vypl tím bílky, slož vejce opt dohromady, dej je na pe*

ká máslem vymazaný, zbylou nádivku rozmíchej trochem smeta-

ny, vlej pod vejce a nech je pl hodiny péci. Pedlož je bu sa-

motné na míse, aneb jimi oblož rznou zeleninu.

441. Nadívaná vejce.

Deviled Eggs. — Z Besídky Hospodáe.

Dej asi tucet vajec vait na tvrdo a nech pak ve studené vod
vychladnout. Pak je oloupej,, rozkroj na dvé, ale tak, aby zstaly

plky bílk celé, naež vyndej žloutky, jež na drobno rozmíchej.

Do rozmíchaných žloutk dej trošku hoice, pepe, soli, rozhá-

tého másla, dv lžíce octa a dobe to promíchej, naež to dej zpt
do bílk; ale musí se dávat pozor, aby to mlo pkný vzhled. Pak
nech toho asi tolik co by se vešlo do dvou bílk a nalej do toho

více octa, rozmíchej a tím vejce polej. Tato vejce hodí se dobe

pro výlety.

442. Vejce na kyselo.

8our Eggs.

Rozpus na rendlíku kus erstvého másla, nech na nm spých-
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nout velkou lžíci mouky, pidej nkolik Ižic octa, zamíchej a zne-

náhla za stálého míchání pilévej tolik dobrého mléka, až povsta-

ne pihoustlá omáka. Když se omáka vaí, pidej, štipec kvtu,
vraz do ní rychle jedno po druhém dostatený poet vajec, nech

je v omáce ztuhnouti a ihned pedlož.

443. Vejce s kyselou smetanovou omákou.
Eggs with Sour Cream.

Dej vait dva koflíky vody, dv lžíce octa, trochu soli, štipec

cukru a dv neb ti lžíce rozsekaného zeleného kopru. Vezmi pak
koflík dobré husté kyselé smetany a lžíci mouky, dobe to roz-

kverluj a vlej do vaící vody a nech zavait. Vraž pak do toho

5 neb 6 vajec a když jsou ztuhlé, pedlož s hovzím vaeným ma-
sem.

444. Míchaná vejce s houbami.

Scramlled Eggs with Mushrooms.
Ois a rozkrájej erstvé houby, dej je na kuthan, pidej kus

erstvého másla, malounko kmínu, a nech je z povolná dusiti, pi-
dej pak k tomu kousek zelené petružele na drobno rozsekané, osol

a nech tak dlouho dusiti, až šáva vysmahne; pidej pak opt do

toho kus másla, rozkloktej v trochu smetan nkolik vajec, vlej je

do toho a míchej jako obyejná míchaná vejce.

445. Vejce s brambory.

Eggs with Potatoes.

Kozkrájej na lístky nkolik tvrdých vajec a tolikéž uvae-
ných vychladlých brambor. Vymaž peká máslem, do spodu dej

vrstvu brambor, posyp usekanou pažitkou, trochu opepi a pak

kla stídav vrstvu vajec a vrstvu brambor, až jest peká napl-

nn; navrch musí však pijíti zase brambory. Pak rozkloktej

tyry žloutky aneb dv celá vejce se sklenicí dobré kyselé smetany,

aneb sladkého mléka, polej tím smíšeninu na pekái a nech to v

troub upéci. Též to mžeš posypati ustrouhanou žemlikou a

poklásti malými kousky másla.

446. Naložené vejce.

Pichled Eggs.

Uva dva tucty vajec na tvrdo, oloupej skoápku, ale nepo-

rouchej vejce. Slož je do kamenného hrnku. Vezmi 2 koflíky octa,

dej do nho 6 neb 8 zrnek nového koení, kousek zázvoru, asi 4
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hebíky, stroužek esneku, nech. to as 5 minut povait a vlej va-

ící na vejce a ulož do chladného místa. Používej po dvou tý-

dnech.

447. Jednoduché omeletky.

Plain Omelette.

Eozšleheji vidlikou na hlubokém talíi 4 vejce a pidej 4

stolní lžíce studené vody (na každé vejce lžíci vody), osol a ope-

pi, a libo-li, pidej lžíci na drobno sesekané zelené petružele neb

pažitky. Pak dej na rendlík malou lžiku másla a nech je roze-

jít, a když je horké, ale aby se nepálilo, vlej rozšlehané vejce do

rendlíka. Pe opatrn a asem nadzvedej nožem, aby ídké pišlo

na spod a omeletka se propekla. Když dosti ztuhla, svi a pe-

vra a dej na prohátý talí.

448. Jednoduché omeletky na jiný zpsob.

Na omeletku pro jednu osobu vezmi dv vejce, lžiku dobré

studené smetany aneb lžíci mléka. Eozkloktej vejce se smetanou,

troškou soli a tlueného bílého pepe; rozpal na pánvi kousek má-

sla neb sádla, vlej do ní ta rozkloktaná vejce a nahni pánev z je-

dné a pak z druhé strany, aby se to stejn rozešlo. Když, ome-

letka svrchem trochu ztuhla, tedy ji prostedkem ve dví slož aneb

svi, vyklop ji na mísu a ihned pedlož. Ped svinutím mžeš
ji též posypati cukrem a pokropiti citrónovou šávou a na míse

též cukrem posypati. Dobrá omeletka musí býti uvnit mkká a

do zlatová upeená. Smetanu neb mléko mžeš též vynechati.

449. Omeletky na jiný zpsob.

Eozkloktej osm žloutk na hluboké misce; ostrouhej kru z

pl citronu na struhadle a se lžikou cukru pidej k žloutkm,

malounko to osol, utlu osm bílk na tuhý sníh, a smíchej se

žloutky. Eozpal na pánvi trochu másla, vlej na ni ást smíšeniny,

upe ji do zlatová, a takto pokrauj až vše spotebuješ; posyp pak

omeletky tlueným cukrem a tluenou skoicí, urovnej na mísu a

dej teplé na stl.

450. Omeletka ješté na jiný zpsob.
Eozkloktej nkolik celých vajec, pidej tolik Ižic mouky,

mnoho-li je vajec, trochu to osol a roze trochem mléka, aby to

bylo jako ná hustou kapánku, pak to hodn vytlu. Eozpal na

malé pánvi trochu pepouštného másla a nalej, na to nco toho
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tsta, nech je zespod sežloutnouti, pak je obra, pánviku piklop

a upe na druhé stran, naež omeletku z pánve vyndej. Polej

pánev opt trochem rozpuštného másla, nalej do ní zase tsta a

lak to opakuj až vše spotebuješ. Pak omeletky posyp tlueným
cukrem a tluenou skoicí, sbal je, opt cukrem posyp a urovnej

na mísu.

451. Omeletky s jablky.

Omelette with Apple Sauce.

Upe dv omeletky na pedešlý zpsob. Vymaž pánev, v níž

jsi je byla upekla, poznovu máslem, polož do ní j,ednu omeletku,

pokla ji as na prst ztloustl sladkou svaeninou jablení, a po-

krej druhou omeletkou. Ušlehej sníh z jednoho bílku, pimíchej

k tomu lžíci cukru a pl uncce oloupaných, na drobno nakráje-

ných mandlí a kousek na drobno nakrájené citrónové kry, vlej

to na svrchní omeletku a nech v troub sežloutnouti.

452. Omelety.

Omelette.— (Paní Anna Janatová v Besídce Hospodáe.)

Eozšlehám dobe 5 neb 6 vajec, naež umíchám hladce pl
malé lžiky kukuiného škrobu a pl lžiky mouky ve dvou lží-

cích dobrého mléka a to pak mlékem dolejj, by toho byl asi neplný

koflík (je-li po ruce sladká smetana, je ovšem lepší než mléko).

To se pak do onch rozšlehaných vajec vleje, dobe smíchá, tro-

chu osolí, a dá na rozpálený a vymazaný peká do trouby péci.

Za 15 minut jest peená, vysoká a vrchem pkn ervená.

453. Omeletka se šunkou.

Omelette with Ham.
Eozkloktej vejce s trochem usekané aneb na drobno rozkrá-

jené šunky, trochem rozkrájené a usmažené cibulky, trochem soli,

pepe a chceš-li i se smetanou a trochem usekané zelené petružele,

neb pažitky. Upe omeletky na másle neb sádle obvyklým zpso-
bem a pedlož bu samotné, aneb jimi oblož špenát neb jinou ze-

leninu.

454. Omeletka s uzeuým špekem.
Omelette with Bacon.

Eozkrájej špek na kostiky, ova jej naped ve vaící vod,

pak jej na rendlíku osmaž a omastek slej. Uprav jednoduchou

omeletku a když svrchem trochu oschla, dej na ni do prosted ten
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osmažený špek, pák pelož omeletku ve dví a hle, aby kraje byly

dobe spojené. Potom ji vyklop na misku a okrášli zelenou petru-

želí.

455. Nadívané omeletky masité.

Omelette ivHh Meat Stuffing.

Piprav omeletky dle pedešlého pedpisu, však misto špeku

vypl je bu vaenou šunkou, dušenými brzlíky, ledvinkami, mo-

zeky, husími játry, houbami, ústicemi, raky aneb rybím masem.

Maso musí být drobounce usekané a na másle udušené. Když

omeletka poíná tuhnout, rozete se dušená nádivka po ní, naež

se omeletka zavine.

456. Omeletky se zeleninou.

Omelette with Vegetdbles.

Eozkloktej vejce se smetanou, solí a pepem, pimíchej k

nim bu usekanou zelenou petružel, pažitku, neb kerblík a uprav

omeletky obyejným zpsobem. eené zeleniny mžeš též každé

trochu do vajec pimíchati.

457. Omeletky se sýrem.
Cheese Omelette.

Omeletky se sýrem se pipravují jako pedešlé, jen že místo

zeleniny pimíchej do vajec bu trochu ustrouhaného aneb na ko-

stiky nakrájeného sýra.

458. Peené omeletky.
OmeUtte Soufflé.

Dej do hrnku tyry žloutky, pidej tyry lžíce cukru^ trochu

ostrouhané kry z citronu, a dobe to tvrt hodiny míchej, pak

pimíchej lehce hodn tuhý sníh ze ty bílk, vlej to na hlubo-

kou mísu aneb pánev, máslem vymazanou, pi mírném ohni na

nejvýš deset minut to pe a hned na stl nes.

459. Omeletky piškotové.

Sponge Omelette.

Eozkloktej šest žloutk se 6 lžícemi cukru, udlej ze šesti

bílk tuhý sníh a lehce k žloutkm pimíchej, pak rozpus v

mlké pánvi malou lžiku erstvého másla, vlej na ni tetinu mí-

chaninky; na horké plotn nech ji zespoda trochu péci a pak vel-

mi pozorn na* mísu vyndej. Podobn ui i s druhými dvmi
tetinami míchaniny. Vymaž pánev, v níž jsi byla omeletky upek-
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la, opt máslem, vlož do ní omeletku, pomaž ji erstvou svaeni-

noii malinovou neb jahodovou, pokrej ji pak druhou omeletkou a

pomaž opt svaeninou, pokrej opt omeletkou, svrchní omeietku

pak posyp cukrem a pokrop šávou z citronu, dej do nepíliš horké

trouby, nech malou tvrt hodiny docela mírn péci, a nes rychle

na stl.

460. Tvarohem nadívané omeletky.

Omelette with Milk Cheese.

Dej do hrnku ti lžiky rozpuštného másla, ti lžiky cukru

a pt žloutk; osol to pak a pimíchej tolik mouky, aby z toho

bylo tsto, jako na kapání. Pak pimíchej zvolna tuhý sníh z 5

bílk. — Na pánvi rozpal vždy kousek másla, nalej na ást tsta

a upe omeletu po obou stranách. Pak každou z nich pomaž ná-

divkou bu tvarohovou, jablkovou neb ze strouhané housky, svi
cmeletky a kla je do pekáe máslem vymazaného. Ten pak dej

do horké trouby, nech omelety opéci, podle
j je trochem mléka, v

nmž jsi rozkloktala žlontek, a nech vše pak ješt as 10 minut

dopéci. Musíš však dáti pozor, aby se píliš nesušily.

461. Omeletky bramborové.

Potato Omelette.

Uti 4 lžíce másla, pidej k nmu dva vtší rozstrouhané, již

díve uvaené, oloupané a vychladlé brambory, 2 lžíce oloupaných

rozstrouhaných mandlí, 4 lžíce cukru, dvanáct žloutk, malounko

soli a dobe to vše rozmíchej, pimíchej pak lehce z dvanácti bílk
sníh a upe z toho na erstvém másle ti stejn velké omeletky po

obou stranách do zlatová, posyp je hojn cukrem, polož na mísu

jednu na druhou a nes teplé na stl.

ZELENINY A VAIVA —Vegetables.

Brambory prostední velkosti jsou uvaeny v pl hodin.

Zelený hrášek vyžaduje pl až ti tvrt hodiny vaení. Sta-

ví se k vaení do studené vody a krátce ped odstavením se osolí.

Fazolky v luskách vaí se dv hodiny neb déle a první voda

se vždy sleje.

Velké fazole (Lima Beans) dávají se vaiti do horké vody a

vaí se ti tvrt hodiny.
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Špargi dává se vaiti do studené vody a je uvaen za ti

tvrt hodiny.

Špenát staví se do velé vody a je uvaen za tvrt hodiny.

Zelená kukuice dává se k vaení do studené osolené vody a

když se pone vait, ponechá se ve varu asi pt minut.

Nové brambory jsou vaené v pl hodin.

Když krájíš cibuli, je-li píliš ostrá a štípe do oí, drž ji pi

krájení pod vodou.

462. Brambory vaené.

Boiled Potatoes.

Okrájej brambory a dfej je na hodinu do studené vody. Dej

je pak vait do vaící vody a va zvolna, až jsou mkké, když do

nich vidlikou píchneš. Pak. vodu slij. (íí'echáš-li je vaiti déle

než teba, rozvaí se, zvodnatí, aneb zlojovatí.) Pak odstra po-

kliku, posol brambory a zates jimi, aby je chladný vzduch se

^'šech stran ovanul. Pak pikryj hrnek poklikou a neeh stát na

chladnjším míst na plotn asi 5 minut a jsou pohotov ku

pedložení. Staré brambory lépe dáti vaiti do studené vody.

463. Brambory na loupaku.

Boiled Potatoes in Shins.

Oper ist brambory, dej do hrnku, vlej na n studenou vodu,

trochu osol a do mkká je uva. Pak slej s nich všechnu vodu,

pikrej hrnek pevn istým ubrouskem a nech je chvíli v páe
státi. Pak je dej neoloupané na stl a pidej na misce erstvé má-

slo a sl. Brambory prostední velkosti jsou uvaeny v pl ho-

din.

464. Nové brambory.
Neio Potatoes.

Oškrab mladé brambory, dobe je v studené vod omej, dej

je do hrnce, nalej na n erstvé vody; osol, pidej k tomu kmín a

kousek zelené petruželové nati. Když jsou' vaeny, zce z nich

vodu, petružel vyndej, brambory vysyp na mísu a nech je nepi-

kryté as pt minut v zadn na kamnech stát, naež je erstvým
rozpáleným máslem omast'.

465. Brambory peené — škrabané.

Bahed Potatoes.

Prostední a co možno stejné velkosti brambory v slupkách se

Národui DomácíuKuchaka 16.
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dobe vyperou^ vloží se do mírn teplé trouby a pekou se asi hodi-

nu. Takto peené brambory jsou mounaté, kdežto dají-li se péci

do trouby horké, stanou se lojovaté.

466. Brambory se špekem.

Potatoes with Bacon.

Eozkrájej erstvý špek a jednu malou cibuli na drobné ko-

stky, a nech to usmažiti, pak do toho dej uvaené, oloupané a na

koláky rozkrájené brambory, osol, okoe trochem bílého tlue-

ného pepe a nech brambory do zlatová osmažit.

467. Brambory osmažeué.

German Fried Potatoes.

Uva drobnjší brambory do mkká, nech vychladnout, a-

neb vezmi studené zbylé, oloupej a pokrájej na koláky. Na ren-

dlík dej lžíci dobrého sádla, nech rozpálit, když je hezky horké

vsyp do nho brambory, osol a opepi a nožem je pehazuj, až

zervenají. Dej pak na talí a posyp sekanou zelenou petru-

želkou.

468. Brambory smažené.

French Fried Potatoes.

Eozkrájej prostedn velké oloupané syrové brambory po délce

na osm díl a nech je ležet v slané vod hodinu. Brambory se mají

loupati co možno nejteneji, pod slupkou je brambor nejlepší. Dej

pak rozpálit do hrnku hojn sádla, jako na koblihy, brambory vyn-

dej, dobe osuš ubrouskem a vlož do rozpáleného sádla, tak co by

byly jeden vedle druhého. Když poínají ervenat, tedy se obrátí

a když zkouškou vidlikou seznáš, že jsou uvnit mkké, vyndej

je opnovakou (skimmer), nech osáknout minutku nad kutha-

nem a kla na pijavý papír, aneb sítko, k dalšímu osáknutí. Vlož

je pak do proháté misky a nes na stl.

469. Smažené brambory na jiný zpsob.
Eozkrájej oloupané a vyprané brambory na koláky, nech je

ležeti pl hodiny ve studené vod, naež je ubrouskem dobe o-

suš. Dej pak do rendlíka pl másla a pl sádla, brambory osol a

opepi, vlož do rendlíku a dobe piklop. Chvílemi je nožem o-

bracej a peklápje až jsou všechny pkn do ervená osmaženy.
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470. Saratogské brambory.

Saratoga Chips.

Nakrájej oloupané syrové brambory na koláky knchyským
lirnžátkem, není-li však toto po ruce, tedy pozorn nožem, aby byly

všechny koláky co možno stejné a tenké. Vlož je na pl hodiny

do slané vody, naež je vyndej a dobe ubrouskem osuš. ím lépe

je osušíš, tím díve jsou usmaženy a tím jsou lehí. Dej pak roz-

pálit do hrnku sádla hojn, jako ku smažení koblih, a když hodn
je horké, osušené brambory v nm do zlatová osmaž, což trvá jen

nkolik okamžik. Vybírej osmažené brambory opnovakou a

kla do mísy a když všechny usmaženy, nejsou-li dost slané, tedy

je solí posol.

471. Bramborová kaše.

Mashed Potatoes.

Uva oškrabané brambory, vodu z nich sce a brambory va-

ekou rozmakej; pak pidej trochu horké smetany neb mléka,

kus másla, vše pak osol, opepi a míchej tím tak dlouho až se ka-

še zpní. Pak to ješt trochu rozmíchej, dej kaši na mísu a polej

ji novým máslem, v nmž jsi kousek cibulky na drobno rozkrájené

byla usmažila. Po americku se dává bez cibulky.

472. Bramborová kaše peená.
Baked Mashed Potatoes.

Uprav kaši na pedešlý zpsob, vymaž formu máslem, dej do

ní tu kaši, pokla po vrchu kousky erstvého másla, posyp ustrou-

hanou houskou, a nech to v troub do žlutá upéci.

473. Míchané brambory peené.
Potato Puff.

Vezmi 1^ koflíku uvaených a rozmíchaných brambor, te-
ba zbylých, pimíchej do nich žloutek z jednoho vejce, lžíci másla

a pl koflíku mléka, osol, opepi a konen rozšlehej bílek z jedno-

ho vejce a zlehka do toho zamíchej. Vymas mistiku máslem,
vlož mícháními do toho a nech upéci.

474. Kyselé brambory.
Sour Potatoes.

Dej vrchovatou lžíci másla na kuthan, pidej dv lžíce mouky
a nech to zpniti. Pak pidej lžíci cibule na drobno rozkrájené, a

udlej z toho hndou jíštiku. Potom nalej do toho dobré hovzí
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polévky tak, aby z toho byla pihoustlá omáka, pilej trochu

octa, pidej kousek na drobno rozkrájené citrónové kry, trochu

tlueného pepe, osol a nech povaiti. Pak oloupej uvaené
brambor}^, rozkrájej na koláky, dej do kuthanu, nalej na n tu

omáku a nech je ješt malou chvíli povaiti.

475, Dušené brambory.

Creamed Potatoes.

Staré brambory nabudou pipravením na tento zpsob lepší

chuti. Dej vrchovatou lžíci másla na rendlík, rozkrájej malou

cibuli do nho drobounce, pidej pl lžíce mouky a nech to jen

tak trochu zpejchnout, ne do hndá. Pak do toho vlej koflík mlé-

ka a když se to zane zvedat, tedy do toho vsyp plný talí vae-

ných a na koláky pokrájených brambor. Pidej trochu kmínu,

osol a opepi, piklop a odtáhni do zadu na kamniu Když se

všechno mléko do brambor vsáklo, jsou hotovy.

476. Zadlané brambory.

Stewed Potatoes. — Pí. Jos. Dvoáková v Besídce Hospodáe.

Dám lžíci másla na kastrol a do nj trochu mouky, aby z to-

ho byla ídká jíška. Iv tomu dám drobet zelené petružele v lét,

neb suché v zim. Když nabude jíška svtložluté barvy, pidám
k ní drobn nakrájenou cibuli a nechám zpnit. Na to pak nalej i

masové polévky, trochu octa, kousek citrónové kry, trochu mleté-

ho pepe a kousek dymiánu. Když se to povaí tak, aby omáka
nebyla píliš hustá ani ídká, nakrájím do ní nkolik vaených
brambor a pidám asi koflíek kyselé smetany, ale pak se to již

nesmí vait.

477. Brambory s marjáiikovou omákou.
Potatoes tvith Marjoram Gravy.

Rozpus kousek erstvého másla neb sádla na kuthanu, dej do

toho dv lžíce mouky, spárek esneku s kouskem másla uteného
a udlej z toho hndou jíšku; pidej trochu pebranýcli marjánko-
vých lístk, vlej do toho polévku hovzí aneb ze skopového masa,

kterážto poslednjší zvláštní chuti této omáce dodává, rozmíchej

\Iq, aby z toho byla pihoustlá omáka, do té pak dej uvaené na-

krájené brambory, osol, okoe trochem bílého strouhaného zázvo-

ru a nech to ješt chvíli povaiti.
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478. Brambory s mlékem.

Potatoes ivith Milh. — Pí. Hospodáská z Kansas v Besídce Hosp.

Rozkrájím syrové brambory na lístky co možná nejtenší, dám

je na kastrol a pidám asi lžíci sádla a pi tom to míchám. Potom

pidám asi koflík erstvého mléka, s kterýmž se za tepla jedí. -Jest

to chntn}'- píkrm.

479. Nadívané brambory.

Stuffed Potatoes. — Sle. F. J. Kárníkova v Besídce Hospodáe.

Vyberu brambory prostední velikosti, tyto operu, okrájím a

dobe opt properu, naež v každé bramboe vykrájím lžící jamku,

tak aby vypadaly jako koflíky. Nyní vezmu vaené neb peené

hovzí a vepové maso, obyejn zbytk}^, kteréž' na drobno rozse-

kám a pidám pimené množství taktéž na drobno rozsekané ci-

bule. To se pak ješt dobe opepí a osolí ; v pípad poteby pi-

dám nco hovzí polévky, a nádivka jest pipra.vená. Nyní se vezme

peká na njž se dá trochu sádla, k ruce se postaví v^d^rájené bram-

bory a nádivka, a prvnjší pomocí lžíce se naplují a staví na peká

jeden vedle druhého, tak aby se nádivka nevylila. Pak pikryje

se poklikou a dá do trouby péci. Když jsou již brambory mkké
sundám pokliku a nechám je dojít do ervena naež se za tepla

jedí.

480. Bramborové škubánky.

Potato Musil. — Paní Marie Bukáková v Besídce Hospodáe.

Dám vait asi kvart okrajených brambor, pidám na n asi

pl lžíce soli, a když se mají dováet, vsypu na n neplný koflík

Ijílé mouky a pak opt nechám asi pt minut vait. V té dob
dovaí se brambory a mouka uvaí. Pak vodu zcedím, uvaené

brambory dle chuti osolím, dám kousek másla a palikou vše do-

be roztluku, aby nikde nezstal kousek brambory aneb žmolek

mouky. Nyní škubánky lžící krájím, kladu na mísu a posejpám

mákem a horkým máslem promašuju.

481. Bramborové škubánky na jiný zpsob.
Omej a oškrab pkné brambory, mnoho-li jich potebuješ;

rozkrájej na vtší kousky, pak dej do studené vody, ist je omej a

uva. Když se do mkká byly uvail}^, vodu do polovice slej, na-

dlej obrácenou mchakou do nich až na dno husté díry, nasyp do

tchto otvor dva koflíky bílé mouky ;
ješt trochu mchakou pro-
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píchej a nech povaiti, musíš však hledt, ahy se to nepipálilo.

Když se to as tvrt hodiny bylo vailo, tak to osol a mchakou
dobe rozmíchej, aby v tom nebylo žádných žmol a dej do toho

lžíci másla. Pak namo vždy lžíci v rozpáleném másle neb sádle,

V3^bírej jí po kousku škubánky a kla je na mísu. Posyp je pale

utlueným mákem s cukrem smíchaným aneb nastrouhaným tva-

rohem a omast' bu rozpáleným máslem neb sádlem.

Chceš-li míti škubánl^y jemnjšími, slej, jakmile brambory
jsou do mkká uvaeny, veškerou vodu, na míst ní dej mléko, dej

ale pozor, aby se to nepipálilo.

482. Bramborové nudle.

Potato Noodles.

Uva brambory, co se jich na talí vejde, oloupej je a horké
na prkénku válekem rozmakej, pak je osol, pidej dv velké lží-

ce mouky a ti celá vejce, uhn z toho tsto, pak rozválej a nakrá-

jej z toho na prst tlusté slejšky neb nudle. Na to vymaž mlký
kuthan aneb peká pepouštným máslem, urovnej nudle do nho
a nech po obou stranách do žlutavá upéci. Tyto nudle mohou se

též ve slané vod uvaiti, scezené rozstrouhaným tvarohem posypa-

ti, a rozpáleným sádlem neb máslem omastit.

483. Bramborové placky.

Potato Pancakes.

Uva dobe omyté brambory co se jich na talí vejde, oloupej

a nech je úpln vychladnouti; pak je na struhadle ustrouhej, pi-
dej k nim dv celá vejce, dva koflíky bílé mouky, osol a prohn
to dobe. Z toho pak dlej placky as na brko tlusté, ty na plechu

sádlem poteném po obou stranách do zlatová upe. Na to poti
je rozhátým sádlem, pomaž povidly a dej je na stl.

484. Sladké brambory peené.
Bdked Sweet Potatoes.

Brambory se dobe vyperou, dají do trouby péci a ponechají v

troub dle velkosti, — drobné pl hodiny, je-li hezky horká trouba

a velké až i hodinu. Když jsou mkké, že se dají v ruce rozmá-
knout, jsou peeny. Jedí se s máslem, solí a pepem.

485. Sladké brambory smažené.
Fried Sweet Potatoes.

Sladké brambory se dobe operou a uvaí. Pak když jsou mek-
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ké, vyndej;, oloupej a rozkroj podélmu na plky. Dej na rendlík

as dv lžíce sádla, neb másla, brambory osol, obal v mouce a v hor-

ké mastnot po obou stranách do ervena osmaž.

Sladké brambory pouze vaené bývají píliš vodnaté.

486. Vodnice.

Turnips.

Vodnici, již jsi byla díve oloupala, na koláky rozkrájej a

pak v studené vod vyper. Dej na kuthan vrchovatou lžíci erstvé-

ho másla, lžiku cukru a nech jej do žlutá upražiti. Nyní dej

\odnici do toho a nech to dusiti, podlévej polévkou ze skopového

masa a astji, avšak pozorliv tím míchej. Udlej hndou] jí-

šku, vlej do ní polévku ze skopového masa, dobe to rozmíchej^

vylej na vodnici, okoeai bílým strouhaným zázvorem a trochem

nového koení a nech to do mkká dusiti.

487. Vodnice rozmiclianá.

Mashed Turnips.

Va vodnici na pedešlý zpsob ve vod; když se pone vait,

tedy vodu slej a nahra jinou velou, nebo nkdy bývá vodnice

trpká. Pidej trochu soli a ajovou lžiku cukru, piklop a nech

uvait do mkká. Pak vodu všechnu sce a vodnici devnou pa-

likou roztlu, je-li teba ješt trochu pisol, dej lžíci dobrého

másla, trochu pepe, dv nebo ti lžíce dobré husté sladké smeta-

ny a nech to chvíli spejchnout a pedlož hezky horké. Dobré zvlá-

št k hovzí peeni.

488. Vodnice na kyselo.

Sour Turnips.

Oloupanou vodnici rozkrájej na lístky a pak na nudliky, po-

lej ji vaící vodou, pikrej a nech chvilku státi. Zatím upraž

na rendlíku do žlutá lžiku cukru na másle neb sádle, pidej pece-

zenou vodnici, trochu drobn rozkrájené cibule, kmínu a soli, nech

to dusit, pak to popraš moukou, nech ješt chvíli dusit, potom na

to nalej vinného octa a nech to ješt chvilku v teple státi. N'a

konec to dej na mísu a k tomu bu peenou klobásu aneb mladou
vepovinu. Takto upravená vodnice vyrovná se dobrému zelí.

489. Bílá epa neb turín.

Rutabaga.

Eozkrájej epu na kostky, nech ji as hodinu vait v slabé ma-
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šité polévce. Dej na kuthan vršitou lžíci sádla a lžiku cukru.

Když se cukr rozpustil, dej do toho pecezenou epu a nech

ji dusiti do mkká;, osolivši ji díve. Udlej hndou jíšku, nalej

pak do ní scezenou polévku, dobe rozkloktej a vlej na dušenou

epu, a trochu tluenýin zázvorem to okoe. Uva zárove kousek

vepového masa, rozkrájej je na úhledné kousky, dej epu na

mísu a pokla ji tím vepovým masem.

490. Dušené kedlubny ili brukve.
Stewed Kohlrahi.

Oloupej nkolik brukví, rozkrájej je na tenké koláky; dej lžíci

másla a lžiku cukru na kuthan, vsýpej tam rozkrájené brukve,

pilej trochu polévk}^, osol, nech je dusiti, až zmknou, zapraž

Imdou jíštikou a pidej trochu tlueného zázvoru. Z nati tch
brukví vyber mladší lísteky, vyper v isté vod a nech do mk-
ká vaiti, pak je proce a na prkénku trochu sekej, dej na kuthan
s kouskem másla, pilej polévku a zapraž toutéž jíškou, pak dej na
2nísu do prosted brukve a oblož sekanou zeleninou.

491. Nadívané kedlubny.

Stuffed Kohlrahi.

Vezmi mlaounké brukve co možno stejn velké, oloupej,

vršek odkroj, pozorn je vydlabej a pak do studené vody polož.

Potom je vyndej na istý ubrus a šikmo polož, aby voda z nich

vytekla, a nadívej je telecí sekaninou. Vezmi totiž kus syrového

telecího a kus vaeného vepového uzeného masa a vydlabanou

hmotu z brukví, na drobounko vše to rozsekej, vraz do toho ti
vejce, pidej ti lžíce rozstrouhaného bílého chleba neb rozválené-

ho krekersu, trochu tlueného kvtu, kus erstvého másla, osol,

dobe všechno rozmíchej a brukve tím napl. Když jsou bruts^e

naditý, piklop každou odkrojeným kolákem, vymaž pak kuthan
máslem, vlož da nho nadívané brukve, pilej dobré hovzí po-

lévky asi do polovice brul^ví a nech vše do mkká dusiti. Pak
Ti rovnej je na plochou mísu a polej trochem hndé omáky.

492. Karfiol.

Cauliflower. — Pí. Ter. Steidlová v Besídce Hospodáe.
Já jej pipravuji na dvojí zpsob. Když ho uíznu, ržiky

pkn rozeberu, dobe prohlédnu, aby neostala nkde njaká hou-

senlía, v nkolika vodách ist operu, naleju na nj istou stude-
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nou vodu, osolím a dám vait. Když úpln zmknul, sieju vodu s

nho, pidám kousek másla, podle chut osladím a pidám pl
koflíku doljré sladké smetany, anebo na nm nechám trochu té

vody v níž se vail, udlám ze lžíce másla ídkou jíšku, pipražím

a podle chut pisladím. Se smetanou je lahodnjší. Pár rži-

jek karfiolu se mže vždy dát do polévky, udlá jí velmi chutnou.

493. Karfiol se smetanou.

Creamed Cauliflower. — Z Besídky Hospodáe.

Karfiol ocis, nech mu delší košálky, ve studené vod vyper

a ve slané vod uva, ale ne píliš do mkká, naež dej na síto

oschnout. Do hrnku dej 8 žloutk, 2 lžíce mouky rozmíchej hlad-

ce ve dvou koflíkách smetany a ku žloutkm pimíchej, hrnek

l>osta.v do jiného hrnka s velou vodou a šlehej metlou, až vše

^dioustne. Po té smetánku pelej a kloktej až vychladne. Karfi-

ol úhledn srovnej na mísu erstv}an máslem dobe vymazanou,

na které již zstane a polije se vychladlou smetanou. Postaví' se

s mísou do trouby na tínožku a nechá se péci. Pi peení se

ješt jednou poklade máslem. V celku se pece pl hodiny.

494. Karfiol s omákou.

Caidifloiver luith Gravy. — Pí. K. Šafránková v Besídce Hosp.

Dáín oištný karfiol vait do slané vody a když jest hotový,

vyndám jej opnovakou na mísu a pak na nj naleju máselnou

omáku, smíchanou se šávou jednoho citronu a trochu karfiolové

vody. Omáku pipravuju takto: IJdlám dobrou máselnou

jíšku, pak smíchám s hovzí polévkou takové množství, jaké si

peju mít omáky, pidám trochu petružele a muškátový oíšek, ne-

cliám omáku povait a vleju pak na pipravený karfiol.

Jiným zpsobem: Dám vait karfiol do slané vody a když

jest skoro hotov, sleju vodu a naleju na trochu dobrého mléka, co

by to dosahovalo as zárove s karfiolem, pidám trochu másla a

pepe a nechám dovait. Pak ho zhustím ped odstavením trochou

mouné jíšky v mléce rozdlané.

495. Karfiol smažený.

Fried Cauliflower. — Pí. K. Šafránková v Besídce Hospodáe.

Smažím karfiol jako rybu. Uvaený karfiol rozkrájím na

ízky a obalím v mouce neb rozmíchaném vejci a pak obalím v roz-



154 NÁRODNÍ DOMÁCÍ KUCHAKA

strouhaném chleb a dám to do polovice másla a do polovice sádla

na erveno usmažiti.

496. Chest ili špargl.

Asparagus.

Ois chest a uež dolejší bílé devnaté konce, tak aby byl

všechen chest stejn dlouhý; cist jej omej, srovnej hlavikami k

sob a voln je svaž, pak jej V slané vod uva, nesmíš ho ale

pevait, aby hlaviky neupadaly; pak vodu s nehol pozorn sce
a urovnej; jej na mísu do kruhu hlavikama k sob. Posyp jej

nyní rozstrouhanou žemlickovou krkou a polej rozpáleným er-

stvým máslem.

497. Chest s omákou máslovou.

Asparagus with Butter Gravy.

Uva chest na pedešlý zpsob, urovnej na mísu a podej k

nmu omáku máslovou, na tento zpsob upravenou: Uti 2 lžíce

másla, a vraz do toho tyry žloutky. Pidej pak lžíci bílé mouky,

vytla do toho šávu z jednoho citronu, trochu to osol, a míchej

tím, až se to zpní, pak pilej dva koflíky dobré polévky neb

velé vody, pistav to k ohni a míchej tím tak dlouho, až to zhou-

stne, a chest tím polej.

498. Chest se smržemi.

Asparagus with Mushrooms.

Chest prostední velikosti ois, rozkrájej na kousky as na pa-

lec dlouhé, všechno devnaté odstra, pak uva jej v slané vod.

Udlej máslovou ;dkou jíšku, jež však musí zstat bílá, nalej do

toho dobré masité polévky, tak aby z toho byla pihoustlá omáka.
Dej nyní do ní erstv oištné a na drobno rozkrájené smrže a

nech to trochu povaiti, chest již uvaený uprav na mísu, smrže

na nj vylej a nes to na stl.

499. Špenát v masité omáce.
Spinách with Meat Gravy.

Peber ist špenát a v nkolika vodách dobe jej vyper, pak

jej spa v slané vaící vod, na to jej sce, polej studenou vodou,

kterou pak: z nho dobe vytla, a na drobounko jej rozsekej. Ud-
lej ídkou jíšku z másla a bílé mouky a nech v ní sekaný špenát

zvolna dusiti; pilévej z ponenáhlu dobrou masnou hovzí polévku,
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okoe to trochu tlueným kvtem a osol, nech pak špenát vait,

až hodn zhoustne, a nes jerj na stl. Chceš-li mžeš jej také

opepiti. K špenátu takto upravenému se hodi telecí ízky^ smaže-

né kuátko aneb smažené telecí vemeno.

500. Špenát s flíky.

Spinách with Noodles.

Udlej tsto jak na tlusté nudle, nakrájej z nho flíky, uva
je ve slané vod, a sce je. Nyní dávej na mísu vždy vrstvu

flík a vrstu špenátu, upraveného dle pedešlého pedpisu, a opa-

kuj, až vše spotebuješ; poslední vrstva musí však býti ze špe-

nátu. Nyní hojn to posyp rozstrouhanou žemlikovou krkou a

rozpáleným máslem polej.

501. Špenát s vejcemi.

Spinách with Eggs.

Vezmi mladý kehký špenát; když má asi šest lístk rozvi-

tých, jest nejlepší. Když se chystá již do kvtu, pozbývá keh-
kosti a žíly v listech jsou píliš tuhé. Pro šest osob vezmi

peck (J bušle) špenátu. Lístky ist otrhej a vyper, dej do mi-

sky, osol a polej velou vodou a dej vait. Když se povail asi

deset minut, vlej na cedník, aby voda odkapala. Potom jej dej

na devnou mísu a sekákem dobe rozsekej. Pak jej dej zpt
do misky a nalej na IJ koflíku hovzí polévky. Není-li polévka,

lée se voda, ale polévka je lepší. Podle chuti pisol a nech asi

20 minut dusit. Pak udlej ze lžíce másla a malé lžiky mouky
bledou jíšku, kterou dej k špenátu, rozbij do nho dv celé vej-

ce a hezky opepi a dobe zamíchej a dej ješt povait. Kdo má
lád muškátovou kuliku, mže pidat téže.

502. Špenát s kyselou omákou.
Spinách with Sour Gream.—Pí. F. M. Hrab v Besídce Hospodáe.

Špenát se ist vypere, pak se dá vait do vaící vody, do které

se hodí ždibec soli; když se uvail, tak se nožem dobe rozkrájí,

vezme se asi pl koflíku kyselé smetany, ti neb tyry lžíce octa

a tolikéž cukru, dobe se to rozmíchá a špenát tím poleje. Též
se mže okrášlit dvma na tvrdo uvaenými vejci na koleka roz-

krájenými.
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503. Špenát se sladkou omákou.
Spinacli with eam, — Pí. Ter. Steidlová v Besídce Hospodáe.

í^ejdív oberu ty pkné, mladé listy, potom je z nkolika vod

vyperu, dám do nádoby, a poleji vaící vodou, nechám pod pokli-

kou as pt minut. Potom jej vymakám, dám na prkénko a pi-
dám trochu šalotk}', aneb z mladé cibulky na a jemn dohromady
rozsekám. Pak do istého hrneku dám vait, pidavši asi koflík

h.ovzí polévky. Kdyby ta nebyla, mže se dát voda, a nechám
to pod dobe piléhající poklikou dusit, až úpln zhoustne. Pak
pidám trochu pepe a osolím ; na koflík rozsekaného špenátu beru

vrchovatou lžíci másla, dva rozválené suchary a naposled pl
koflíku husté smetany.

504. štrbák.

Endive.

Yezmi osm neb deset kus pkného žlutého^ štrbáku, jehož

vnitní lístky nesmí -býti nahnilé neb od hlemejžd ohryzlé, ober

z nho zevní zelené lístky, žluté lístky vyper a na kousky je roz-

krájej, vodu z nich vytla, pak uva v slané vod tak, abys je

jako špenát v prstech snadno mohla rozmakati. Nyní vodu ze

štrbáku sce, nech jej vychladnout a na drobounko rozsekej. Eoz-

pus na kuthanu kus erstvého másla, dej do toho rozsekaný štr-

bák a nech vše tak dlouho dusit až zhoustne; k tomu pilej dva

koflíky dobré smetany, osol, pidej pl lžiky tlueného cukru a

trochu tlueného kvtu. Pak to nech ješt asi tvrt hodiny du-

siti, pimíchej ješt lžíci erstvého másla do toho a vyndej

na mísu. Obložit jej mžeš rozlinou smaženinou. Šterbák je

\elmi chutné a vzácné vaivo, a hodí se též za výteu}^ salát.

505. Smažená granátová dýn.
Friecl Eggplaní.

Oloupej dýn, rozkrájej je na ízky pl palce tlusté, a nech mo-
iti hodinu ve slané vod. Pak osuš, namo ízky v rozšlehaném

vejci, obal ve strouhaném chleb neb rozváleném krekersu a nech

v sádle do mkká usmažit.

506. Smažená granátová dýné na jiný zpsob.
Uva dýni do mkká, rozkroj a vyškrab maso z vnitku. Osol

a opep; naber toho na lžíci, poti rozšlehaným vejcem a obal

v rozstrouhaném chleb a usmaž v horkém sádle.
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507. Peená granátová dýn,
Baked Eggplant.

Uva dýni do mkká; když vaená, rozkroj na plky, vyškrab

z ní maso, dobe je rozmíchej, a na každý koflík téhož dej lžíci

rozválených krekers a lžíci másla, osol a opepi, vše dobe zamí-

chej a dej do misky. Eozšlehej vejce, polovici téhož rozeti po

smíšenin a posyp rozválmj^m krekersem, pak poti druhou polo-

vicí vejce a oj^t posyp krekersem a nech péci do zlatová.

508. Dušená rajská jablíka.

Stewed Tomatoes.

Pono pkná rajská jablíka na dv minuty do vaící vody,

olouioej s nich slupky, nakrájej na plky, dej na rendlík na kus

erstvého másla, osol, opepi, popraš cukrem a nech dusit asi

tvrt hodiny. Vezmi pak koflík smetany, aneb mléka, není-li

smetana po ruce, zamíchej do ní lžíci mouky, nalej do jablíek a

když se to zane vait, odstav a podej k beefsteaku neb peeni.

509. Smažená rajská jablíka.

Fried Tomatoes.

Oloupej malá rajská jablíka jak v pedešlém ísle podotknu-

to, rozkrájej je na tlustší koláky, osol, opepi, zace citrónovou

šávou, omo je v ídkém tstíku z vajec, másla a mouky a v

rozpáleném másle je usmaž. Aneb omo pipravené koláky v

lozkloktaných vejcích, obal v rozváleném krekers a usmaž v roz-

páleném omastku; do vajec mžeš též pimíchati trochu usekané

zelené petružele. Podávají se bu samy o sob aneb slouží za ob-

klad k rzným peením.

510. Nadívaná rajská jablíka.

Sfnffed Tomatoes. — Pí. x\nna Janatová v Besídce Hospodáe.

Vršek seíznu jako pokliku a kladu stranou. Vnitek jablek

mezi pihrádkami lžikou vyberu a dávám na talí. Pak k tomu
pidám bílý ustrouhaný a osmažený chléb, drobn nakrájenou pe-

iružel, sl a pep, promíchám a ty jablka tím nadívám a konen
tou poklikou zase každé pikreji a kladu na vymazaný a chlebem.

])Obypaný peká, pokladu nkolika kousky másla a dám do ne pí-
liš horké trouby fect. Vrchem je pikreji obyejným tlustým

papírem, ponvadž se rády pipalují. Peu je 20 až 25 minut.
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511. Nadívaná rajská jablíka jiným zpsobem.
Piprav rajská jablíka na pedešlý zpsob, rozsekej na drob-

no zbytky masa neb drbeže, usekej drobounko cibuli a do zlatová

ji usmaž, pidej k ní usekané maso, dej k tomu dv lžíce ustrouha-

ného chleba, osol a opepi a nech to dusit as minutu; pak pidej

žloutek z vejce, dobe rozmíchej, napluj tím jablíka a kla je do

Iiluboké misky, posyp strouhaným chlebem, pokla kousky másla a

nech péci.

512. Rajská jablíka na topinkách.

Tomatoes on Toast,

Opa, oloupej a va tyry rajská jablíka prostední velkosti

a dv malé cibule drobn rozsekané pohromad ti tvrt hodiny.

Sce pak všechnu vodu, osol, a opepi podle chuti, pidej malý

koflíek sladkého mléka aneb smetany, dej k tomu kousek másla,

a dobe rozmíchej. Mezi tím piprav nkolik topinek z bílého chle-

ba, které jablíky polej.

513. Fazolové lusky.

Strmg Beans.

Vyper mladé lusky, odízni špiky, stáhni vlákna, každý lusk

asi dvakráte pekroj a nech je ve slané vod uvait; pak je sce,

vysyp na mísu, omasti máslem a posyp smaženým ustrouhaným bí-

]}Tn chlebem.

514. Fazolové lusky na kyselo.

String Beans with Sour Gravy.

Piprav fazolové lusky k uvaení dle pedešlého zpsobu, osol

a nech je vait hodinu ve slané vod, do kteréž jsi dala kousek so-

dy kuchyské velkosti hrachu. Když jsou vaené, udlej zapráž-

ku ze lžíce másla, malé lžiky cukru a velké lžíce mouky a když

to.zhndne, pidej k fazolím, vlej do nich lžíci octa a dej na

ptl.

515. Fazolové lusky se smetanovou omákou.
String Beans with Cream Gravy.

Fazole uva na pedešlý zpsob a když jsou vaené, pilej k

nim koflík kyselé smetany, do kteréž jsi zamíchala lžíci mouky,

pidej asi dv lžíce na drobno usekaného kopru, nech povait a po-

dej na stl.
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516. Velké máslové fazole.

Lima or Butter Beans.

Vyloupej z lusk pint velkých máslových fazolí a uva ve sla-

né vod do mkká. Pak je sce, nalij na n koflíek smetany aneb

mléka, dej lžíci másla, osol a opepi, nech ješt povait a nes

na stl.

517. Fazole.

Green Beans. — Z Besídky Hospodáe.

Dokud jsou fazolová zrnka tak mkká, že se mezi prsty dají

rozmakat, vyluští se z lusek, na kuthánku rozpní se kousek er-

stvého másla s nco cukrem, fazolky se do toho hodí a nechají se

pikryté dusit. Asi za dvacet minut se zapraží ídce moukou,

zalejí sladkou smetanou (lépe vroucí než syrovou), i hovzí polé-

vkou a v tom se ješt chvíli dusí, až se šáva do nich vtáhne. Fa-

zolky nesmí být ídké. Na dva koflíky fazolí dostaí 3 lžíce sme-

tany a jedna lžíce polévky.

518. Zelený hrášek.

Green Peas.

Vezmi kvart vyloupaného zeleného hrášku a dej na pl koflí-

ka vody, drobet soli a drobet cukru a nech vait až zmkne, což

trvá as pl hodiny, je-li pravý sladký a mladý hrášek. Jestli se

voda vyvaí, pilej drobet, ale ne mnoho najednou. Když zmk-
ne, uti pl lžíce dobrého másla s pl lžící mouky a smíchej do

vaícího hrášku. Když se to zavaí, pidej malý koflíek smetany,

neb dobrého mléka, malounko opepi a odstav. Je zvlášt dobrý

k dušeným kuátkm.
519. Hrách.

Peas,

Peber hrách v pedveer, ist v studené vod jej vyper a nech

v ní pes noc státi. K vaení vezmi podlouhlý (vyšší) ale ne vel-

ký hrnec. Hrachu navaí se skoro polovice a proto chceš-li va-

iti asi dva koflíky hrachu, vezmi hrnec kvartový. Eáno vodu, v

které hrách stál, slij a dej hrách do hrnka a nalij na mkké stu-

dené vody, až je hrnek plný. Nemáš-li mkkou vodu, dej do ní

štipec sody. Pikr}^ a jak voda se vyvaruje, dolévej velou vo^-

dou a když se dovaruje, osol. Pak vodu sce, vysyp hrách na mí-
su, omas husínl neb vepovým sádlem, aneb škvarkama, oblož

vaenou uzeninou a dej k nmu nakládané okurky, aneb syrové zelí.
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520. Hrách s kroupami ili svarba.

Peas tvith Barley.

IJva hrách dle pedešlého zpsobu a mezitím uva též kroup}^

s trochem soli a pehraného kmínu do mkká i na husto. Pak hrách

sce, dávej ho do jiného hrnku stídav s vrstvami krup, nech ješt

trochu povait, protes v hrnku, vysyp na mísu, omast velým sá-

dlem aneb rozpáleným máslem, posyp teba i škvarky a oblož bu
uzenkami aneb smaženými jitrnikami. Aneb dej uvaený hrách

stídav s kroupami do mísyj ve které ho chceš pedložiti, navrch

dej ojDet hrách a omast' i oblož, jak svrchu 2:)odotknuto.

521. Hrachová kaše.

Purée of Dried Peas.

Do uvaeného hrachu pidej trochu nakrájené a do žlutá usma-

2:ené cibule, dobe to rozmíchej, a protla jej skrz sítko do hrnku,

pilej trochu hovzí polévky, pidej k tomu spárek uteného esne-

I;u a nech to trochu povaiti. Vlej to pak na mísu, omast a pokla
uzeným masem, hovzím na rošti smaženým vemenem, smaženým
mozkem, aneb uzenkami.

522. oka.
Le?itils.

oka vaí se na tentýž zpsob jako hrách. Mžeš ji obložit

bu sázenými na másle vejci, uzenkami, smaženým mozekem aneb

vemenem.

523. Kyselá oka.
Lentils with Sour Gravy.

Peber a vyper 2 koflíky pkné oky, nalej na ni mkké vo-

dy a nech ji ti tvrt hodiny vaiti, sce pak s ní vodu, vsyp ji do

jiného hrnku a osol. Dej na kuthan kus sádla a rbzstrouhanou ci-

buli v nm dus až se zpní. Pidej to k pes3^pané oce, prosej do

toho trochu roztroleného dymiánu, udlej hndou jíšku s octem a vo-

dou a vlej to na oku a nech ji do mkká uvaiti. Vyndej pak na

mísu a oblož sázenými vejci aneb uzenkami.

524. Houby s vejci.

Mítshroonis with Eggs.

Oištné a rozkrájené houby nech dusiti na másle se solí a

kmínem ; když z nich voda vysmáhla, pidej másla, špetku pepe a

trochu usekané zelené petruželky a konen to zamíchej nkolika
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Tejci. Mžeš též dáti míchaná vejce do prosted mísy a obložiti

je dušenými houbami. Vejce mžeš také dáti na rendlík zárove

s houbami a koením; jest to zpsob erstvjší a mnohým lépe

chutná. .

525. Dušené houby.

Stewed MusJírooms.

Oloupej erstvé houby, stopky zdola trochu odízni, vyper je

v erstvé vod, rozkrájej na lístky, dej je na rendlík na kus

erstvého másla, zace je šávou z jednoho citronu, pidej k nim

drobn rozkrájenou cibulku, trochu soli, nkolik Ižic dobré hovzí

polévky a nech je tvrt hodiny dusit; pak je dej na mísu a nes

hned na stl. Mžeš je též podlíti trochem bílého vína a zamíchati

žloutkem se smetanou rozkloktaným.

526. Dušené houby ua jiný zpsob.

Eozkrájej dobe oištné houby, vyper je v erstvé vod, dej

je na rendlík na kousek másla, pidej trochu usekané zelené pe-

truželky, trochu kmínu a soli a nech je za astého míchání asi tri

tvrti hodiny dusit. Mžeš je též podlíti trochem bílého vína a

pak zapražiti ídkou ^a bledou máslovou jíškou. Aneb podlej du-

šené houby trochem vinného octa, pidej kyselé smetany a nech

ješt chvilku povait. Dušené a se smetanou na husto svaené

houby mžeš též dáti na mísu, ve které je chceš pedložiti, posyp

je strouhanou žemlikou a sýrem, pokla malými kousky másla a

nech v troub zervenati.

527. Smažeué houby.

Fried MusJírooms.

Oloupej hlaviky vtších hub, nakrájej je na tlustší lístky, osol,

opepi, omo v rozkloktaném vejci, obal v ustrouhaném chleb a na

rozpáleném másle je do ervena usmaž. Do vajec mžeš též zamí-

chati trochu usekané zelené petružele aneb trochu pebraného a

utlueného kmínu.

528. Nadívané žampiony.

Sluffed MusJírooms.

Oloupej žampiony, stopky vylrroj, hlaviky uvnit vyškrab a dej

je do vody zacezené citrónovou šávou. Stopky usekej na drobno

s kouskem zelené petružele, pidej trochu lanínu a nech to dusit
Narodili DQmáGÍ Kucihalía 11.
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na másle; pak pidej lžíci smažené ustrouhané žemliky, trochti

soli a kvtu, dva žloutky, promíchej to na pihoiistlou nádivku,

napl tím vydlabané žampiony do vršku, dej je na mlký a máslem

V3^mazaný pekáek a necli je v tronb až nádivka hezky zervená.

Mžeš je pedložiti bu samotné, aneb jimi oblož rzné peené.

529. Smrže.

Morels.

K úprav hodí se pouze erstvé smrže; sušené jsou nezáživné a

pidávají se k jídlm pouze pro chu. Vyper je nkolikráte ve

vlažné vod, aby v nich nezstal žádný písek, rozkrájej je na ko-

láky, dej je na rendlílc na kus rozpuštného másla, rozkrájenou

cibulku a kousek usekané zelené petružele, osol, okoe muškátovým

oíškem a nech je do mkká dusit. Udlej trochu máslové jíšky,

rozdlej ji hovzí polévkou, pidej to k smržm a nech je ješt

chvilku povait. Posléze je zace citrónovou šávou a nes horké

na stl.

530. Kukuiné klasy.

Sweet Corn on Coh.

K vaení kukuiných klas nejlepší je druh zvláštní, k tomu
cílil pstovaný, zvaný "sladká kukuice,'' (sweet corn), avšak lze

použiti i druhu jiného. Béou se k tomu cíli klasy mladé,

pokud jsou zrna ješt v mléce, totiž, když jsou již úpln vyvinutá

a poínají tvrdnouti, ale stlaíme-li zrno, tedy se ješt mléko obje-

ví. Nejsou-li zrna ješt vyvinutá, scvrknou se vaením a nemají pa-

tiné chuti; jsou-li zrna již mimo stav mlénosti, jsou k úeli

vaení již píliš tvrdá a suchá. S kukuiných klas sejmi vrchní

listy a odstra vlákna, ale ponech na nich listy vnitní. Dej je

vait do horké, slané vody, do kteréž mžeš pidati též trochu cu-

kru. Va 20 minut, pak vyndej klasy, odstra vnitní listy a nes

na stl. Podej k nim erstvé máslo a sl.

531. erstvá kukuice dušená.

Stewed Green Corn.

Je-li kukuice již mimo stav mlénatosti, pipravují se zrna

následujícím zpsobem : Ze šesti klas oež aneb seškrab zrna, dej

do misky, nalej na n koflíek mléka a dej je vait. Va asi 10

minut; rozeti lžíci másla se lžící mouk}^, vmíchej dol kukuice.
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osol, opepi a dej k tomu štipec cukru a když to var obešel, nes na

stl. Mimo doby letni mžeš strojiti tímtéž zpsobem kukuici

konservovanou v plechovkách.

532. erstvá kukuice smažená.

Fried Oreen Gorn.

Oež neb oškrab z klas kukuici, dej škvait lžíci másla a lží-

ci sádla a když horké, dej do toho kukuici, osol, opepi, piklop

a nech tvrt hodiny smažit, astji ní z^imíchajíc. Mžeš tím

zpsobem též pipravit kukuici, když ti vaená na klasech zbyla.

533. erstvá kukuice s vejci.

Gorn Gustard.

Oež neb oškrab zrna ze šesti klas kukuice, pidej koflíek

mléka, dv rozšlehaná vejcei, opepi a osol. Dej do misky do trou-

by péci a pe pl hodiny.

534. Mrkev.

Garrots.

Oški-abanou a vypranou mrkev nakrájej na malé nudliky, dej

ji na rendlík na kus zpnného másla, pidej trochu usekané zele-

né petružele, kousek cukru, trochu soli a nech ji chvíli ve vlastní

šáv dusiti; musíš jí však astji zamíchat, aby se nepipálila.

Pak ji podlej trochem hovzí polévky a když zmkla, popraš ji

moukou a okoe štipcem papriky,

535. Mrkev se zeleným hráškem.

Garrots with Gre^n Peas.

ervenou mrkviku ist oškrab, rozkrájej na tenké nudliky
a v studené vod ji vyper. Dej na kuthánek kousek nového másla

a, kousek cukru, a nech v nm mrkviku dusiti do mkká, osolivši

ji díve, musíš ji však dle poteby polévkou neb vodou podlévati,

aby se nepipálila
;
posyp ji pak trochou mouky, nalej do ní trochu

hovzí polévky a trochu smetany, okoe kvtem a nech ješt chvíli

dusiti. Dej j:éž na jiný kuthánek kousek másla a kvart drobného

zeleného hrášku, pidej kousek cukru a nech jej dusit, až zmkne;
pidej kousek zelené na drobno rozsekané petružele, popraš moukou
a malounko to osol, pilej trochu hovzí polévky a nech ješt chvíli

dusiti. Dej pak* hrášek do prosted mísy a okolo nho udlej
vnec z mrkviky. Chceš-li mžeš dáti k tomu smažené telecí íz-



164 NÁRODNÍ DOMÁCÍ KUCHAKA

ky nebo karbanátky. Také mžeš pouze mrkev na tento zpsob ii-

pravit a k ní pidati bu vaené skopové neb jehní maso.

536. Salsify dušené.
Stewed Oyster Plant.

Oškrab koeny a kla do studené vody, aby nepozbyly barvy.

Když máš oškrabáno množství dle pání, krájej na koláky as pl
palce silné, nalej na n vody a uva do mkká. Když jsou vaené,

vodu see a nalij na n mléka, osol, a dej na chvíli vait. Vezmi
lžíci másla a lžíci mouky, dobe rozmíchej a pidej k tomu. Mžeš
tím políti rozplené biskety.

537. Obalované salsify.

Breaded Salsify.

Koeny oškrab, po délce nakrájej a uva dle pedešlého návodu.

Když jsou vaené, osuš ubrouskem a obal každý kousek v tst
pipraveném následovn : Vezmi šest Ižic mouky, trochu soli, lžíci

rozhátého másla a vody dle poteby, aby bylo tsto dost ídké k
obalování, ale ne píliš ídké. Pidej k tomu ješt dva ušlehané

bílky, namáej do toho ízky, smaž na obou stranách a podej s

usmiaženou petruželí.

538. Smažené salsify.

Fried Salsify.

Koeny se oškrábou, po délce rozežou a smaží v másle po obou

stranách.

539. Paštinák.

Parsnips.

Paštinák oškrab, omej, rozkrájej na koláky neb nudliky a

nech ho ve vaící vod do mkká uvait. Pak jej dej na rendlík

na kus másla, osol, opepi, pidej trochu usekané zelené petružele

a nech to za astého míchání chvíli dusiti; pak ho dej na horkou
mísu, polej svaeným mlékem, zakloktaným vejcem aneb lžikou

mouky a kouskem másla. Také ho mžeš po délce rozíznouti a

na slanin usmažiti. Uvaený paštinák mžeš též protlaiti sýtkem,

dle chuti osoliti a opepiti, smíchati s kouskem másla a trochem

sraetiiny n, ješt dobe prohátí.

540. Smažená cibule.

Fried Onion.

Eozkrájej slaninu na kostky a dej škvait. Když slanina zhn-
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dla, škvarky vyl^e a do škvaícího sádla pokrájej tenounce tyry

prostední cibule, piklop, necli dusit 15 minut a astji tím zamí-

clioj. Opepi a dle poteby osol.

541. TyvLSQUti cibule.

Stewed Onions.

Drobné bílé nové cibnlky olonpej a nech ležeti ve studené vod
pl hodiny. Pak je vyndej, dej vaiti do studené vody a kdj^ se

asi ti minuty povaily, vodu sce a nalej jinou vodu erstvou a

nech je opt vait a opt po tech minutách varu sce. Pak nalij na

n znovu horké vody a nech uvait do melika. Když jsou mkké,
sce vodu opt a nalij na cibulky mléka, aby byly potopeny, osol a

opepi, rozmíchej lžíci másla se lžící mouky a k eibulkám pimí-

chej.

542. Turky ili tykve.

Pumplcin.

7i vyloupané tykve vyber jádra, maso rozkrájej na malé tenké

ízky aneb proužky, popraš je solí a nech tvrt hodiny státi. Pak

je sce, oti istým šatem, obal v mouce a usmaž v rozpáleném

omastku. Narovnej je na horkou mísu, popraš trochu solí a pedlož.

543. Dýu.
SquasJí.

Oloupej dýni, vyndej jádra, rozkrájej ji na kousky a nech ji

vaiti ve slané vod. Pak vodu sce, dýni dej na rendlík na kus

másla, osol, opepi, nech chvíli dusit a pedlož na topinkách. Také

mžeš uvaenou dýni protlaiti sýtkem, pidati cukru, másla a

smetan}'-, dobe rozmíchej, dej na peká, posyp strouhanou žemlí,

pomásti a nech v troub zervenati. Z této husté kaše mžeš též

utvoiti malé šišky, které omúo, ve vejci, obal v housce a na másle

neb sádle do zlatová usmaž.

544. Vaené zelí z hlávek.

Boiled Cahhage.

Dobe obranou a vrchních zelných list zbavenou zelnou hlávku

rozkrájej na tyry kusy, košál vykroj a lupení na jemné nudliky

nozlírájej. Pak to dej do hrnku, pitla, nalej vody a octa, osol,

posyp kmínem a nech vait. Když jest skoro uvaeno, zapraž je

jíškou a nech dovait; kdyby bylo píliš husté, prilej trochu hovzí
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polévky a dle cliiiti octa, a kdyby bylo píliš kyselé, pidej kousek

cukru. Omasti je pak bu vepovým neb husím sádlem, aneb má-
slem, aneb omastkem z peené anebo drbeže, dle toho k cenm se

dává.

545. Vaená hlávka.

Boiled Cabhage.

Hlávku roztvr, vyezej košály, dej do studené vody a ponech

v ní as tvrt hodiny
; pak ji dobe osákni na sítku a dej vait do

slané vody. Když se pt minut povaila, slij vodu a dej jinou vodu

horkou. Když je hlávka mkká a voda vyvaená, udlej jíšku ze

lžíce mouky, pidej trochu cukru, a opepi a zadlej tím hlávku.

546. Dušené zelí z hlávky.

Steived Gdblage.

Eozkrájené zelí polej vaící vodou, sce, vymakej, dej na ka-

strol na kus erstvého másla nebo sádla a drobn rozkrájenou ci-

bulku, osol a nech to dusit; mezi dušením tím astji zamíchej, aby

se to nepipálilo, popraš to Ižicí mouky a do hndá udus. Na ko-

nec pilej trochu octa, smíšeného dle chuti s hovzí polévkou a

kouskem cukru a nech ješt chvilku povait. ]\{žeš též pidati

trochu tlueného pejoe a trochu kmínu.

547. Hlávka na kyselo.

8our Cabhage. — Paní Kastlová v Besídce Hospodáe,

Vezmi pknou tvrdou hlávku, oist' jí, rozkrájej na tvrtky,

košállíy všechny náležit vykrájej, hlávku na drobné nudliky

zkrouži a dej pak zelí do vaící vody, aby ho nkolikrát var pešel.

Pak jej oce náležit, nebo voda z nho je hoká, zvlášt jestli hláv-

ka není erstvá, a dala by mu hokou chu, kdyby nebyla zcezena.

Mezi tím usmaž dv velké cibule, ale jen do žlutá. Pak dej zelí do

polévaného hrnku, co poteba osol, pidej špetku pebraného kmínu,

tu usmaženou cibulku, as dv lžíce pkného sádla, a dej ho zvolna

dusit. Kdyby se zelí tuze vysušovalo, pilej trochu vody. Když

se zelí pl hodiny dobe dusilo, vezmi jeden syrový brambor pro-

stední velkosti, oškrab, sestrouhej a rozmíchej as v koflíku vody,

vlej to do zelí a dobe zamíchej. Nyní ješt udlej ze lžíce sádla

bledou jíšku, kterou též tam zamícháš a dle libosti pidej octa.

Takto pipravené zelí jest chutnjší když se vezme omastek z pe-

ené kachny neb mladé drbeže.
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548, Kysané zelí.

Sourlcraut.

Dej naložené zelí vait do hrnku a pimíchej clo nho jednu

prostední cibulku na drobno rozkrájenou a štipec cukru. Piklop

a nech vait pl hodiny. Do hrneka dej lžíci sádla a pl malé

rozkrájené cibule a když cibulka zervená, tedy to pidej k zelí.

Eozkverluj lžíci moul<:y ve studené vod, pidej k zelí, zamíchej a

nech var obejít. Mžeš pidat též lžíci omastku z peené neb

kachny.

549. Kysané zelí na Jiný zpsob.
Rozkrájej drobounce cibuli prostední velikosti a dej na rendlík

se. lžící sádla. Když zaíná cibule ervenat, dej do toho naložené

zelí a nech dusit 15 neb 20 minut. Kdyby bylo píliš vysmahlým,

podlej velou vodou. Pak popraš moukou, zamíchej a nech ješt

chvíli dusit.

550. Kapusta.

Colewort.

Ober s kapusty svrchní lupeny, rozkroj ji na tyry tvrtky, vy-

per ve studené vod, urovnej na mísu a polej vaící vodou, kterou

po chvilce sce. Dej na kuthan kousek másla neb sádla, pidej

spaenou kapustu, trochu soli a kousek cukru a nech to do mkká
dusit. Pak udlej z másla hndou jíšku, rozmíchej ji horkou va-

dou, aneb polévkou, pidej trochu tlueného pepe, ustrouhaného

bílého zázvoru, dle libosti též spárek neb dva s máslem a solí ute-

ného esneku.

551. Fašírovaná kapusta.

Hashed Gohiuort.

Ober mladé lístky s obyejné aneb kadeavé kapusty, nech je

v slané vod tak dlouho vait, až je mžeš prsty rozmáknouti, pak
je omo ve studené vod, vytla a na drobounko usekej. Dej na
kuthan kus erstvého másla, drobn rozkrájenou cibuli, lžíci mou-
ky, nech to do hndá dusit, potom pilej trochu hovzí polévky neb

šávy z pecen, pidej trochu tlueného cukru, pepe a ustrouhané-

ho zázvoru, osol a nech to ješt chvíli povait.

552 . Smažené okurky.
Fried Cucumhers.

Oloupej okurky, rozln*ájej je na tlustší koláky, jádra iormi-
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kou vyízni^ osol je, nech je tvrt hodiny státi, pak jo sce, osuš,

obal v mouce a usmaž v rozpáleném omastkii. Mžeš je též omoiti

v rozkloktaných vejcích a obaliti v ustroiiliané žemliee.

SALÁTY.
553. Hlávkový salát.

Lettuce.

Hlávky salátu zbav svrchního, nepkného lupení, dobe oi-

sti, vyper, rozkrájej na tvrtky, osol a rozlož na misku srdéky
do prosted. Polej octem s vodou smíšeným a podle libosti též

trochem dobrého stolního oleje.

554. Hlávkový salát s vejci.

Lettuce with Boiled Eggs.

S pkných bílých aneb erven kropenatých hlávek salátových

ober svrchní lístky, hlávku pak na tvrtky rozkroj, nkolikrát v

isté vod oper a nech osáknouti. Pak uti dva na tvrdo uvaené
žloutky s temi lžícemi dobrého erstvého pehátého a pozorn sli-

tého másla, osol to a pidej trochu tlueného pepe a nkolik Ižic

vinného octa a dobe to rozmíchej, vlej to pak na pipravený salát,

hodn jej promíchej, urovnej na salátovou mísu a pokla na tvrdo

uvaenými a na tvrtky nakrájenými vejci.

555. Hlávkový salát se smetanou.

Lettuce Salad with Cream.

Vyper a rozkrájej hlávkový salát a dej ho do misky. Do pinty

husté kyselé smetany pidej ti lžíce vinného octa, trochu soli, šti-

pec pepe a trochu drobn rozkrájené pažitky, dobe to rozkloktej,

polej tím salát, dobe to promíchej, urovnej ho do vršku a polej

zbývající smetanou.

556. Hlávkový salát se špekem.

Lettuce with Bacon.

Salát ist ober a vyper, vymakej, urovnej na mísu a osol.

Smíchej vodu s octem, dle chuti a pidej též trochu cukru, polej

tím salát a promíchej. Mezi tím nech škvait na malé kostiky na-

krájený špek, když vyškvaený, polej jím salát a nes hned na stl.
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5^7. Salát okurkový.

Gucumher Salad.

Pkné okurky teuce oloupej a na tenké lístky bu nakrájej

aneb na kruhadle nakrouliej
;
pak osol, nalej na n octa a dobré

husté smetany, dobe promíchej a posyp tlueným pepem. Myln
nkteré kuchaky nakrouhané okurky díve nasolí a nechají je

takto pl hodiny neb hodinu státi, naež vyprýštnou Yodu slejí

a teprv pak salát pipravují; stává se tím salát houževnatým, ne-

chutným a nezáživným.

558, Bramborový salát.

Potato Salad.

Uvaené brambory oloupej a nech vychladnouti. Eozkrájej je

pak na koláky, pimíchej k nim drobounce rozsekanou cibuli, osol

a opepi, dobe promíchej, nalej na n uškvaený špek a pak ocet

smíšený s polovicí vody, do nhož jsi byla pimíchala trochu cu-

kru, aby salát ml lahodnjší chu. Pak promíchej nožem a na

vrch pokla na koláky pokrájená na tvrdo vaená vejce.

559. Bramborový salát na jiný zpsob.
Nech vychladnout vaené oloupané brambory, pokrájej je na

tenké koláky, dej na mísu, osol, opepi, posyp drobn rozkrájenou

cibulí a chceš-li i trochem usekané petružele, polej olejem aneb vy-

škvaeným máslem a octem a zvolna to promíchej, aby se bram-

bory nerozlámaly. Mžeš do toho též pidati na koleka rozkráje-

ná oloupaná kyselá jablka.

560. Bramborový salát se slatiekem.

Potato Salad with Herring.

Omej ist dva mléné slaneky, pak je stáhni, rozpl, kostiky
z nich vyber a slaneky na kousky rozkrájej. Na koleka nakráje-

né teplé brambory smíchej na míse s rozkrájenými na kostky ky-

selými jablky a cibulí, osol, opepi a oblož povrchu kousky sla-

neka. Mléi rozeti s octem a salát tím polej.

561. Bramborový salát se smetanou.

Potato Salad with Gream.

Oloupej prostedn velké vaené teplé brambory a rozkrájej je

na nepíliš tenké koláky. Vlož na mísu a pimíchej k nim dobe
rozkrájenou cibuli, osol a opepi a polej pak následující omákou:
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Dej vait 3 lžíce octa, lžíci vody a lžíci culím. Pak vezmi 2 koflíky

dobré husté kyselé smetany, rozkloktej do ní ti žloutky a vlej do

vaícího octa. Když se to zane zvedat, odstav a když vychladne,

polej tím salát,

562. Salát ze zelné hlávky.

Gold Slaw.

Hlávku zelí (obyejn k tomu bére se zelí ervené, je-li k do-

stání) rozkrájej na malé nudliky, polej horkou vodou, kterou zase

vymakej a slej, a chceš-li, pidej trochu na nudliky rozkrájené

cibule. Sva na kuthanu dobrý ocet, pidej kousek másla, osol,

dej do toho to spaené zelí, a nech je pod poklikou na prudkém
ohni asi deset minut dusit, musíš tím ale asto zamíchat. Udušené

vyndej na misku, opepi a nech vystydnout. Též syrové rozkráje-

né zelí mžeš smíchati s rozkrájenou na nudliky cibulí a upraviti

s octem, solí a pepem.

563. Salát ze zelné hlávky na jiný zpsob.
Skrájej zelní hlávku na pedešlý zpsob. Pak rozkrájej tvrt

libry pkného špeku na malinké kostky a dej je na kuthan, pidej k
tomu jednu cibuli též na malé kostky rozkrájenou a nech do zlatová

usmažiti, pak k tomu pidej pintu vinného octa, vlož zelí do toho,

osol a nech deset minut dusiti, pak salát tlueným pepem posyp a

nes teplý na stl. «

564. Salát ze zelné hlávky se sladkou smetanou.

Cold Slaw with Cream Sauoe.

Pknou erstvou kehkou hlávku pokrájej, dej zelí do devné
misky, posyp solí, pidej pl cibule drobn rozkrájené a devnou
palikou je po 5 minut stloul^ej. Pak je vlož do misky a polej ná-

sledující omákou : Do hrneku dej rozpálit dv lžíce dobrého má-
sla. Když zervená, ale než se zane pálit, pidej lžíci octa a když

se pone vait, vlej do toho koflíek sladké smetany za neustá-

lého míchání, aby se nesrazila a pidej štipec pepe. Pak tím sa-

lát polej.

565. Salát ze zelné hlávky s kyselou smetanou.
Gold Slaiv tvith Sou?- Cream Sauce.

Pknou tvrdou hlávku naež na drobné nudliky, dej na ren-

dlík lžíci másla a když se rozejde, tedy do nho dej to zelí, pidej

ti lžíce vaící vody, piklop a nech to stát tvrt hodiny na kraji
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kanieu v tejDle, ale aby se to nevailo. Pak rozšlehej jeduo vejce a

zamíchej to do zelí, pidej pl lžíce octa, osol a opepi, a konen
zamíchej do toho pl koflíkii kyselé smetany. Nech vychladnout

a podej studené na stl.

566. Salát ze štérbáku.

Endive Salad.

Na podzim jest štrbák nejpknjší; sejmi s nho všecky že-

lezné lístky, žluté dobe v studená vod vyper a nech dobe na

sejte osáknout, pak jej vlož na mísu, posyp tlueným cukrem, roz-

míchej nkolik Ižic vinného octa s olivovým olejem a trochem soli,

polej tím štrbákové lístky a dobe to promíchej a pak na mísu

urovnej.

567. Salát z karfiolu.

Cauliflotver Salad.

Nkolik pkných bílých rží karfiolu ist ober a v slané vod
s kouskem erstvého másla do mkká uva, musíš však dáti pozor,

aby rže zstaly pkn celé; když pak karfiol vychladne, vlož jej

na istý ubrousek a nech osáknouti, pak jej bu na malé kousky

rozeber aneb celý na salátovou mísu pkn do vršku urovnej. Pak
protla skrze sejtko tyry na tvrdo uvaené žloutky, rozmíchej

je dobe s tymi lžícemi olivového oleje, pidej k tomu pt Ižic

vinného octa, osol a malounko opepi, dobe to rozmíchej a polej

tím upravený karfiol.

568. Salát celerový.

Root Celery Salad.

Nkolik celerových hlaviek oškrab, svršek s natí odízni a vlož

jej do studené vody, hlaviky uva v slané vod, pak je vyndej a

vlož do studené vody, pak jej ješt ist nožem oškrab a na tenké

lístky nakrájej ; svršky, jež jsi byla odízla, postav do prosted sa-

látové mísy a rozkrájený celer kolem urovnej, udlej okolek z do-

be pebrané a vymyté eich}^, posyp solí, polej vinným octem

a dobrým olivovým olejem, a posyp tlu-eným pepem.

569, Celerový salát s jablky.

Celery Salad with Apples.

Usekej na drobno na devné misce stejné množství stonk na-

ového celeru a navinulých jablek, každé zvláš; dobe na misce

promÍ€he.j a polej majonézou.
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570. Salát ze stonk naového celeru.

Celery Salad.

Odstra svrchní tvrdé a kornató stoiiky^, vnitní bílé a kehké
dohe vyper, pono je na chvíli do studené vody, pak je rozkrájej

na pldruhého palce dlouhé kousky a tyto opt na tenké nudliky

;

ješt jednou je omej, pak osuš, osol, okoe pepem a trochem umle-

té hoice, polej olejem a oetem, dobe protes a vsyp na misku vy-

loženou listy hlávkového salátu. Místo oleje a octa mže se salát

naped smíchati s trochem majonézy, urovnati do vršku na misku

vyloženou listy salátovými a políti zbývající majonézou aneb re-

muládou.

571, Šparglový salát.

Asparagus Salad.

Odízni svrchní zelenou ást pkn obraného šparglu a uva ho

ve slané vod
;
pak vodu sce, nech špargl osáknout, urovnej ho na

talí, polej olejem a octem a popraš trochu pepem. Mžeš k nmu
udlati okolek z uvaeného ve slané vod karfiolu, rozebraného na
malé ržiky a omoeného bu v oleji a oct aneb v remulád.

572. eichový salát.

Water Cress Salad.

Pebranou eichu isté vyper a piprav ji s octem a olejem,

trochem soli a cukru. Dej ji na talí bu samotnou, aneb ji oblož

štrbákem, zelím, nebo oloupanými a na koleka nakrájenými ky-

selými jablky.

573. ervená epa.
Beet Salad.

Omej ist pknou ervenou ípu, uva do mkká, oloupej a na-

krájej na koláky; oškrab ken a rozkrájej ho na koleka, potom

viož do hrnku vždy vrstvu ípy, oblož ji nkolika koleky kenu,
posyp trochu anýzem nebo feniklem a trochu osol; tak pokrauj

až jest všechno naloženo, nalej na to dobrý vinný ocet a nech

tyryadvacet hodin stát. Místo anýzu neb feniklu mžeš ji též pro-

ložiti nkolika hebíky. Pedlož na zvláštní misce a polej trochu

šávou.

574, Salát z rajských jablíek.
Tomato Salad.

Pkná rajská jablíka opa, slupku oloupej, rozkrájej je na ko-
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leéka, deg na misku, nakrájej drobounce jednu prostední cibuli

a k nim pidej, osol, opepi a polej octem s vodou, oslazenou po-

dle chuti.

575. Salát z rajských jablíek s majonézou.

Tomato Salad with Mayonaise.

Rozkrájej dvanáct rajských jablíek na koleka a dej na mísu.

Uti tyry na tvrdo vaené žloutky, pidej jeden syrový žloutek, je-

dnu malou lžiku soli, pl lžiky papriky, lžíci cukru, lžíci másla,

dv lžíce hoice a koflíek octa. Dobe vše rozmíchej, jablíka

tím polej a nech na ledu až k upotebení, aby byly hodn studené.

576. Salát z kuat.
Ghicken Salad.

Usekej na drobno maso z jec^noho kuete, též malou hlávku zelí

a stejné množství stonk naového celeru, každé o sob. Uva dva-

náct vajec na tvrdo, bílky též na drobno rozsekej a žloutky uti s

dvma lžícemi másla, dvma lžícemi cukru a Ižicí hoice; pidej

k tomu koflík vinného octa, dobe rozmíchej, smíchej pak všechnu

sekaninu a polej omákou.

577. Salát z kuat na jiný zpsob.
Maso z peeného neb vaeného studeného kuete rozkrájej na

malé kousky, smíchej se stejným množstvím na nudliky nakráje-

ných bílých celerových stonk a temi lžícemi majonézy, urovnej to

do vršku na misce vyložené listy hlávkového salátu, polej majoné-

zou, okrášli na tvrtky rozkrájenými tvrdými vejci, aneb kaprle-

mi a olivami. Místo celeru mžeš též upotebiti na nudliky roz-

krájené kyselé okurky, aneb na kousky roztrhané kehké lístky

hlávkového salátu. ísTa míst majonézy mžeš použíti octa smíše-

ného s olejem a trochem soli a pepe. Tím samým zpsobem upraví

se salát z brzlík, husích jater a jiného masa, a mnohých zbyt-

k mže se takto velmi vhodn a chutn užiti.

578. Salát z huitiry, raku neb ryb.

Lohster, crab or fish Salad.

Maso z uvaené erstvé liumry, aneb v plechovce naložené, roz-

trhej vidlikou na kousky a uprav salát tím samým zpsobem
jako z kuete; fnla-li humra vajíka, mžeš jimi salát povrchu

okrášliti. Tak pipravuje se též salát z vaených ryb, rak a kra-
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b. Jiný rybí salát pipraví se z rozla^ájeného rybího masa, smí-

chaného s rozkrájenými sardelemi a kaprlemi a proloženého vrstva-

mi na koleka nal^rájených brambor a ervené ípy ; mže se po-

líti bu majonézou, remnládon, aneb pouze olejem a octem a oby-

ejným zpsobem okrášliti.

579. Salát z lososa,

Salmon Salad.

Vezmi liberní plechovku lososa, vyber kstky a maso rozsekej

na drobno. Eozsekej stejné množství hlávky co možno bílé, uti

tyry vaené žloutky, pidej lžiku cukru, lžiku soli, lžiku ho-
i cové mouky, lžíci pehátého erstvého másla a dv lžíce octa.

Dobe rozmíchej a maso tím polej.

580. eský salát.

Bohemian Salad. — Dle Em. P. Beránka.

Uvaené brambory za tepla oloupej a rozkrájej na koláky; roz-

krájej na malé kostky) dv oloupaná kyselá jablka, jednu cibuli,

kousek uvaené šunky^ kousek studené telecí peené, vaeného uze-

ného jazyka a ist omytého a kostí zbaveného slaneka; usekej

bílky a žloutky z tvrdých vajec, každé pro sebe a oištné sardele

po délce rozkrájej. Polož na mísu vrstvu brambor, posyp rozkrá-

jenými jablky, cibulí, slanekem, masem a kaprlemi a opakuj to, až

jest mísa do vršku naplnna. Pokla salát sardelemi na zpsob
hvzdy, mezery mezi nimi vypl stídav usekaným žloutkem a

bílkem, kolem mísy urovnej stídav stejná koleka vykrájená z

brambor a ervené ípy al konen polej salát olejem smíšeným

s octem.

581. Fazolový salát.

Dried Beán Salad.

Dej u veer moit 2 koflíky fazolí do studené vody. Eáno vodu

slej a nalej erstvou vodu vaící, dej; do nich na š.piku nože

(tvrt lžiky) sody kuchyské (Baking soda), osol a nech je vait

do mkká. Musíš vaící vodu dolévat, jak se vyvaruje, aby byly

stále pod vodou. Mezi vaením zamíchej do nich lžíci másla.

Když jsou mkké, dej na cedník a nech osáknout. Pak je dej

do salátové misky, posyp drobn rozkrájenou cibulí, smíchej

ocet s vodou dle chuti, pidej trošku cukru a polej tím fazole je-
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št za tepla. Pak opepi a když prochladly, pedlož na stl.

Hodí se ke každé peeoii.

582. Salát ze syrového masa.

Chopped Ment.

Uškrab ostrou plechovou lžící aneb umel na mlýnku na kasi-

ku jednu libru hovzího masa z kýty, pak udlej z toho na talí

tyry hromádky, posyp je solí, pepem a velmi drobounce rozseka-

nou cibulí, polej to octem a olejem a necli to nejmén pl hodiny

stát, aby se chu z písad do masa vtáhla. Mžeš také použíti

sardelí, kaprlí a na tvrdo vaených skrájených vajec.

STUDENÉ OMACKY.
583. Majonéza.

Mayonaise Dressing.

Eozšlehej dva žloutky, pidej k nim štipec soli a pepe a za

stálého šlehání ponenáhlu pidávej koflík olivového oleje, aneb

erstvého rozpuštného másla. Když všechen olej neb máslo se

žloutky sešleháno, pilévej po trošce dv lžíce octa za dalšího stá-

lého šlehání. Když bys ocet dala díve, tedy by se to srazilo. Kdy-
by se omáka srážela, rozšlehej na jiné míse žloutek se solí a pep-

em a pidávej po malých dávkách a za ustaviného šlehání té

sražené majonézy a tak pokrauj, až máš omáku pknou hlad-

kou a bez lesku. Jestli omáka nabývá lesku, pidej pár kapek

octa.

584. Remuláda.

Remoulade Sauce.

Pipravuje se tím samým zpsobem jako majonéza, jen že mí-

sto syrových vezmou se na tvrdo vaené žloutky, kteréž se díve
se solí, pepem a trochem oleje na jemné tsto utíti musí.

585. Omáka aromatická.

Aromatic Sauce.

Utlu v hmoždíi nkolik v oct namoených žemlových ízk
s temi tvrdými žloutky, trochem dymiánu, nkolika bobkovými
listy, lžikou kaprlí, dvma sardelemi a kouskem cibule; pilej tro-

chu oleje a vinného octa., pak to proce a roze dle poteby stude-



176 NÁRODNÍ DOMÁCÍ KUCHAKA

nou hovzí polévkou. Omáka tato hodí se k hovzímu masu a

k studené telecí peeni.

586. Studená omáka k zviué.
Cold Game Sauce.

Utlu v hmoždíi deset zrnek jalovce s kouskem cukru a drob-

n nakrájené citrónové kry, pidej ti tvrdé žloutky, pl rozkráje-

né cibule a opt dobe dohromady utluc
;
pidej dv lžíce dobrého

olivového oleje, aneb erstvého rozhátého másla, deset Ižic vinného

octa a šávu ze dvou citron, dobe promíchej a pak to proce;
je-li omáka píliš hustá, roze ješt dle poteby octem.

587. Studená sardelová omáka.
Cold 8ardéle Sauce.

Vymej tyry sardele a všechny kstky z nich vyber ; uti je v

hrneku se šesti na tvrdo uvaenými žloutky a rozsekanou zelenou

petruželí; pak to rozmíchej s vinným octem a jemným olivovým

okjem aneb erstvým rozpuštným máslem a vlej do nádobky.

588. Rybí omáka.
Fish Sauce.

Dej na rendlík kus másla, kus oištného kapra neb štiky, na
koláky rozkrájenou mrkev a celer, osol, okoei pepem, kvtem,
zázvorem a šafránem a nech to dusit; po chvilkách pilévej vody,

aby se to nepipálilo, a aby bylo dosti šávy; pak to proce, šávu
zapraž bledou máslovou jíškou, pidej trochu vína a tyry rozstrou-

hané tvrdé žloutky, dobe promíchej a nech vystydnouti. Tato

omáka pidává se obyejn ke štice neb pstruhu.

589. Omáka k ryb.
Fish Sauce.

Dej lžíci pokrájené petružele do mistiky a utluc ji na kaši;

pidej pak žloutky ze tí vajec, zamíchej dobe, opepi erveným
pepem, pidej pl lžiky soli, roze Ižicí octa a pimíchej k to-

mu ponenáhlu koflík erstvého rozhátého másla a lžíci jemn use-

kaných malých okriek.
590. Omáka na salát.

Salad Dressing. — Anežka Haškovcová v Besídce Hospodáe.

Vezmu ze 3 vajec žloutky, lžiku hoice, 2 lžiky soli, ^ lžíce

papriky, 2 lžíce cukru, 2 lžíce rozhátého másla neb dobrého olivo-

vého oleje, koflík smetany, \ koflíku horkého octa a na pólo ušleha-
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ných bílk ze 3 vajec; to vše se po poádku jak napsáno smísí a

pak to dám vait pi slabém ohni v parním hrnci, v takovém asi

co fie vaí "oat meal," tak dlouho, až to zhoustne jalío omáka, kte-

rou potom naleju do omákové nádobky a nechám vychladnout. Pí-
prava takto udlaná vydrží až 14 dní v chladném míst, a je zna-

menitá na salát hlávkový, brambory, vaené fazole v luskách, kar-

fiol atd.

591. Omáka k studenému masu,
Cold Meat Sauce.

Protla skrze drátné sýtko tyry na tvrdo uvaené žloutky,

pidej k tomu pl kávového koflíku jemného olivového oleje, (sweet

oil) a ti to, až se z toho stane jemná kasika; pidej pak k tomu
ti oištné, na drobno rozsekané sardele, lžíci na drobno usekané

petruželové nati, dv lžíce jemné hoice, lžíci tlueného cukru,

na špiku nože utlueného bílého pepe, kávový koflík vinného octa,

trochu vody a na špiku nože soli, pak to dobe rozmíchej, podej

pak bu k šunce, uzenému jazyku nebo k studené peeni a ryb.

Tato omáka vydrží v studenu osm dní i déle.

592. Pepmá omáka.
Pepper Sauce.

Vezmi ti tucty lusk erveného pepe, dv hlávky zelí, jeden

koen kenu, koflík hoiného semene, trochu hebíku a trochu

cukru. Va ve dvou kvartech octa tvrt hodiny. Nech pak stát

svaeninu 3 hodiny, pak sce a dej do lahví.

593. Pepová omáka.
BlacTc Pepper Sauce.

Udlej ze dvou Ižic másla ervenou jíšku, dej do ní jednu na-

krájenou cibuli, lžíci celého pepe, lžiku tlueného pepe, nkolik
zrnek nového koení, kousek zázvoru, stroužek esneku, dva he-
bíky, dva bobkové listy, kousek dymiánu, asi dv lžíce vinného

octa a nalej na to tolik hovzí polévky, mnoho-li omáky potebu-
ješ; když se vše 'hodnou chvíli pospolu vailo, proce omáku do

nádobky. Je^li omáka píliš hustá, pilej polévky, a je^li málo
kyselá, pidej trochu octa.

594. Vajená omáka.
Egg Sauce.

Smíchej ti lžíce másla s dvma lžícemi mouky, osol, okoe
Národní DomácíuKuchaka 12.
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tlueným pepem a muškátovým oíškem^ pilej pintu vaící vody

a slehadlem to dobe rozšlehej^ aby to bylo hladké, nech chvilku

povait, pak to rozkloktej dvma žloutky, tvrt librou másla a šá-

vou z jednoho citronu, proce jemným sýtkem neb ubrouskem a

konen pimíchej dv drobn usekaná tvrdá vejce.

595. Holandská omáka.
Hollandaise 8auce.

Kozmíchej v hrneku lžíci mouky s trochem vody, vraz do toho

šest žloutk nebo ti celá vejce, pidej tvrt libry erstvého másla,

nkolik zrnek pepe a dostatené množství isté rybí polévky neb

petruželové vody. Míchej tím na plotn ustavin, až se to pone
zvedat, pak pimíchej šávu z pl citronu a omáku proce. —
Omáka tato podává se k rybám a musí se zrovna ped upotebením

upraviti ; musí-li však déle státi, postaví se v hrnku do velé vody.

596. Pikantní omáka.
Piquante Sauce.

Sva neplný koflík vinného octa s jedním bobkovým listem, s

kytikou dymiánu, s temi šalotkami aneb s malou cibulí, špetkou

soli a pepe do polovice, pak na to nalej hovzí polévky, nech asi

pl hodiny vait, proee to, zapraž, kouskem cukru osla, nech

znova povait a vlej do ománíku.

597. Vinná omáka.
Wine Sauce.

Utluc dv hrst ist pebrané petružele v hmoždíi, vraz do

ní ti neb pt žloutk, vesms dobe promíchej a vlej na to vlažné

víno, avšak ne mnoho, aby to nebylo píliš ídké; potom to ubrou-

skem proee, okoe kvtem, zázvorem, pepem a muškátovým
oíškem a nech to pomalu vait, musíš však piln míchat, aby

omáka pkné barvy nabyla.

MOUNÁ JÍDLA.
598. Obyejné mouné knedlíky.

Dumplings.

Eozšlehej v hluboké mistice dv vejce; pidej 1^ koflíku

mléka a malou lžiku másla, osol a dej k tomu mouky tolik,

aby z toho bylo tsto, které se dá lžící neb mchakou dobe
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vytlouci^ tlii€ pt minut neb déle, až je tsto hladké, a necli pl
liodiny stát. Mezi tím usmaž dva krajíky chleba na koistl<y

nakrájeného v rozpáleném másle do žlnta, nech vychladnout a

pidej to pak k tomu knedlíkovému tstu. Popraš pak ruce mou-

kou, vykrajuj knedlíky velkosti malého jablka, v rukou zakula,

kla do vaící vody, dobe je priklop a nech 10 minut vait. Pak

je vyndej, vidlikou rozpl a podej se zelím k vepovému masu.

599. Mouné knedlíky na jiný zpsob.

Paní Anna Yelhartická v Besídce Hospodáe.

Uti asi pl lžíce nového neb propouštného másla až se pní,

vra^ do nho 3 vejce, po každém vejci dej k tomu vrchovatou

lžíci bílé mouky a dobe to smíchej; potom do toho dej 6 Ižic

mléka neb smetany, teba nakyslé a opt po každé lžíci mléka

lžíci mouky do toho vmíchej a osol to
;
pak pokrájej pl žemliky

na malé kostk}^, usmaž jí do zlatová a nech jí vychladnout, na-

ež když je tsto dobe umíchané, tu vychladlou žemliku do to-

ho vmíchej. Když by bylo tsto píliš ídké, tedy dej ješt lžíci

mouky. Zava je ve vaící slané vod.

600, Mouné knedliky ješt na jiný zpsob.

Uti na misce vrchovatou lžíci sádla, neb másla, pidej dv
celá vejce, dobe to promíchej, pidej pl pinty sladké smetany

neb dobrého mléka, pimíchej do toho libru mouky a dobe to

mchakou vypracuj, tak aby se tsto na ruku nelepilo; pak pi-
dej 2 rozkrájené a osmažené žemliky, neb 4 krajíky bílého chleba,

opt dobe promíchej, vykrájej knedlíky, dej je do vaící vody a

nech je pl hodiny vait. Hodí se velmi dobe k zadlávaným jí-

dlm, mohou se však též pedložiti se zelím aneb s rznou
omákou.

601. Knedliky americké.

DumpUngs, American Style.—Pí. Hanzlová v Besídce Hospodáe.

Vezmu 3 vejce, dobe je ušlehám, dám do toho koflík slad-

kého mléka, lžíci soli, lžiku prášku ku peení zamíchám do tí
koflík mouky a pimíchám do mléka. To dobe na misce roz-

pracuju a pak z toho vykrájím pt knedlík^ na válku zakula-

tím a dám do vody vait.
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602. Kynuté knedlíky.

Raised Dumylings.

Udlej ráno kvásek z \)\\\ koflíku luléka^ tí Ižic mouky a

kousku lisovaných kvasnic, aneb na noc ze suchých kvasnic. Když
kvásek skynul, uti na misce lžíci másla a 2 vejce, dej k tomu
ten vykynutý kvásek a dva koflíky mléka, osol a dej tolik mouky,

aby bylo tsto tuhé jako na chleba a dobe v misce zamíchej. Pak
vyválej na vale, až je tsto pkn hladké a dej nazpt do mísy ky-

nout. Když to vykyne, že je tsta jednou tolik než bylo, dej na

vál, nakrájej knedlíky velkosti jablka, zakula v rukou a nech opt
na vale kynouti. Když znovu vykynuly, dej je do vaící vody, do-

be piklop a nech vait pl hodiny. Pak je vyndej, každý vi-

dlikou roztrhni a polej rozpáleným máslem.

603. Kynuté knedlíky jiným zpsobem.
Paní Anna J. Kotmelová v Besídce Hospodáe.

Vezmu asi ti tvrt libry mouky, pl libry tvarohu, ti
vejce, kousek kvasnic, dle poteby mléka a soli, vše to rozpracuji

a nechám skynout. Pak se z toho udlají malé kulaté knedlíky,

které se nechají opt skynouti ve chladu, na^ž se smaží na roz-

páleném másle. Jedí se hned teplé. Posypati je mže každý

ím mu libo.

604. Strouhánkové knedlíky.

Crumh Dumplings.

Vezmi koflík rozstrouhaných tvrdých rohlík, žemliek aneb

chleba a pl koflíku mouky. Zamíchej do toho rovnou lžiku

prášku, ušlehej jedno vejce a pimíchej k nmu pl koflíku mléka,

vlej to k mouce a trochu osol. Eozmíchej dobe, dej tsto na vál,

rozdl na 3 díly, v mouce každý zakula, dej vait do slané vody,

pikryj a nech vait deset minut.

605. Knedlíky špekové.

Dumplings with Bacon.

Vezmi 4 krajíky bílého chleba a J libry uzeného špeku, roz-

krájej obé na malé kostky, dej to na kuthánek a nech do zlato-

vá usmažiti. Pak to, dej do mísy, nalej na to dva koflíky mléka,

vraz do toho ti celá vejce, dva žloutky, osol a promíchej. Ny-
ní pidej tolik mouky, mnoho-li zapotebí, aby z toho bylo husté

tsto, jež mchakou uhn. Udlej nyní as jak:o jablko velké
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knedlíky a uva bu v slané vaící vod, aneb v polévce, v níž

jsi byla uvaila libové uzené maso. Vyndej pak celé knedlíky

na mísu, rozpl je, posyp rostrouhanou žemlickovou neb chle-

bovou krkou, polej rozpáleným novým máslem a podej k tomu

na iihledné kousky nakrájené uzené maso a dušené zelí.

606. K&edliky s uzeninou.

Dumplings with Smohed Meat.

Eozsekej na drobno 1 libru libové uvaené uzeniny, pidej k

tomu ti na kostky rozkrájené a na másle usmažené a ti v mlé-

ce rozmoené krajíky chleba, vraz do toho ti celá vejce a ti

žloutky, pidej dva koflíky dobrého mléka, osol a dobe to rozmí-

chej, pak dej do toho tolik mouky, mnoho-li zapotebí, aby z toho

bylo husté tsto, jež vaekou uhn. Pak dlej knedlíky as jako ja-

blko velké a dávej je do vaící vody; potom jimi u dna hrnce

voln zamíchej, aby na povrch vyplynuly a nech pl hodiny vai-

ti. Vyndej, je pak na mísu, roztrhej dvma vidlikama na p-
le, posyp je rozstrouhanou krkou žemlickovou neb chlebovou

a polej novým rozpáleným máslem.

607. Tvarohové knedlíky.

Cottage Ckeesie Dumplings.—Pí. M. Šimková v Besídce Hospodáe.

Vezmu dv lžíce erstvého másla, které dobe na míse utu,

pidám k tomu 3 vejce a dobe to smíchám, pak pidám asi kvart

dobe vytlaeného erstvého tvarohu, patin to osolím a pak do-

be s tím vejcem a máslemi promíchám, aby žádné kousky nez-
staly. Pak do toho pidám tolik krupiky až jest možno z to-

ho dlat knedlíky. Knedlíky dlám prostedn velké, aby se

díve provaily. Nežli je dám vait, obalím každý v mouce a pak

je dám do osolené vody vait. Voda nesmí pestat vít, sic by se

rozmoily. Když zanou knedlíky na povrchu '^tancovat,^' vyndám
jeden a pomocí dvou vidliek jej roztrhnu. ÍTení-li uprosted sy-

rové tsto, knedlíky vyberu na mísu a poleji rozpáleným máslem.

608. Tvarohové knedlíky na jiný zpsob.
Uti kousek erstvého másla, vraz do toho ti celá vejce a

tri žloutky, pidej libru dobrého tvarohu, osol a dobe to rozmíchej,

pak k tomu pidej tolik strouhané žemliky a trochu mouky, aby

se z toho knedlíky dlati mohly, opt dobe to promíchej. Udlej
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rukama kulaté knedlíky, zava je do slané vaící vody a neeh

malou tvrt hodiny vaiti. Pak vyndávej je cedníkem a urovnej

rozplené na mísu, posyp nastrouhanou žemlikovou neb chlebo-

vou krou a hojn polej rozpáleným erstvým máslem.

609. Krupiné knedlíky

Farina Dumplings.

Uti dv lžíce másla až se zpní, pidej k tomu jeden žlou-

tek a dv celá vejce, pl koflíku krupiky, trochu to osol a hod-

n promíchej, nech to pak hodinu státi. Vypichuj pak kávovou

lžikou malé knedlíky, pouštj je do vaící slané vody a nech pl
hodiny se vaiti, pak je opnovakou vyndej, urovnej je na mísu,

posyp ustrouhanou žemlikovou neb chlebovou krkou a polej roz-

páleným erstvým máslem. Mžeš je podati k zadlaným holu-

bm, kuatm aneb k zadlanému telecímu masu.

610. Krupiné knedlíky na jiný zpsob.
Dej do mísy 2 koflíky krupice, spa ji koflíkem horkého mlé-

ka a míchej, až vychladne; pak pidej ti vejce rozkloktané s

trochem mléka, ti krajíky chleba na drobné kostky rozkrájené

a. osmažené, osol a dobe vše promíchej; potom omo dlan ve

studené vod, dlej z tsta kulaté knedlíky, zava je do vaící

vody, nech je pl hodiny vait, pak je vyndej, roztrhni vidlikou,

urovnej na mísu, posyp ustrouhanou žemlovou neb chlebovou kr-
kou a polej rozpáleným novým máslem. Mžeš je též pouze oma-

stiti usmaženou rozkrájenou cibulkou aneb na drobno rozkrájenou

a usmaženou slaninou. Místo mléka mžeš spaiti krupici ve-

lou vodou, ve které jsi kousek másla rozpustila.

611. Krupiné knedlíky s uzeninou.
Farina Dumplings with Smohed Meat.

Uti dv lžíce másla se temi vejci, pidej dva koflíky pkné
krupice a ^ libry drobounce sesekaného uzeného masa, trochu to

osol a dobe to rozmíchej. Pak vybírej se lžící po kouskách a

zava do vaící slané vody. ISTa to knedlíky opnovakou vy-

l)er, kla na mísu, posyp rozstrouhanou na másle usmaženou žem-

likou neb chlebem a polej rozpáleným novým máslem.

612. Krupiné knedlíky v krému.
Farina Dumplings in Custard.

Ze dvou koflílc pkné krupiky uva hustou kaŠi, pak to o^
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ohn odstav, nech vychladnouti, vraz do toho dv celá vejce, pH-

dej kousek erstvého másla, lžiku tlueného cukru, malounko to

osol, dobe rozmíchej, pak vybírej kávovou lžikou po kouskách

a pouštj do vaící slané vody. Když jsou uvaeny nech je na

istém ubrousku osáknout, vymaž formu máslem, vysyp ji ustrou-

hanou žemlikovou krkou a narovnej do ní knedlíky. Vraz do

koflíka smetany pt žloutk, lžíci tlueného cukru, hodn to roz-

kloktej, vlej na knedlíky a nech hodinu v páe vait. Postav to

pak na chvíli do horké trouby, naež to vyndej, tlueným cukrem

posyp a nes na stl.

613. Švestkové kuedliky.

Prune Dumplings.

Zadlej libru mouky dvma vejci a tolika smetany neb dobrého

mléka, co zapotebí na husté tsto, osol a ádn vypracuj, dej je

na vál, rozkrájej' na kousky as jako oech velké a do každého

kousku zaobal pknou švestlm; pak zava knedlíky do vaící sla-

né vody, nadzvedni je pozorn mchakou ode dna hrnce a když

vyplynou na vrch a ješt chvilku se povaí, vyndej je cedníkem

na mísu, posypí je bu smaženou houskou, tvarohem, perníkem

aneb tlueným mákem a polej rozpáleným máslem. Do tsta

mžeš též pidati kousek másla a pecky ze švestek se mohou dí-

ve vyloupati; jsou-li švestky kyselé, mžeš do každé ped zabale-

ním dáti místo pecky kousek cukru.

614. Jiné švestkové knedlíky.

Uti na misce 3 lžíce másla se temi lžícemi tvarohu, pidej

3 celá vejce, trochu soli, libru mouky a tolik mléka neb smeta-

ny, aby bylo tsto hustší než na buchti^ky. Vypracuj to dobe
mchakou, vyndej tsto na vál moukou posypaný, popraš prsty

moukou, uškubni kousek tsta, zaobal do nho pknou švestku a

tak pokrauj až jsou všechny knedlíky hotovy. Pak je uva
a pedlož jak v pedešlém ísle podotlmuto. Nejsou-li švestky

dost sladké, dej k nim na stl drobný cukr v cukránce a kávovou

lžiku, aby si každý knedlíky dle libosti pisladiti mohl. Než
švestky do tsta zaobalíš, mžeš též pecky vyloupati a místo nich

clnii do švestek po kousku cukru.

615. Kynuté švestkové knedlíky.
Raised Dougli Prune Dumplings.

Uti lžíci erstvého másla, \Taz do nho ti celá vejce, hodn
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to rozmíchej, dej do toho šest koflík mouky, osol a pidej

ti lžíce kvasnic, rozmíchej a pilej tolik dobrého mléka neb sme-

tany, aby z toho bylo hustší tisto než na obyejné knedlíky; do-

be to mehackou vypracuj a dej kynout. Když zkynulo, když totiž

nabylo dvojnásobný objem, vyndej tsto na vál moukou posypaný,

rozkrájej je na kousky as jako oech velké, do každého kousku

zaobal vyloupnutou švestku, kla knedlíky na vál, nech je ješt

zkynouti a uva je jak svrchu podotknuto.

616. Kynuté švestkové knedlíky na jiný zpsob.

Uti lžíci erstvého másla, vraz do nho dv vejce a dobe
ušlehej

;
pak piderj koflíek mléka, lžíci cukru a osol. Potom

zamíchej lžiku prášku na peení do dvou koflík mouky a pimí-

chej to k ostatnímu a dle poteby pidej mouky, aby© mohla vypra-

covat hebké tsto, as tak tuhé jako na biskety. Pak vykrajuj'

lžící kousky tsta, v rukou zakula, kla na vál, trochu na plo-

cho rozválej a zavi pknou velkou a zralou švestku do každého

kousku. . Dej pak vait do vaící slané vody a va aá 15 minut.

Pevait se nesmí, nebo by spadly. Podobným zpsobem dla-

jí ise knedlíky s jablky místo švestek. Jablka velká se krájí

na tvrtky a malá na pllcy ; ohryzek se ovšem vykrojí. Když jsou

knedlíky vaené, tedy se poleji rozpáleným máslem a posypou tva-

rohem, aneb skoicí s cukrem.

617. Knedlíky se suchými švestkami.

Dumplings with Dried Prunes.

Udlej tsto na knedlíky jako v pedešlém pedpisu. Uva do

mkkai s trochem cukru a kouskem citrónové kry pkné velké

kalifornské švestky, — nejlepší jsou Santa Clara. Švestky evropské,^

tak zvané turecké, k tomuto úeli nejsou tak dobré. Když jsou

švestky vaené, vyndej z nich pecky a dávej po dvou a jsou-li

menší, tedy po tech do každého knedlíku a va as 15 minut. Pak
vyndej, posyp osmaženou žemlikou a polej rozpáleným erstvým

máslem. Mžeš též místo švestek celých nadíti knedlíky švestko-

vými povidly pipravenými jako do kolá.

618. Ovocné knedlíky.

Fruit Dumplings. —-Pí. Anna Janatová v Besídce Hospodáe.

Udlám tsto jako na biskety, totiž na kvart mouky dám dv
lžiky prášku; nadlám kousky, do kulatá rozválím a dávám po
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jedné oloupané a pecky zbavené broskvi do každého kousku tsta,

do kulatá zavinu a kladu na plechovou mlsu jednu vedle druhé

tsn. Když je mísa plná^ posypu vrchem cukrem a skoicí,

naleju tetinu mísu vaící vody pod knedlíky a hned vstrímí do

trouby a druhou mísou pikreji. Po desíti minutách vrchní mí-

su sejmu a knedlíky nechám povrchu zervenat, asi za 10 neb 15

minut, a hned pedkládám na stl. K ním dám bu sladkou pod-

lívku aneb jen máslo neb smetanu. Dlám-li je s jablkama,

tedy je nakrájím na lístky as jako do páje, ale mohou se též dávat

dovnit ve tvrtkách.

619. Knedlíky s broskvemi.

Peach Dwnplings.

Udlej tsto jako na obyejné švestkové knedlíky, rozkrájej

je na vtší kousky a do každého kousku záobal broskvi; pecky z

broskví mžeš též vyloupati a jsou-li broskve velké, mžeš dáti

do knedlíku pouze po plce. Broskvové knedlíky polité smetanou

chiUtnají dobe i za studena. Krom švestek a broskví mohou
se dáti do knedlík též tešn, suché švestky, erstvá na kousky

rozkrájená anebo usekaná jablka, švestková povidla a jako do bu-

chet upravený tvaroh. Knedlíky s jablky a suchými švestkami se

obyejn sypou mákem aneb perníkem a mastí se bu máslem
nebo sádlem; ostatní se sypou tvarohem a mastí máslem.

620. Smetanové knedlíky.

Cream DumpUngs.
Eozšlehej šest celých vajec s kvartem smetany, pidej kvart

i)]ouky, trochu soli a dobe to vypracuj ; tsto musí býti asi jako

na lívance. Pak ostrouhej šest žemliek, rozkrájej je na kosti-

ky, osmaž je v rozpáleném másle a když vystydly, zamíchej je

taktéž do tsta. Vybírej tsto velkoul ve vod namoenou lžící

a zava knedlíky spšn do vaící slané vody, aby zstaly celé a

neroztekly se, a nech je as pl hodiny vait. Potom je rozkrájej

na lístky, urovnej na mísu, posyp ustrouhanou žemlovou krkou
a polej rozpáleným máslem. Mžeš k nim též dáti povidla.

621. Knedlíky z vaených bramboru.

Potato DumpUngs. — Pí. M. Wa,gnerová v Besídce Hospodáe.
Rozmoím v' mléce dva krajíky bílého chleba, trochu jej oso-

lím a pidám jemn rozsekanou pažitku, ti vejce, jemn usekanou
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a na másle osmaženou cibulku a libru vaených brambor. Vše se

dobe smíchá, propracuje a nadlají se knedlíky, jež vaí se ve

slané vod.

622. Bramborové knedlíky na jiný zpsob.

Dej vait asi šest brambor prostední velkosti. Když jsou

vaené, oloupej a za horka na vale válekem rozválej. Pak je

shr na hromádku, pidej k nim dv vejce, trochu soli a koflík

mouky, dobe brambory s moukou smíchej a vyválej, pidej ješt

trochu mouky, aby to bylo tužší a nerozvailo se. Eozkrájej pak
tsto na 6 díl, rukama zakula, dej vait do vaící slané vody a

dobe pikrej. Když se chvíli vail}^^ tedy jimi zamíchej, aby se

od dna vyzvedly. Když jsou vaené, rozkroj na ple, polej rozpá-

leným máslem a osmaženou cibulkou.

623 Knedlíky ze syrových brambor.

Raw Potato Dumplings.

Ustrouhej na misku šest oškrabaných a opraných syrových

braimbor; vymakej trochu vodu z nich skrze ídké pláténko, ne

sice do sucha, ale pece z vtšiny. Pidej k bramborm tolik mou-
ky, aby povstalo hezky tuhé tsto, osol, dobe propracuj, utvo
knedlíky a v prudce vaící vod je uva. Chceš-li míti kypejší,

pidej jedno neb dv celá vejce. Knedlíky mžeš též udlati z

polovice syrových a polovice vaených brambor.

624. Knedlíky z brambor.

Paní Božena Hanzlová v Besídce Hospodáe.

Postavím hrnec s vodou na kamna, vezmu 3 lžíce sádla, dám
na rendlík, do toho pak pl koflíku pšeniné krupiky a dv lžíce

cukru. Tím míchám až je krupika do zlatová usmažená, ale ne

spálená. Mezi tím vezmu talí vaených brambor, rozstrouhám

je, dám' jedno vejce, sl, tvrt koflíku mléka, pl lžíce másla,

a mouky tolik, aby to bylo hezky tuhé ale ne tvrdé. Pak z tsta

toho nakrájím kousky a v rukou upravím šištiky as jako pl
prstu velké, které dám do vaící vody, kterou jsem byla díve na

plotnu postavila. Když vystoupí nahoru (musí se tím zamí-

chat) vyndám je, dám na cednílc a když z nich voda okape, vysypu

Je do rendlíku a osmažím, naež se mohou dát na stl.
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625. Lívance.

Wheat Pancakes.

Vezmi dva koflíky kyselého mléka, dej do nho dva žloutky a

dobe rozmíchej, pidej trochu soli, as koflík mouky prosáté a opt
dobe zamíchej

;
je-li tsto píliš ídké, idší než na kapánku, pi-

dej ješt mouky a dobe to vytluc na hladké tsto. Udlej z

tch dvou bílku tuhý sníh a pidej jej k tstu s malou rovnou

lžikou sody (k vaení) v troše horké vody rozpuštné, a zlehka to

zamíchej. Dej rozpálit lívaneník, pomaž sádlem a pe lívane-

ky, berouc lžíci tsta na lívaneek a když na jedné stran upe-

en, obra. Pedlož se syrobem neb medem.

626. Lívance kynuté.

Raised Griddle Cakes.

Vraz do dvou koflík dobrého mléka 3 celá vejce, pidej lžiku

tlueného cukru, kus rozpuštného másla, dv neb ti lžíce kvá-

sku ze suchých kvasnic, aneb pl kousku lisovaných kvasnic,

osol a dobe to rozmíchej, potom pimíchej tolik mouky, aby bylo

z toho tsto, jako na hustou kapaninu a nech to skynouti. Pak po-

maž lívaneník rozpuštným máslem, nabírej tsto sbrakou, lej

na lívaneky, které upe po obou stranách do zlatová. Pak po-

ti každý lívanec rozpuštným máslem, pomaž povidly, posyp roz-

strouhaným tvarohem aneb tlueným a cukrem promíchaným má-
kem a pokrop rozpuštným máslem. Také je mžeš posypati tlu-

enou skoicí a cukrem.

627. Lívance na jiný zpsob.
Dej do misky šest žloutk a dva koflíky sladkého mléka k

nim pimíchej. Pidej k tomu lžiku rozpuštného másla, do ko-

flíka mouky zamíchej vrchovatou lžiku prášku, prosej do mlé-

ka a hezlí}^ to rozmíchej. Ze šesti bílk ušlehej sníh a pozvolna

pimíchej k tstu a rychle pe na sádlem pomaštném plechu

malé lívaneky.

628. Lívance z podmáslí.

ButtermilTc Pancakes.

Rozšlehej dv vejce, pidej do nich kvart podmáslí, malou Lži-

ku kuchyské sody (baking soda) v horké vod rozpuštné, trochu

soli a mouky tolik,* aby to bylo husté asi jako kapání. Pak smaží se

Iia sádle a dávají s medem neb syrobem iia istl.
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629. Lívance z mouky pipravené.

Oriddle Cakes.

V obchodech je všude ke koupi, zejména v podzimu a v zim,
mouka na lívance pipravená (Selfraising flour). Z této peou
se lívance následovn : Vezmi 2 koflíky sladkého mléka a vmíchej,

do nho asi koflík mouky, aby bylo zcela ídké tsto. Nemáš-li po

ruce mléko, dej 2 koflíky studené vody, do které zamíchej rozšle-

hané vejce. Jiné pípravy, ani soli, neteba. Pe jak obyejn.

630. Pohankové lívance.

BucJcwheat Cakes.

Vezmi u veer 2 koflíky vlažné vody a tolikéž sladkého mléka,

rozdlej v tom kousek (unci) kvasnic lisovaných, aneb nech roz-

mocit tvereek kvasnic suchých a pidávej pozvolna tolik po-

hankové mouky, aby povstalo ídké tsto, pikryj a nech pes noc

státi. Ráno pidej lžiku soli, dv lžíce syrobu a pl lžiky so-

dy ve vlažné vod rozpuštné, dobe to zamíchej a lívance na
prudkém ohni pe. N"emáš-li mléka, mžeš použíti vody, ale m-
žeš-li v tom pád dáti na kvart vody dv v^jce, které rozšlehané

pidáš ped peením se solí a sodou, tedy to mléko naliradí. Sy-

rob pidává se, aby dostaly lívance lepší barvu, Z pipravova-

né pohankové mouky (Selfraising Buckwheat Flour) peou se lí-

vance tímtéž zpsobem jako z pšeniné.

631. Lívance bramborové.

Potato& Pancakes. — Pí. Anna Mikulenková v Besídce Hospodáe.
Vezmu 6 velkých syrových brambor a sestrouhám je, pak vy-

tlaím pes istý šat a pidám k nim 6 Ižic sladké smetany, 2 vej-

ce, 4 lžíce mouky a drobet soli, naež to vše zamíchám. Pak dám
vždy lžíci másla na rozpálenou pánev a dávám lívance pomocí lží-

ce na pánev a obrátím je a smažím je do en^ena, pak dám na ta-

lí a pos3rpu cukrem.

632. Kukuiné lívance.

Corn Pancakes.

Dej do hrnku dva koflíky kukuiné mouky, spa velou vo-

dou, nech stát pl hodiny a když to vystydlo pimíchej malou

lžiku másla, malou lžiku cukru a malou lžiku soli, pt Ižie

sladkého mléka a ti rozkloktané žloutky. Pak rozmíchej lžiku
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prášku k peení (Baking Powder) ve lžíci pšeniné mouky, pidej

k tstu a dobe promíchej. Na konec pimíchej ješt sníh ze tí
bilkii a pe.

633. Kukuiné lívance kynuté.

Raised Corn Cakes.

Na noc spa koflík kukuiné mouky, ale ne na ídké tsto,

nýbrž aby to bylo jen horkou vodou prosáklé. Když to vychladne,

pidej dva koflíky mléka a dv lžíce kvásku ze suchých kvas-

nic, aneb pl rozmoeného kousku lisovaných, Ižici cukini žlutého

a nech kynout do rána. Eáno pidej dv rozšlehaná vejce, osol,

rozpus v horké vod pl lžiky sody, zamíchej a pe.

634. Chlebové lívance.

Grumh Pancakes.

Do kvartu mléka pidej ti rozkloktaná vejce, lžíci rozpuštné-

ho másla a lžiku soli. Jestli je mléko sladké, pimíchej lžiku

prášku k peení (Baking Powder) smíchaného se lžící mouky;
je-li mléko kyselé, pidej lžiku sody v horké vod rozpuštné.

Pak rozstrouhej neb rozválej krajíky neb zbytky suchého bílé-

ho chleba, abys ho mla dva koflíky, pimíchej k mléku, udlej

tsto a pe lívance.

635. Kaše pražená.

Dried Farina Mush.

Dej na kuthan asi dv lžíce nového másla rozhát, vsýpej do

nho dva koflíky krupiky a nech to pražiti do žlutá, musíš ale

tím neustále míchat, aby se to nepipálilo a žádné žmolky neud-
laly, pilévej pak tolik horké studniní vody, až je z toho hustá

kaše, pi emž touto ale neustále míchej, osol a nech chvíli pova-

iti, pak kaši polej rozpáleným máslem.

636. Kaše krupiná.

Farina Mush.
Nalej do hrnku kvart mléka a když zane se vait, syp do n-

ho ponenáhlu dva koflíky pkné krupiky za neustálého míchání.

Odstav pak stranou, kde by se z prudká nevaila a nech vait 10

až 15 minut a astji ní zamíchej. Pak osol, zamíchej a vyndej

na mísu, posyp ctikrem se skoicí utlueným a omast' rozpáleným

máslem.
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637. Kaše z krupice.

Barleji Gritz Mush.
Jená krupice neboli trhané krupky, rýže, ovesná krupice atd.

vaí se nejlépe v dvojitém hrnku, z nichž spodní obsahuje vodu,

vrchní jest do nho zasazen a v tom vaení se dje. V hrnku ta-

kovém se vaivo nepipálí, nezaoudne, jak ise snadno stane, va-

í-li se jen na ohni. Na kvart mléka vezmi koflík krupice, neboli

trhaných krupek, vyper je v nkolika vodách, posledn v horké, vsyp

do mléka, piklop a nech vait dv hodiny. Když je vaená, osol

a zamíchej, vyndej na mísu a polej rozpáleným máslem. Mžeš
též posypat cukrem a skoicí.

638. Kaše ovesná.

Oatmeal Mush.
Vezmi kvart mléka, aneb pl vody a pl mléka, dej do toho

lžiku másla, osol a dej vait. Když se to vaí syp do toho oves-

nou krupici. Yaíšrli to ve dvojitém hrnku, tedy to nevyžaduje

míchání. Vaí&-li to na ohni, je zapotebí astji zamíchat, je-ii

to obyejná krupice ovesná (oat meal). Je-li to tlaená (Roiled

oats) nevyžaduje mnoho míchání. Va pl hodiny i déle, bu v

dvojitém hrnci, aneb na mírném ohni. Podej k ní sladkou sme--

tanu neb mléko.

639. Kaše kukuiiiá.

Cornmeal Mush.

Do studené vody zamíchej koflík kukuiné mouky, aby bylo

tsto ídké jako kvásek. Vaíš-li v dvojitém hrnci dej vait dva

kvarty mléka, neb polovic mléka a polovic vody. Vaíš-li pouze

na ohni, musíš vzíti pouze dva kvarty vody, jelikož mléko by se

snadno pipálilo. Když se mléko neb voda pone vait, lij do ní

ponenáhlu to tstíko z kukuiné mouky a nech to pak vait asi

dv hodiny. Dej na stl horké a derj k tomu ismetanu, mléko a-

neb syrob.

640. Smažeiiá kukuiná kaše.

Fried Cornmeal Mush.

Dej vait dva kvarty vody do galonového hrnku, neb hlinné

mísy, rozmíchej pak kvart kukuiné mouky ve studené vod na

ídké tsto a lij toto za stálého míchání ponenáhlu do vody l^dyž se

vaí, osol a nech vait voln po dv hodiny, astji tím zamíchá-
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jíc^ aby se kaše neipipálila. Když je kaše vaená, vylej ji na ml-
kou misku, aby ji nebylo tlustji než na dva palce. Druhý den,

aneb když vystydla, nakrájej ji na ízky, namoií je v rozkloktanéin

vejci a obal v rozstroulianém chleb, aneb jen v mouce a smaž v

rozpáleíném sádle. Podej k nim syrob.

641. Ruské jídlo z kornové mouky se škvárkami.

Corn Mush with Bacon. — Pi. A. Janatová v Besidce Hospodáe.

Dám do istého železného hrnku vait vodu ; když se vaí, sypu

jednou rukou do ní kornovou mouku, míchám, patin osolím, na-

sypu hojn škvark, zase promíchám, kotlík dobe pikryji a dám
do pece neb trouby vait na 1^ hodiny. Když je dost, tedy z trou-

by teplý vyklopím na mlkou mísu a tsilnou nití ežu lístky, dle

libosti pomastím a posypu ustrouhaným sýrem neb tuhým tvaro-

hem. Jest to jídlo velmi chutné. Když se to vyklopí, vypadá to

joko bochník chleba.

642. Peená rýže.

Bahed Rice.

Vyper malý koflíek rýže, dej ji do hluboké misky a nalej

na ni ti pinty mléka, pidej tyry lžíce cukru, trochu soli a pec

to ti hodiny pi mírné teplot. Jak se mléko vypéká, dolévej va-

ícím mlékem, které máš pohotov na kamnech. Podej k ní sme-

tanu a cukr.

643. Peená rýže na jiný zpsob.
Peber a dobe vyper pl koflíku rýže, dej ji do formy neb

pekáku, pidej ti lžíce másla, dv lžíce drobného cukru, trochu

soli a kvart mléka ; dej ji do trouby a nech péci, až se všecko mlé-

ko vypee. Pak ji posyp skoicí a cukrem a pedlož.

644. Rýžová kaše.

Boiled Bie.
Peber koflík rýže, vyper ji dvakráte ve studené vod, nalej

ra ni kvart mléka, nech ji za astého míchání vait, když jest uva-

ená, osol, dej na mísu, posyp tluenou skoicí a cukrem a polej

rozpáleným erstvým máslem. Nkde dávají též do rýžové kaše

uvaené a vyloupané suché švestky.

645. Kroupy.
Pearl Barley.

Vyper dva koflíky pebraných krup, nalej na n IJ kvartu
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vody, osol^ pidej velký štipec pebraného kmínu a nech je za a-
stého míchání do mkká a na husto uvaiti. Pak je vyndej na mí-

su a omast' rozpáleným máslem neb sádlem. Oblož je bu uzenka-

mi neb na kousky nakrájeným uzeným masem.

646. erný kuba.

Pearl Barley with Mushrooms.

Uva dva koflíky velkých krup dle pedešlého zpsobu a me-

zitím nech dusiti na sádle neb másle koflík rozkrájených syrových

neb pl koflíku sušených hub se zelenou petruželkou; pak smíchej

houby s kroupami, pidej kousek na drobné kostky rozkrájeného

syrového sádla neb uteného másla, trochu pepe, marjánky a se

solí uteného esneku, dobe to promíchej a nech v troub pl ho-

diny péci. Místo krup mžeš vzíti též trhané krupky. Suché hou-

by jsou vydatnjší a chutnjší, když se nkolik hodin ped upote-

bením v studené vod nechají rozmoiti; nalej na n jenom tolik

vody, co by byly potopené.

647. Jáhly.

Peber jáhly a vyper je tikrát ve vaící vod. Na dva koflíky

jáhel dej 1^ kvartu vody, osol je a nech za astého míchání pl
druhé až dv hodiny vait; pak je vsyp na mísu a omast' na másle

usmaženou rozkrájenou cibulkou. Pebrané a vyprané jáhly m-
žeš též nechat vaiti ví mléce, osoliti, posypati ustrouhaným per-

níkem a políti rozpáleným máslem. Chceš-li je míti ješt lahod-

njší, rozkloktej v hrneku jedno vejce s trochem mléka a lžíci bí-

lé mouky, polej tím jáhly, zamíchej dobe a nech je pak ješt asi

minutu povait.

648. Jahelnik.

Millet Pudding.

Uva jáhly v mléce dle pedešlého zpsobu, dle libosti je osla
a okoe drobn rozkrájenou citrónovou krou, dej je na kuthan

neb formu máslem vymazanou, na vrch nalej vejce rozkloktané s

kouskem másla a trochem smetany a nech je v troub ti tvrt ho-

diny péci. Do jahelníku mžeš též dáti rozkrájená jablka aneb

uvaené a vyloupané suché švestky.
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649. Jaheluik na jiný zpsob.

l*aní Marie Aksamitová v Besídce Hospodáe.

Jáhl}^ se vyperou v isté vlažné vod, dají se do sladkého mléka

vait, až zmknou a zhoustnou na kaši, pak se odstaví, aby trochu

vychladly. Na kvart mléka dá se asi koflík jáhel. Pak se roz-

šlehají 4 vejce a do té kaše zamíchají, pidá se trochu soli, nakrá-

jí se vepové uzené maso na slabé ízky a položí se na peká, ta

kaše se vyleje na ty ízky a dá se to upóci až je to na povrchu

žluté. Takto upravený jahelník je velmi chutný. V pípadu, že

bychom nemli uzeninu, mžeme ji vynechat.

650. Nudle maštéiié.

Noodlcs.

Dej na vál -i koflíky mouky, udlej do prosted dlek, vraz do

nho tyry celá vejce, nožem je v mouce rozmíchej, pak rukama

to dobe prohn, rozkroj uhntené tfeto na nkolik kus, každý

válekem rozválej, ne však píliš tence, polož rozválené kusy na

istý ubrousek a nech je trochu oschnouti, pak na tlusté nudle je

rozkrájej. Zava je potom do vaící slané vod}^, necli chvíli pova-

iti, pak vodu sce, dej nudle na mísu, posyp rozstrouhaným tvaro-

hem aneb ustrouhanou krkou ze žemliky neb bílého chleba a

polej rozpáleným novým máslem.

651. Nudle v mléce.

Noodles in Mill.

Udlej tlusté nudle na pedešlý zpsob. Pak je zava do va-

ícího mléka, osol, okoe trochu kvtem tlueným, pidej kousek

cukru a nech chvíli povaiti. Pak vylej nudle i s mlékem na mí-

su a nes na stl.

652. Nudle s tvarohem.

Noodles icitlí Cottage Cheese.

Uti na míse dv celá vejce a dva žloutky s kouskem másla,

pidej k tomu 4 lžíce cukru, kru ustrouhanou z pli citronu, li-

bru dobrého tvarohu, lžíci oloupaných a utluených mandlí, dobe
to vše rozmíchej. Pak k tomu zlehka pimíchej z jednoho celého

vejce a jednoho žloutku uvaené nudle; nyní tím napl máslem
vymazaný kuthánek, poklad' to kousky nového másla, posyp hojn
cukrem smíchaným se strouhanými mandlemi a nech pkn do zla-

Xárodni Domácí Kuchaka 13.
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tova upéci. Vraz do pl koflíkii liorké smetany ti žloutky, dobe
to rozkloktej, pidej trochu tlueného cukru a polej tím nudle.

653. Nudle peené s rajskými jablíky, cibuli a sýrem.

Bahed Noodles luith Onions. — Paní Janatová v Besídce.

Udlám silné nudle, dám vait a mezi tím usmažím hodn
cibule, bu na másle, neb na sádle. Odcezené nudle do té smažené

cibule nasypu, osolím, dám rajská jablíka (dle pání i trochu es-

neku), vše dobe promíchám, dám do isté nádoby, vrchem po-

kladu sýrem, bu ustrouhaným neb na tenké lístky pokrájeným,

pikryji a dám do trouby péci asi ti tvrt hodiny a teplé podávám
na stl. Než-li jest to hotovo, tedy asi na deset minut to v troub
odkryji, aby to vrchem trochu zervenalo.

654. Flíky s uzeuiuou.
Noodles wíth Ham.

Uva pkn prorostlé uzené maso a pak na drobno je rozse-

kej. Udlej tsto jako na nudle, nakrájej z nho flíky, uva je

v pecezené polévce, v níž jsi byla uzeninu uvaila, a pak je sce,

vymaž kuthan neb mlký peká sádlem neb máslem, dávej do ku-

thanu vždy vrstvu flík a vrstvu rozsekaného, uzeného masa, až

vše spotebuješ, na vrch musejí býti flíky. Pak vraz do 2 koflík

riiléka neb smetany tyi7 žloutky, dobe to rozkloktej a polej tím

flíky^ pak pokla je po vrchu kousky nového másla a nech zvolna

v troub do žlutavá upéci. Na to je posyp rozstrouhanou žcmli-

kovou krkou a dej* na stl.

655. Tvarohové tašky.

Cottage Cheese RoUs.— Pí. S. Sedláková v Besídce Hospodáe.

Udlám z jednoho vejce, z koflíku vody a dostateného množ-

ství mouky hezky husté tsto, osolím a nechám chvilku odpoi-

nout. Zatím si pipravím tvaroh na to tsto. Vezmu asi f libry

tvarohu, hezky ho osladím, dám 2 vejce, trochu malých hrozinek,

pár hokých mandlí ustrouhám, dobe to promíchám, pak rozválím

tj tsto tence jako na nudle, pomažu tím tvarohem všude stejn,

pak to svinu jako váleek a krájím z nho asi na tyry prsty široké

kousky, teba držátkem od vaeky. Dobe je pi obou stranách

pimáknu. Dám je do hodn vaící slané vody, a když jsou uva-

ené, posypu je žemlikou neb krkou z bílého chleba, a poleji vc-

Ivm máslem.
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656. Smažené kluzký krupiué.

Fried Farina Quennelles.

Dej do mísy dva koflíky krupiky, rozpal na kuthanu dv
lžíce sádla, polej jím krupici, osol a nalej na to tolik vaící vody,

aby když hodn tím pomícháš, bylo to jako mkké tsto; nech to

vychladnouti, pidej k tomu dv celá vejce, která hodn rozmí-

chati musíš, omo pak lžíci ve vod a vykrajuj ní z toho tsta velké

kluzký ai zavauj do slané vaící vody. Když jsou vaeny, sce

je, osmaž je na másle do hndá, a dej horké na stl.

657. Kluzký ve smetané.
Grumh Quennelles in Cream.

Uti šest žloutk se 4 lžícemi cukru až se zpní, pidej pak

k tomu tolik bílé strouhané housky, aby to bylo husté jako na oby-

ejné kluzký, osol, a hodn to rozmíchej. Vykrojuj pak kávovou

lžikou malé kousky a nech je v rozpáleném pevaeném másle do

zlatová usmažit ; sva 2 koflíky dobré smetany, pidej do ní 2 lžíce

cukru, strouhanou kru z jednoho citronu, rozmíchej pak pt žlout-

k s trochou studené smetan}',, nalej do toho tu vaící smetanu,

hodn to rozkloktej, urovnej pak kluzký do hluboké porculánové

misky, nalej na n upravenou smetanu, postav pak na plech, jejž

jsi byla hodn solí posypala a dej i s plechem do horké trouby,

když pak je to hodn horké, péci se to však nesmí, tedy to z trouby

vyndej a nes na stl.

658. Makaronky.
Macaroni.

Libru makaronek pelámej na kousky as dva palce zdélí, za-

va je do slané vaící vody, pidej dv lžíce erstvého másla, tro-

chu to osol, a nech je as pl hodiny vaiti. Pak je zce, vymaž

mísu máslem, dej do ní vrstvu vaených makaronek, posyp roz-

strouhaným švýcarským sýrem, a pokla kousky nového másla a

tak vrstvami stídej, až všechny makaronky spotebuješ, pokla po-

slední vrstvu makaronek na povrchu zase kousky másla a nech

je v horké troul> asi ti tvrt hodiny státi, aniž by se pekly.

I^ak je vyndej, posyp hodn strouhaným sýrem a nes na stl.

^ížeš k tomu pidati šunku na lístky pokrájenou. Chceš-li míti

makaronky peeny, uprav je na tentýž zpsob do kuthánku, roz-

kloktej v koflíku smetany tyry žloutky, polej tím makaronky,

nech je v troub do zlatová upéci a posyp též sýrem.
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PÍCHOUTKY,
659. Tažená štrudle s jablky.

Apple Roli. — Pí. K. Ble v Besídce Hospodáe.

Vlejii do hrneku koflícek isté vlainé vody a rozpustím v ní

kousek másla velkosti asi pl vejce. Pidám k tomu celé vejce,

asi tvrt koflíku cukru a prášek soli. Na vál dám asi kvart mou-
ky, udlám v ní velký dlek, vleju tu vodu do nho a rozdlám to

na tuhé tsto, jako na buchtiky. Dobe to prohntu, na vale vy-

tluu, pikryju miskou a nechám hodinu odpoinout. Mezi tím

oloupám dobrá jablka a rozkrájím na tenké lístky. Pak usmažím

na másle rozstrouhaný chléb a peberu a vyperu pl libry hrozinek.

Pak prostu^ ubrus, posypu jej trochem mouky a vytahuju tsto

tenounce po nm. Potom kladu jablka kousek vedle kousku, po-

S3'pu je tím usmaženým chlebem a hrozinkami, pak cukrem, po-

práším tluenou skoicí a pokropím rozpuštným máslem. Pak

zvedám poznenáhlu z jedné strany ubrus, ímž se štrudl zavinuje.

Vymažu peká dobe máslem, svinu do nho štrudl do kotouku,

pomažu jej na povrchu máslem a nechám jej pozvolna hodinu

péci. Když se na nj dívám jak se pee, pomažu máslem a když je

na pólo upeený, podleji koflíkem mléka a tak jej dopeu. Kclyž

je upeený, vyklopím jej na dlouhý talí (platter), rozkrájím a

posypu hojn práškovým cukrem.

660. Tažená štrudle na jiný zpsob*
Paní Anna Krištofová v Besídce Hospodáe.

Vezmu ti tvrt koflílvu vlažné vody, dám do ní lžíci másla

a jedno celé vejce; dám na vál koflík mouky, udlám v ní dlek,

vleju do ní tu vodu a rozdlám na hezky volné tsto, dobe to vy-

hntu, pidávajíc mouky dle poteby, vytluu dobe válekem a

vložím do istého ubrousku, v nmž je nechám pod teplou mísou

asi patnáct minut ležet. Mezitím pichystám si pokrájená jablka,

umletou skoici, drobn rozsekané mandle, hrozinky bez peciek

(sultánky), máslo a cukr. Pak prostu ubrousek na stl, trochu

tsto rozválím a pak vytahuji. Když jest tsto dosti tence vytaže-

no, pokládám je jablky, posypu mandlemi, skoicí s cukrem, potom

vezmu erstvé máslo a krájím z nj tenké lístlvy, jež kladu hezky

hust na jablka, naež štrudl svinu a dám péci.
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661. Tažená strudle s rýži.

Rice Roli.

Udlej tsto na pedešl}'^ zpsob. Uva koflík pkné vyprané

rejže v kvartu mléka do mkká a nech ji vychladnouti. Uti dv
lžíce másla, dej to do té vychladlé rejže, osol, pidej k tomu pt
žloutk, trochu tlueného cukru s vanilkou a hodn to promíchej.

X tomu pimíchej zvolna tuh}" sníh ze tí bílk. Pak vytáhni tsto

na ubruse, pomaž je rejžovou nádivkou, zvedni z jedné strany ubrus

a svi štrudl. Vymaž kuthan máslem, vlož do nho štrudli po-

maž ji povrchu rozpuvštnýni máslem a upe ji. Vyklop ji pak na

mísu, rozkrájej a posyp cukrem.

662. Tažená strudle s okoládou.

Chocolate Roli.

Eozmíchej šest žloutk se 6 lžícemi cukru, pidej k tomu -J

libry tluených mandlí, dv tabulky rozstrouhané okolády, hodn
to rozmíchej, pimíchej \\\ tomu zvolna ze tí bílk sníh, udlej

tsto jako na štrudli s jablk}-, vytáhni je tence na ubruse moukou
posypaném, j^niaž vytažené tsto máslem a pomaž, tou nádivkou

as na stéblo ztlouští, zdvihni s jedné strany ubrousek a zvolna

štrudli svi. Vymaž kuthan máslem, zavi do nho štrudli, nalej

na ni trochu dobré smetany, posyp cukrem a prosátou rozstrouha-

nou okoládou, nech ji patin upéci, vyndej na mísu, rozkrájej

na kousky a ne^ na stl.

663. Tažená smetanová štrudle.

Cream Roli.

Udlej tsto jako na štrudli s jablky a piklop teplým kutha-

nem. Uti 3 lžíce másla se tymi žloutky, vlej pak k tomu koflík

dobré sladké smetany, utlu k tomu ze ty bílk sníh a pimíchej

k smetan. Popraš ubrus trochem moulvy, vytáhni tsto tence, pak

je poti smetanou s vejci pipravenou, hojn posyp pebranými
hrozinkami, rozkrájenými mandlemi a utlueným cukrem, zdvi-

hni s jedné strany ubrus a štrudli svi. Vymaž kuthan máslem,

vlož do nho štrudli a nech zvolna upéci. Dej svaiti dva kof-

lílcy smetany, rozkloktej šest žloutk s trochem vína a tlueného

cukru, pimíchej je do vaící smetany a míchej tím tak dlouho,

až to zhoustne, a nes pak se štrudli zárove na stl.
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664. Tažená nudle s tvarohem.

Cottage Cheese Roli.

Udlej tsto jako na štrudli s jablky. Uti 4 lžíce másla s 1

librou tvarohu, pidej do toho ctyry žloutky a celé vejce a tolik

cukru s vanilkou, aby tvaroh byl dostaten sladký. Vše to dobe
rozmíchej. Vytáhni tsto na štrudli, poti je rozkloktaným vej-

cem a pomaž pipravenou nádivkou, posyp hrozinkami a jemn se-

sekanými mandlemi. Svi štrudli, dej do kuthanu máslem vy-

mazaného, pomaž povrchu máslem a nech upéci.

665. Tažená štrudle s viánémi.

Cherry Roli.

Udlej tsto jako na štrudli s jablky a piprav nádivku tak-

to : Vyloupej pecky ze 2 kvart pkných višní, dej je na kuthan
a nech je trochu svaiti, sce pak z nich šávu a nech je vy-

chladnouti. Utluc I libry mandlí z hrubá, pidej pl koflíka cu-

kru a ostrouhanou kru z ple citronu. Eozstrouhej tvrdou žem-

liku a smíchej vše dohromady. Nyní prosti ubrus, posyp tro-

chem mouky, vytálmi tsto tence, pomaž rozpuštným máslem,
dej na n višn, posyp tou míchaninou, zdvihni ubrus a svi štru-

dli, dej do kuthanu neb do pekáe máslem vymazaného, pomaž
štrudli po vrchu máslem, nech ji dobrou pl hodiny péci, vyndej

na mísu a posyp cukrem. Mžeš též užíti višní erstvých, celých.

666. Kynutá štrudle s mákem.

Raised Dough Roli.

Uti 4 lžíce másla, vraz do toho šest celých vajec, hodn to

rozmíchej, pidej lžíci cukru, koflík dobré smetany, pak dej do to-

ho tolik mouky, aby z toho bylo tsto jako na buchtiky, osol

trochu a pidej kousek rozmoených lisovaných kvasnic, hodn to

vytlu a nech skynouti. Potom popraš vál moukou, dej na sky-

nuté tsto a vyválej je válekem as na stéblo ztlouští. Dej do

2 koflík tlueného a v mléce uvaeného máku, pl koflíku tlu-

eného cukru, drobounce nakrájenou kru z pli citronu, smíchej

to dobe, rozválené tsto hojn tím namaž, a svi na štrudli. Vy-
maž kuthan máslem a nech štnulli upéci. Vyndej ji pak na mísu

a posyp tlueným cukrem.
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667. Litá štrudle s tvarohem.

French Pancake Roli with Cottage Gheese.

Eozdlej v trochu mléce 8 Ižic mouky, pidej k tomu pt ce-

lycli vajec, lžíci cukru a ostrouhanou kru z jednoho citronu, ma-

lounko osol, dobe rozdlej, pak pidej tolik mléka, aby z toho

bylo tstíko jako na lívance. Namaž rozpálenou formu na ome-

letky aneb plech pepuštným máslem, polej jej tence tstem, upe
je po obou stranách a kla na istý ubrousek. Uti na míse i

libry tvarohu se Ižicí másla, pidej k tomu pt žloutk, 6 Ižic cu-

kru, ostroulianou kru z pli citronu a hrstku pebraných a vypra-

ných hrozinek sultánek a dobe to promíchej. Namaž tím závinky,

svi a kla je do kuthanu máslem vymazaného, popraš cukrem,

podlej trochem vaeného mléka a nech v troul^ pi mírném ohni

zvolna upéci; pak plechovou lopatkou po kusech vybírej a urovnej

na mísu, popraš hojn cukrem a nes na stl.

668. Litá strudle s okoládou.

French Pancalx Cliocolate Bolí.

Ustrouhej na struhadle tvrt libry okolády, dej do kuthánl-íu,

pimíchej 6 Ižic bílé mouky a též tolik cukru, pak do toho nalej

kvart mléka, dobe to rozkloktej a uva z toho na mírném ohni

hustou kaši, musíš však mezi vaením neustále tím míchati. Pak

vyklop kaši do mís}', nech ji prochladnouti, pidej do toho 2 lžíce

nového másla, osm žloutk a dobe to uti, pak pimíchej zvolna z

osmi bíllv tuhý sníh a pomaž touto nádivkou lístky podle pede-

šlého upeené. Svi je a pokla jeden podle druhého do kuthanu

máslem vymazaného, posyp utlueným cukrem, podlej trochem

mléka a nech zvolna v troub upéci.

669. Litá štrudle s višnmi.

French Fancake Gherry Poli.

Ze dvou kvart višní vyber pecky, dej višn na kuthánek, pi-

dej tyry lžíce cukru, kousek na drobno rozkrájené citrónové k-
ry a nech to vait, až višn dostaten zhoustnou, pak jimi pokla
lístky podle pedešlého upeené, svi je a kla do kuthánku, má-
slem vymazaného, posyp cukrem, podlej trochem mléka a upe v

troub do žlutavá, pak vybírej plechovou lopatkou n uro^^lej na

mísu, posyp hojn cukrem a nes teplé na stl.
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670. Máselué tésto.

Puff Paste.

Pekládání a rozvalování niáselnélio tsta dje se rozlin a

jelikož je dosti tžko vysvtliti zpsoby jak se zdarem se hotoví,

podávám k lepšímn pochopení též vedle položené vyobrazení. Na
4 libry (2 koflíky) mouky vezmi J libry (1 koflík) erstvého ne-

soleného másla tuhého, nejlépe od ledu. Bylo-li by slané, vyper je

ve studené vod a dobe ubrouskem osuš. As hrstí mouky rozd-

lej máslo, pak uprav do tvereeku a dej do studena, v lét k ledu.

Do ostatní mouky dej dva žloutky, špetku soli a tolik vody co te-

l)a, aby bylo tsto hezky tuhé. Tsto vypracuj a vyválej na válku,

aby se ani ruky, ani válku nechytalo. Dej pak tsto asi na pt mi-

nut odpoívati do studena, v lét k ledu, pak posyp vál moukou
a tsto rozválej do tverce asi na prst tlust. í^yní polož máslo do

prosted tsta (viz ís. 1 na vyobr.) a pelož pes n tsto s hora

dolu (viz ís. 2.), z dola nahoru (viz cis. 3.), s pravé strany a se"

strany levé (viz cis. 4.), vlož je mezi talíe a dej opt.aspo na 10

minut do chladna, v lét k ledu. Pak vyválej tsto ponejprv a pe-
lož na tikrát (viz cis. 5.), pak konce pelož do prostedka (viz

cis. 6.) a konen to ješt jednou pelož (viz cis. 7.). Aneb roz-

válej na dlouho (viz cis. 8.) a pelož jak vidti pi cis. 9. Jestli

dláš to v chladu, a máslo zstalo tuhé a tstem neprorazilo, mžeš
to hned ješt peváleti podruhé a opt jedním neb druhým zp-
sobem složiti. Jinak ale po každém peválení a složení musíš dáti

hned znovu do chladna (v lét k ledu) a nechat 10 minut neb dé-

le vystydnouti. Na drobné peivo, na velké máselné koláe v celo-

sti, na okolky k masm atd. rozvaluje a skládá se tsto máselné 9

i lOkrát. Na páje rozvaluje a skládá se 6 až Skrát. Ku konci se

dá ješt do chladna neb k ledu odpoinouti teba až do druliého

dne, což je tím lepší, nežli se rozválí k vykrajování, nebo nežli se

ho užije. V chladu vydrží až i 5 dn.

671. Máselné tésto na jiný zpsob.
Má-li se máselné tsto zdaiti, musí se upraviti pokaždé v

chladném míst, tsto musí vždy máslo krýti a nesmí se i>ílišn

moukou poprašovati. Vyper dobe libru erstvého másla ve stu-

dené vod, odejmi od nho asi dv lžíce a to ostatní dej pod dva

talíe do studena, možná-li k ledu. Yezmi na vál 4 koflíky mouky,
rozdrob v ní ony dv lžíce másla, udlej dlek, vraz do nho ti
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vejce, pidej trochu soli a podle poteby pilej studené vody; ud-
lej tsto, dol>e je. prohn a dej je též pod dva talíe k ledu od-

poinout. Když hodn ztuhlo rozválej je; totéž ui s máslem;

dej máslo na tsto, pelož ho na tikrát, rozválej to opt a pelož

to s druhé strany tím samým zpsobem jako pedešle a dej to zas

do studena 2>l hodiny odpoinout. Pak to rozválej, opt pelož a

zas to rozválej z tlouští brku. Tsto jest pak hotové k ui^otebe-

ní. Y lét jest záhodno pipravovati toto tsto pi ledu, aneb ale-

spo ve studeném sklep.

Pekládáni a rozvalováni niáselného tsta.

672. Tésto k pajm.
Pie Crust.

Do kvartu prosáté mouky pidej koflík sádla a trochu soli,

dobe to Ižicí promíchej, pak pidej trochu studené vody, smakej
tsto pevn dohromady, dej na vál moukou posypaný a jedním
smrem je válekem rozválej

;
pidáš-li do mouky pl lžiky prášku

clo peiva, tsto liabude a zkehí. Množství toto postaí na dva
pokryté aneb tyry nepokryté paje. Chceš-li míti lepší tsto, smí-
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chej kvart mouky s koflíkem másla a koflíkem sádla, pidej dva
žJoiitky, špetku soli a trochu studené vody, a pokrauj jak svrchu
podotknuto ; staí pro tyry paje. Jiné tsto pro dva paje udlá se

z 2 koflík mouky, rovné lžiky prášku do peiva a tolika sladké

smetan}'-, aby se mouka zavlhila. í^ej lepší paje však jsou z másel-
ného tsta.

673. Jablkový paj.

Apple Pie.

Vylož pajovou formu tence rozváleným pajovým tstem, vypl
oloupanými, na tenké lístky nakrájenými pikyslými jablk}^, posyp
je cukrem a skoicí, anebo muškátovou kulikou, pokla nkolika
drobty másla, navlhi okraje vodou, pokrej paj opt tstem, pi-
mákni kraje k sob, pebytené tsto odízni, udlej svrchem n-
kolik záez, a nech paj v mírné troub ti tvrt hodiny péci.

Sladkých jablek nikdy k pajm neužívej.

674. Jiný jablkový paj.

Rozkrájej oloupaná nakyslá jablka na tenké lístky, posyp je

skoicí a cukrem, dej jich vrstvu do tstem vyložené formy, posyp
je sultánkami dušenými s vínem, cukrem a drobn rozkrájenou

citrónovou krou, pak dej zase vrstvu jablek, pikrej paj tstem
a 2>okrauj jak v pedešlém ísle podotknuto.

675. Broskvový paj.

Peach Pie.

Oloupané a pecek zbavená broskve rozkrájej na tvrtiky, neb
drobnji, posyp je cukrem, pokrop dle libosti rumem a udlej z

nich paj dle zpsobu jablkového. Tak pipraví se též paj švest-

kový a merunkov}^ jen že se oloupané švestky a meruky pouze

lozplí a pecek zbaví.

676, Broskvový paj na jiný zpsob.
Vylož formu tstem, oloupej broskve, rozpl, pecky vyndej a

pokla jimi formu, aby byla plná, popraš to dvmi Ižicemi mou-
ky, posyp koflíkem cukru, aneb, nejsou-li broskve sladké i více,

polej koflíkem husté sladké smetany a dej péci.

677. Višový paj.

Glierry Pie.

Vyloupané višn posyp cukrem, pokrop dle libosti brendou,
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popraš moukou a uprav z nich paj tím samým zpsobem jako ja-

blkový. Paje z jahody malin, borvek a hrozn se též tak pipra-

ví. Eozumí se samo sebou, že množství cukru musí se íditi dle

sladkosti ovoce.

678. Ananasový paj.

Pmeapple Pie.

Uti koflík cukru s pl koflíkem másla až se zpní, pidej pt
rozkloktaných žloutk, koflík sladké smetan}^ jeden rozstrouhaný

ananas, dobe promíchej, pimíchej zlehka z pti bílk sníh,

V3^1 tím tstem vyložené formy dvou paj a upec. Tento paj

pee se bez svrchní krky a musíš tudíž díve nežli jej vyplníš,

udlati silnjší okraj bu z proužku tsta aneb peložením okraje.

679. Rebarborový paj.

Pieplant or Rhuharh Pie.

Vyprané a oloupané rebarborové stonky rozkrájej na palec

dlouhé kousky, pocukruj je hodn, vypl jimi tstem vyložené

formy, popraš moukou, pokrej svrchním tstem, udlej do nho
nkolik záez. a nech |)aj v troub upéci. Nežli dáš rebarboru do

paje, musíš naped spodní tsto trochu moukou poprášiti.

680. Hroznový paj.

Grape Pie.

Výlož formu tstem, rozšlehej jedno vejce, pidej k nmu pl
koflíku cukru a velký koflík zrn z hrozn a rozesti to po form.
Popraš Ižicí mouky, pokla drobty másla a dej svrchní krku.

681. Hrozinkový paj.

Raisin Pie. — Paní B. Kastová v Besídce Hospodáe.

Koflík velkých hrozinek, ze kterých vyberu peciky, dám do

polévaného hrnku a pidám koflík vody, 4 lžíce octa, pl koflíku

cukru a neplnou lžíci másla. Též je velmi dobrá citrónová kra.
To vše nechám as 15 minut vait, naež pidám do toho trochu

mouk}^, aby vše bylo asi tak hustá jako píprava na citrónový paj.

Nyní mám pipravené tsto na plechovém talíi, které jest lepší

naped na polovic upéci, naež se rozhrne hrozinková sms na pi-

pravenou pájovou Imrku a dá se do troul)y upéci. Když je krka
do zlatová, pokryje se to rozšlehaným n patin oslazeným bíl-

kem a dá se do trouby oschnout.
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682. Vejcový paj.

Custará Pie.

Ušlehej ti vejce s kvartem mléka, pak pidej lžiku tluené
vanilky, koflík cukru, lžíci kukuiného škrobu a špetku soli,

dobe vše promíchej a vypl tím dv tstem vyložené formy a

nech upéci. Do krému mžeš též použíti pouze žloutk a z bílk
a cukru mžeš udlati tuhý sníh, potíti jím peené páje a nechat

v prudší troub trochu ztuhnouti.

683. Citrónový paj.

Lemon Pie.

Nech vaiti v hrnku koflík mléka, pimíchej do nho lžiku

škrobu s trochem mléka rozdlaného, nech varem obejít a pak
vychladnout; potom pidej dv vejce ušlehané se tymi lžícemi

cukru, ostrouhanou krou a šávou z jednoho citronu, dobe to pro-

míchej, vypl tím dv tstem vyložené formy a nech v mírné

troub pl hodiny péci. Chceš-li, mžeš pidati lžiku másla a

použíti pouze žloutk; v tom pípad udlej z bílk a cukru tuhý

sníh, ]X)ti jím upeené paje a nech v prudší troub ztuhnouti.

Množství toto postaí na dva paje.

684. Citrónový paj na jiný zpsob.
Paní A. M. Krajíková v Besídce Hospodáe.

Vezmu asi 3 sodové krekesy, aneb asi tolikéž žemliky, naliju

lUT n koflík mléka a nechám moit. Zatím ostrouhám 1 citron,

vezmu 1 lžiku másla, jedno vejce a z jednoho žloutek a osladím

dle chuti. Nyní to vše promíchám dohromady a vleju to do vjdo-

ženého tstem pajového talíe a dám péci. Když je peený, ušle-

hám z jednoho vejce bílek a pomažu povrch a dám do trouby až

povrch zhndne, naež jej vyndám a nesu na stl.

685. Citrónový paj ješt na jiný zpsob.
Dej vait koflík vody ; rozdlej velkou lžíci kukuiného škro-

bu ve studené vod a vmíchej to do té horké vody a nech to asi

minutu povait. Odstav a pimíchej lžíci másla a nech to pro-

chladnout. Pak dej do toho ti žloutky, ostrouhanou kru z jedno-

lio citronu a šávu z pl citronu a pl koflíku cukru. Mezi tím

upe spodní krku paje a když jest peena, vlej líipravenou smí-

šcninu na ni. Pak ušlehej ty ti bílky na hustý sníh, pidej lžíci
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cukru i šávu z druhé polovice citronu^ dobe rozmíchej a rozeti

po paji a dej do trouby zhiidnoiit.

686. Tvarohový paj.

Cottage Cheese Pie. — Paní T. Steidlovtá v Besídce Hospodáe.

Pajový talí pokrjju dobrým kehkým tstem, vezmu koflík

erstvého dobrého tvarohu a ten rozdrolím na tsto, pak vezmu

Icousek másla asi jako vlaský oech velký a to rozsázím po tom

tvarohu
;
pak vezmu pl koflíku malých hrozinek dobe pebran^x-h

a vypraných a posypu tím tvaroh. Pak udlám custard (krém) ;

dv vejce rozšlehám, pidám koflík sladkého mléka, dv lžíce cukru

a jednu lžiku citrónového extraktu. Dobe to vše zamíchám a

polej tím ten tvaroh a dám péci. Hrozinky se mohou vynechat,

j(st tak také dobrý.

687. Paj se zavafeniiioit.

Preserve Pie.

Yylož formu tstem, udlej silnjší okolek, vypl ji njakou

zavaeninou, povidly aneb marmeládou a pokrej mížkované prouž-

ky tsta.
'

688. Paj s jablkovými povidly.

Apple Custard Pie. — Paní T. Vacková v Besídce Hospodáe.

Yezmu 3 koflíky vaených na sítku protlaených jablek, jeden

koflíl-q cukru, 6 dobe rozšlehaných vajec, kvart mléka, trochu

sestrouhané muškátové kuliky, vše dohromady smíchám a vleju

na pipravená tsto. Když je peený, potu jej snhem z bílku a

dám do trouby oschnout.

689. Paj švestkový.

Priine Pie. — Slena Anna Dundrova v Besídce Hospodáe.
Pebrané a na mkko uvaené švestky dohe rozmíchám, vylo-

žím pajový talíek tstem, namažu tmi švestkovými povidly, aby

bylo asi na pl talíku a dám jej péci. Když jest upeený, potu
jej snhem z dvou vajíek, oslazeným temi lžícemi cukru, dám
jej zpt do trouby a zde jej ^íonechám tak dlouho, až sníh zhndne.

690. Tykvový paj.

Pumplcin Pie.

Eozkrájej t3^s:vové maso na malé kostky, dej je na rendlík s

trochem vody, nech je na prudkém ohni do mkká uvait, pak
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vodu 'sce a maso sýtkem protla. Dej do mísy kvart té kaše,

pidej tyry celá vejce, dva koflíky cukru, IžícL syrobu, lžiku

strouhaného zázvoru, lžiku tluené skoice, pl lžiky muškáto-

vého oíšku, pl koflíku rozpuštného másla a 1^ kvartu mléka,

dobe vše dohromady promíchej, vypl tím tstem vyložené for-

my na dva paje, a nech paj ti tvrt hodiny péci.

691. Smetanový paj.

Cream Pie. — Paní Božena Hanzlová v Besídce Hospodáe.

Vyložím talíek pajov}'m tstem a dám péci. Než se upee,

vezmu 2J koflíku sladké smetan}-, 3 lžíce cukru a dám to vait.

Mezi tím vezmu pl koflíku sladké smetany a 2 lžíce kornového

škrobu, rozdlám kasiku a dám to do té vaící smetany. Když jest

to zhoustlé, vleju na ten peený paj. Toto jest na dva paje. Mže
se dát tebas mouka, když není škrob, ale tento jest lepší. Na
vrch pak dám dobe ušlehaný sníh s cukrem a posypu kokosovýui

oechem a dám do trouby na chvíli zhndnouti. Na každý paj po-

tebuje se sníh ze dvou bílk a dvmi lžícemi cukru.

692. Jiný smetanový paj.

Paní Božena Hanzlová v Besídce Hospodáe.
Udlám spodní tsto, vezmu koflík sladké smetany, koflík

cukru a dobe to rozmíchám; pak vezmu ti bílky z vajec, dobe
na sníh ušlehám a vleji to do té smetany, trochu zamíchám, dám na

tsto a dám péci. Tsto se musí podobat vidlikou, neb by se

udlaly puklice. Péci se nechá do zlatová. Sníh se na nj dávat

nemusí, neb jest takto dost bohatý.

693. Paj z kyselé smetany.

Sour Cream Pie. — Paní Gustie Kuerová v Besídce Hospodáe.
Vezmu koflík kyselé smetan}^ pl koflíku cukru, dv vejce,

pl koflíku drobných hrozinek, na špiku lžiky skoice, ebíek,
muškátový oíšek, a piil lžiky sody, což vše dobe smíchám, na

pipravené tsto na talíku naleji a dám péci. Paj dlám o jedné

krce. Jest dobrý, ale vydrží jen jeden den.

694. Masový paj.

Mince Pie. — Paní Sebaldina Sedláková v Besídce Hospodáe.
Vezmu 3 libry hovzího masa, krátké od krkn, dobe uvaím,

osolím a jemn rozsekám. Dám 2 libry hrozinek, 2 libry malých
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Lroziuek, pebraných a dobro vypraných, pl libry citronády, (ci-

tron), 3 oíšky muškátové/pl druhé libry loje od ledvin jemn u-

sekaného, 8 velkých jablek oloupaných a drobn usekaných, pint

koalky, koflík cukru, pint moštu jablkového. Vše dohromady do-

be promíchám a na plotn nechám dobe prohát, až je to hodn
velé, ale aby se to nevailo. Když to trochu prochladne, rozestu

to na formy, pikryji vrchní krkou a dám péci. Tento paj se jí

vždy teplý.

695. Bublauina s višnmi.

Uti dv lžíce erstvého másla až se zpní, dej k tomu ctyry

žloutky a dv celá vejce, 4 lžíce cukru s kouskem tluené vanil-

ky a smíchej vše dobe. Pak k tomu pimíchej dva koflíky bílé

luouky, koflík dobré smetany, trochu to osol, a dobe to vytluc. Vy-

maž pak kutlian máslem, dej do nho polovici tsta a na to vrstvu

pkn5'ch velkých višní, posyp je cukrem a na vrch dej opt druhou

polovici tsta. Dej to nyní do horké trouby a necli as hodinu

zvolna péci.

696. Jablkové smažeuky.

Apple Fritters.

Oloupej nkolik pkných jablek, rozkrájej je na lístky z tlouští

brku, vyndej jádra, dej jablka do mísy, pokrop je trochem brendy,

posyp je práškovým cukrem a nech je tak pl hodiny státi. Vraz

dc hrneku dv vejce, lžiku rozpuštného másla, špetku soli a

jenom tolik mouk}^, aby z toho bylo ídké tsto jako na kapánku

a dobe to rozmíchej. Omo v tom jablka kousek po kousku,

usmaž je do zlatová v rozpáleném propuštném másle, urovnej je

na mísu a popraš hojn cukrem. Do tsta mžeš též pidati trochu

cukru a místo másla mžeš dáti nkolik Ižic mléka.

697. Pomeranové a jiné smaženky.

Orangc and otlier Fritters.

Oloupej 2 neb více pomeran, rozdl je na tvrtiky, vyndej

jádra, ix)syp pomerane cukrem, omo v tst a usmaž. Tak pi-

pravují se též smaženky banánové; rozkrájené banány se však

naped posypou cukrem. jMeruky a broskve se naped zbaví pe-

cek, pocukrují a nechají se tak chvilku státi; pak se obalí v tst
a do zlatová usmaží. erstvé švestky se dusí naped s cukrem a

skoicí, pak se nechají vychladnouti, místo pecek se do nich na-



208 NÁRODNÍ DOMÁCÍ KUCHAKA

strkají cukrované mandle^ každá švestka se napíchne na tenký

špejlek, omoí v tst aneb stroiiliance a nechá usmažiti. Veškeré

smaženky mnsí se pedložiti horké a práškovým cukrem hojn po-

sypané.

698. Smažené žemliky s tešnmi.
Crusts with Cherries.

S malých žemliek neb bandiirk odkroj svršek, vyber z nich

stídu a usmaž je v rozpáleném pepuštném másle. Z tešní nel)

višní vyloupej pecky a udus si cukrem a drobnou citrónovou k-
rou. Napl touto dušeninou žemliky, pikrej je odkrojenými

kousky, urovnej je do mís}^ polej erveným vínem a nech je v

troub upéci. Pak je posyp cukrem a dej na stl. Místo tešní

mžeš vzíti též jiné ovoce, aneb mžeš žemliky vyplniti rznou
marmeládou.

699. Krupiiiý svitek.

Fanna Piiff. — Paní M. Chadek v Besídce Hospodáe.
Vezmu 2 vejce, bílky rozšlehám, by se utvoil tuhý sníh

;
pak

pidám dva žloutky, trochu soli a muškátu a cukru dle chuti;

pak z lehká sypu do toho krupiku, by se utvoilo ne píliš husté

tsto. Nesmí to býti ídké, asi tak jako na lívance. Pak vymastím

pajový talí a svítek do nj vleju a dám péci do trouby. Je teba
by se rychle upekl do rijžové barvy. Když jest svítek upeený,

rozkrájím ho na kostky, mezi tím asem mám na kamnech mléko,

a jakmile se pone vait, vložím tam svítek a nechám nkolikrát

varem pejít; pak vyndám každý kousek na talíek urený, poleji

mlékem, v nmž se svítek vail a dám na stl.

700. Svítek na jiný zpsob.
Paní Terezie Vacková v Besídce Hospodáe.

Vezmu 6 vajec, dobe rozšlehám, osolím trošku a pisypu plný

koflík pšeniné krupiky, vleju do vymaštného pekáe a peku v

horké troub. Svítek strojím nkdy s kyselou omákou, jindy opt
jej zavauji do sladkého mléka.

701. Mouný svítek.

Wheat Floiir Puff.

Uti 4 lžíce másla až >se zpní, pidej k nmu šest celých va-

jec, 4 lžíce cukru, 2 koflíky prosáté pkná mouky, ti lžíce sme-

tún}^ trochu to osol a dobe rozmíchej, pak vymaž plechový kuthá-
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iiek niáslein, ualej tsto as do polovice kutliáiiku a necli je v

troub zvolna upéci, pak svítek z trouby vyndej, propíchni jej

nkolikrát nial^-m nožem až na dno, nalej na studeného mléka,

a za chvíli, když se bylo mléko do svítku vsáklo, pidej ješt tolik

mléka jako pedešle, musíš ale mléko osladit a trochu vanilk}^

pidati, pak když je již svítek dosti mlékem nasáklý, tedy jej od

ohn odstav, slej s nho ostatní mléko, vyklop jej na mísu, podle

j

teplou vinnou omákou a nes na stl.

702. Mouný svitek s mozeketti.

Puff ivith Calfs Brain.

Rozpus ti lžíce erstvého másla, pidej ti plné lžíce mou-

ky, nech to zpniti, pilévej zvolna k tomu 2 koflíky vaícího mléka

a neustále tím míchej, i nech to pak tak dlouho vait, až je z toho

hebounká kaše, pak ji nech vystydnouti. Pidej šest žloutk a

hodn to rozmíchej, trochu osol, pak pidej ze tí bílk sníh a lehce

vše i^romíchej. Pomaž máslem mlký kuthan, a upe ze tí díl
upravené kaše svítek do zlatová. Zatím ova v slané vod pl dru-

hého mozeku, vyber žilk}% rozkrájej jej na malé lístky, dej je

na kuthan, pidej malý kousek másla, rozsekanou petruželovou

na, na drobno nakrájenou cibuli, osol trochem tlueného pepe,

okoe a nech chvíli dusiti. Vymaž kuthan máslem, rozkroj upe-

ený svítek na ti ásti, vlož jeden list na kuthan, iwkrej jej

ástí mozeku, pak polož na to druhou ást svítku, pokrej zase

mozekem, vlož na to tetí ást svítku, pokreji opt mozekem
a dej na to nyní tvrtý díl surové kaše, postav kuthan do velké-

lio kuthanu s vaící vodou a nech tak ti tvrti hodiny v páe va-

iti, vyklop na mísu a nes rychle na stl.

703. Svitek žemlikový.
Bread Puff.

Ostrouhej krku ze 4 žemliek a roznio stídku asi ve 3 koflí-

kách smetany. Pak uti 4 lžíce másla s 3 žloutky, pimíchej k

tomu rozmoené žemliky, osol to a pimíchej lehce ze tí bílk
sníh, a pak strouhanou žemlikovou krku. Vymaž mlkou for-

mu máslem, vysyp jí strouhanou žemlikou, nalej do ní smíšeninu

as na palec zvýší a pak svítek upe.

704. Svitek z telecich jater.

Calfs Liver Puff.
Omej pl libry pkných telecích jater, ustrouhej je na stru-

^árodní Domácí Kuchaka H.



21U NÁRODNÍ DOMÁCÍ KUCHAKA

hadle a protla je pak skrze sejtko. Xech rozháti 3 neb 4 lžíce

hovzího morku^ proce jej a ti pak tak dlouho^ až se zpní, pi-

míchej pak k nmn 3 žloiitk}" jedeil po druhém, 10 Ižic žemliky
neb bílého chleba v dobrém mléce namoeného a dobe vymaka-
ného, pidej k tomu ta rozstrouhaná játra a dobe to uti, pímí-
cliej pak k tomu na drobno usekané citrónové kry, trochu tluené-

ho pepe, osol to a dobe promíchej, pimíchej pak k tomu ješt

zvolna ze tí bílk tuhý sníh, vymaž formu máslem, posyp roz-

strouhanou houskou, napl ji tou smíšeninou a nech v troub ne

píliš horké hodinu péci.

705. Svítek z telecího masa.
Veal Piiff.

Vezmi libru telecího masa, kousek pístního sádla, kousek citró-

nové kry, žemliku neb krajíek bílého chleba v mléce namoen }"

a vymakaný' a vše dohromady sesekej. Uti 2 lžíce másla, roz-

míchej do nho tyry celá vejce, pidej k tomu tu sekaninu, pilej,

dv lžíce smetany, osol a pidej trochu tlueného pepe a dv lžíce

rozstrouhané žemliky, a vše dobe i^pzmíchej. Vymaž kuthan

máslem, napl tou sekaninou, dej do trouby a nech upéci. Upe-
en}^ svítek rozkrájej na kousky a nes na stl.

706. Svítek ze sušených hub.

Dried Mushroom Puff.

Vyper v studené vod dva koflíky sušených hub a uva je v

slané vod do mkká ; pak vodu sce, houby na drobno rozsekej,,

uti na misce dv lžíce másla, vraz do toho tyry celá vejce, roz-

míchej to, pidej k toiiiii rozsekané Jiouby, dv ostrouhána v mléce

namoené vymakaiié ženiliký neb dva krajíky chleba, kousek

na drobno rozkrájené citroiiové kry, špetku kmínu, okoe to

tiochem kvtu, osol a dobe to promíchej, vymaž kuthánek máslem,,

vysyp ostrouhanou žemlikovou krou, vlej to do nho a nech v

troub upéci, vyklop to pak na mísu a dej celé ha stl, aneb toi

rozkrájej a oblož tím špenát, oku aneb jinou "zeleninu.

707. Svítek z vajec.

Egg Puff.

Uva deset vajec na tvrdo, oloupej a rozkrájej je na drobno,.

uti ti lžíce másla až se zpní, pidej k tomu pt žloutk, dobe
to rozmíchej, pidej ješt jednu v mléce nam^oenou ostrouhanou.
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a s kouskem niásla utenou žemliku, trochu kvtu, nkolik Ižic

smetany, osol to, dej do toho rozkrájená vejce, dobe to rozmíchej,

pak zvolna pimíchej z bílk tuh}^ sníh, vymaž formu máslem,

vlej smíšeními do ní a nech v troub upéci, vyklop to pak na mísu

a dej na stl.

708. Mouný svítek s vanilkou.

Vanila Puff.

Dej do hrnku pt žloutk, dv lžiky cukru, dva koflíky

mléka, trochu to osol, pidej tolik mouky, aby to bylo jako na hu-

sté kapání a hodn to promíchej ; konen k tomu pimíchej z pti

bílk sníh. Eozpal kousek másla na kuthánku, vlej to do nho
a nech v troub upéci. Sva kousek vanilky s kouskem cukru ve

dvou koflíkách smetany a vlož do toho rozkrájený svítek.

Aneb : Eozkloktej v této smetan pt žloutk a lžiku mouky,

míchej tím na plotn tak dlouho až to zhoustne a podej k svítku

zvlášt v misce.

709. Nákypy.

Puffecl Puddings.

Nákypy eské se vlastn liší od pudding anglických a proto

název jeden druhý nekryje. Však jelikož všeobecn oba tyto názvy

navzájem se zamují, zaradují obé pohromad. Eozlišuji však je,

nazývajíc nákypy peené po anglicku "Puffed Puddings" a naopak

vlastním puddingm vaeným ponechávajíc i v eštin ten název

anglický.

Aby se nákyp podail, jest pedevším zapotebí tuhého snhu
7. erstvých bílk, který se musí pozvolna a zlehka k tstu pimí-

chati; za druhé musí býti forma neb nádoba mlká, aby teplota v

troub mohla stejn úinkovati, dále musí býti dobe máslem vy-

mazaná, strouhanou žemlikou vysypaná a pouze do polovice t-

stem naplnná; za tetí musí býti as dobe vypoten, tak aby se

upeený nákyp mohl ihned na stl nésti, nebo nkolik minut sta-

í, aby veškeré úhlednosti pozbyl.

710, Krupiuý nákyp.

Puffed Farina Pudding.

Z kvartu mléka a pl libry (IJ koflíku) krupiky uva hu-

'stou kaši; uti ti lžíce másla, až se zpní, pimíchej do nho po-

znenáhla šest žloutk, pidej uvaenou kaši, šest Ižic drobného cu-
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kvn, ostrouhanou kru z pli citronu, dobe to. rozmícliej, nco má-

lo osol a pak zlehka pimíchej ze šesti bílk sníh. Dej to do formy

máslem vymazané, popraš cukrem a necli ti tvrt hodiny v trou-

b dobe proháté péci. Místo krupicné mžeš též vzíti kaši ze

strouhánky, kapánky aneb v mléce vaené nudle.

711. Rýžový nákyp.

Piiffed liicG Piidding.

Koflík pebrané a dobe vyprané rýže sva v mléce neb

smetan na hustou kaši a nech ji vychladnouti ; pak pidej dv lží-

ce másla, osm žloutk, pl koflícku cukru, trochu vanilky, trochu

ustrouhané citrónové kry a štipec soli, tvrt hodiny tím míchej,

pozvolna pimíchej tuhý sníh z osmi bílk, dej to ihned do formy,

j)opraš cukrem, nech v troub ti tvrt hodiny péci, pak popraš

opt cukrem a nes na stl. Tak pipravuje se též nákyp ságový.

712. Žemlový nákyp.

Puffed French Roli Pudding.

Odkroj kru ze ty žemliek, rozmo je v mléce a rozmíchej

tak, aby z toho byla hustá kaše; pak pidej pl koflíku cukru,

tvrt libry tluených oloupaných mandlí, kousek drobn rozkráje-

né citrónové kry, osm žloutk a trochu soli, dobe to rozmíchej,

pidej pozvolna z osmi bílk sníh, vlej to do vymazané a vysypa-

né nádoby a nech pl hodiny v troub péci. Vezmeš-li místo žem-

liek bram])orovou kaši, máš nákyp bramborový.

713. Rýžový nákyp.

Rice Pudding. — Paní T. Steidlová v Besídce Hospodáe.

Koflík dobe vyprané rýže dám vait do vaící vody 10 minut,

pak vodu scedím, nechám chvíli stát odkrytou na kamnech, aby se

vypaila, pak pidám vrchovatou lžíci másla, vidlikou je zamí-

chám do té rýže, trochu osolím a pidám koflík sladkého mléka a

nechám pozvolna vait pl hodiny až rýže jest mkká. Pak vysypu

rýži na mísu, nastrouhám trochu muškátového oíšku, pidám dv
lžíce cukru (mže se dáti více cukru, podle chuti), a ze 4 vajec

žloutky rozšlehanó, a naposled ze 4 vajec sníh, naež to vleju do

formy dobe vynuištné a dám péci do hodn horké trouby. Když
Se upekl, posypu cukrem a nesu na stl.
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714. Rýžový nákyp na jiný zpsob.
Paní Anna Janatová v Besídce Hospodáe.

Koflík rýže vyperu ve velé vod, naliju na ní vaící mléko a

nechám na mírném ohni asi na polovic rozvait v ídkou kaši.

ivdyž vychladla, rozbiju pt vajec, žloutky zvláš rozšlehám s cu-

krem, pak smíchám s tou kaší, pidám citrónovou šávu, aneb jen

kru; naposled rozšlehám bílky zvláš na sníh, zlehka do té kaše

pimíchám a vleju do formy, kterouž jsem již díve vymazala má-

slem a vysypala bílým chlebem neh suchary. Postavím ji do jiné

nádoby s vaii vodou, pikryji a nechám takto ti tvrt hodiny

na mírném ohni vait. Pak to dám na tvrt hodiny do trouby, by

to vrchem zervenalo. Každý nákyp je nejlépe dávat hned z

trouby na stl, ponvadž když dlouho stojí, tak jaksi zvodnatí.

715. Rýžový nákyp ješt na jiný zpsob.
Slena Tejralova v Besídce Hospodáe.

Dám vait koflíek rýže do kvartu mléka a když se to pova-

í, nechám to vystydnout, pak nastrouhám tvrdý pšeniný chléb,

dám ho na máslo do zlatová usmažit; rozšlehám pt vajec, pak

vymastím formu na bábovku studeným máslem, dokola tím chle-

bem posypu, aby na ní rýže nechytla, dám kolem na dva prsty rýže

a na to dám vrstvu rozšlehaných vajec a pak hrozinky, skoici a

cukr a pomastím to a vrstvuji rý^ži znova. To opakuji tikrát a

pak to dám do trouby zvolna péci.

716. Nákyp z kukuiné škrobové mouky.
Corn Starch Pudding. — Paní S. Sedláková v Besídce Hospodáe.

Vezmu jeden koflík mléka a nechám je svait. Pak vezmu

dv lžíce vod}^, jeden a pl lžíce kukuiné škrobové mouky, kte-

rou drobet osolím a do])e rozmíchám a vleji do toho vaícího

mléka. Dobe tím míchám a když to zhoustne, odstavím. Mezi

tím co se mléJío vaí, ušlehám z jednoho bílku tuhý sníh a když

to z plotny sundám, tedy sníh do toho zamíchám, a dám do koflílí

vystydnouti. Omáku dlám na to takto : Dám vait kvart mléka,

pak vezmu do koflíku lžíci studeného mléka, jeden žloutek a ti

lžíce cukru, vše rozmíchám a vleju do toho vaícího mléka a mí-

ciiám, aby se nepipálilo. Ono to hned zahoustne, naež to odsta-

vím a dám do toho pár kapek vanilky a dám do studena. Když

dávám na stl, vyklopím pudding z koflík na talíky a omákou
poleji.
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717, Chlebový nákyp.

French Fuff Fndding. — Pí. Ant. Šafáová v Besídce Hospodáe.

Oloupaná a jemn rozkrájená jablka v páe udusím a pak na

vymaštný peká dám vrstvu strouhaného tvrdého chleba a vrstvu

jablek, trochu skoice, cukru, hrozinek sultánek a trochu rozseka-

ných mandlí, naež opt vrstvu chleba atd. Tak pokrauju až se

nádoba naplní. Nyní vezmu G vajec, z nichž 3 bílky dám stranou

a ostatní dobe rozšlehám s dvma koflíky sladké smetany. Tím-

to pak pipravenou smíšeninu poleji a v mírné troub hodinu peu.

Mezi tím než jest to peené udlám z onch 3 bílk sníh, kterým

to opt polej a strím ješt na minutu do trouby.

718. Chlebový nákyp s vínem.

Bread Fndding luith WÍ7ic. — P. Y. Pulec v Besídce Hospodáe.

Eozstrouhej housku neb tvrdý bílý chléb. Pak uti dv lžíce

másla a vraz do nho 4 žloutky jeden po druhém. I^a každý žlou-

tek pidej lžíci cukru. Pidej citrónové kry a lžíci aneb dv
strouhaných mandlí a vmíchej do toho tu rozstrouhanou housku.

Housky budiž tolik co cukru, tedy asi 4 lžíce. Z onch 4 bílk

ušlehej tuhý sníh, až se krájí a pimíchej jej na tikrát a pokaždé

promíchej, ale ne tít, jen všecko Ižicí pevracet. To se dá na pe-

ká a pee. Když jest to peené, poleje se to koflíkem horkého

vína s cukrem.

719. okoládový nákyp.

Fuffed CJiocoJate Fudding.

Ti lžíce ustrouhaného chleba neb žemliky rozdlej znenáhla

3 mlékem, pidej dv lžíce másla, dv lžíce cukru, nech to za

ustaviného míchání svait a pak vystydnout; potom pidej tyry

tabulky ustrouhané okolády, trochu drobné citrónové kry, šest

žloutk, dobe to uti, pimíchej ze šesti bílk tuhý sníh, dej to

do máslem vymazané a žemlikou vysypané formy, nech nákyp

zvolna upéci, pak ho vyklop na mísu a posyp cukrem.

720. Jahodový nákyp.

Fuffed Strawherry Fudding.

Kvart pkných jahod rozmakej a proce je sýtkem; nech na

rendlíku rozpustiti neplný koflík cukru s trochou vody, nesmí

to však zhndnouti, vlej ho na mísu, pidej protlaené jahody, do-
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í;c to rcrzmíehcj a pak poziiciiálila piiuíeliej tuhý sníh z desíti

bílk, až to hodn zhoustne a lžíce v tom státi zstane. Vymaž
plechovou mísu máslem, dej do ní tu smíšeninu hezky do vršku,-

posyp tlueným cukrem a.nech v trouh zvolna upéci. Když zán
nákyp zevnit pukat, jest upeen. Peeš-li nákyp na míse z ka-

meniny, postav ji do trouby na plecli hodn solí posypaný. Týmž
zpsobem pipraví se nákyp z malin a jiného ovoce.

721. Smetanový nákyp.

Puffed Crcam Pudding.

Uti dv lžíce másla, pidej k nmu tvrt libry utluených

oloupaných mandlí, pl koflíku cukru, osm žloutk, koflík hu-

sté kyselé smetany, z pl citronu rozkrájenou kru a nejmén tvrt

hodiny to ti; pak pidej z osmi bílk tuhý sníh, dej to do íormy,

nech v troub upéci, posyp cukrem a pedlož.

722. Švestkový nákyp.

Prune Pudding. — SI. Emma Eosická v Besídce Hospodáe.

Eozšlehám dv celá vejce, dám do nich dv lžíce" cukru, pileji

koflík mléka a ti polívkové lžíce rozhátého másla (sádlo se mže
vzít též, pakli máslo není pi ruce), osolím štipcem soli a pak do

toho zamíchám koflík mouky s dvmi malými lžikami j^rášku na

peení (baking powder) . Pak vymastím plechovou misku a dám
do ní polovici toho tsta, naež pokladu hust vaenými švestkami,

z kterých díve pecky vyndám, posypu cukrem a skoicí, a pak

vyliju jlruhou polovici tsta navrch, aby byly švestky úpln pokry-

ty. Peu to dobré pl hodiny a pak dávám na stl se šlehanou

smetanou. V dob broskví mže se nákyp tento dlati s erstvými

broskvemi a je ješt chutnjší.

723. Švestkový nákyp na jiný zpsob.
Slena F. Mikulenkova v Besídce Hospodáe.

Utu šest žloutk s pl koflíkem cukru tak, až se to zpní,

naež do toho dám nkolik ustrouhaných mandlí, usekanou kru
z .pl citronu, a kousek másla. Mezi tím dám vait pl libry usu-

šených švestek, z nichž když jsou vaené, sleji šávu na dv u-

strouhané housky. Švestky se rozsekají a dají se i s houskou, na

níž slita byla šáva z nich, k uteným žloutkm, k nimž se pidá
konen ješt sníh ze šesti bílk. Tsto vleje se pak do dobe vy-

mazané formy a nechá se to hodinu v páe péci; dá se totiž na
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iilubokou mísu horká voda, do kteréž se forma postaví a dobe pi-
kryje a dá se do trouby. Když jest puddíng upeen, vyklopí se,

posype cukrem a pokropí rumem.

724. Nákypz jablek.

Puffed Apple Puddíng. — SI. E. B. v Besídce Hospodáe.
Vymažu formu máslem a vysypu ji strouhanou žemlikou; pak

jí pokladu vrstvou j)okrájenýcli jablek^ posypu je tlueným cu-

krem a drobn nakrájenými mandlemi, na to dám opt vrstvu

jablek, zase je posypu a tak pokrauju až je fonna do polovice

plná. Nyní odmím 2J koflíkii mouky a koflíek cukru. Ctyry

vejce roztluu na misku a tu je pl hodiny s tím cukrem. Pak
do toho zlehounka vmíchám tu mouku, pidám k tomu bu citró-

novou neb vanilkovou chu, naleju na jablka a nechám to hodinu

zvolna péct.

725. Citrónový nákyp.

Puffed Lemon Puddíng.

Uti lžíci másla, pidej koflík cukru, tyry žloutky, kvart mlé-

ka a dva koflíky strouhaného chleba. Ostrouhej kru z jednoho

citronu, pidej ji k tomu i šávu z citronu a dobe rozmíchej.

Vymaž formu máslem, dej to do ní a uech péci pl hodiny. Mezi

tím ušlehej tyry bílky, pidej pl koflíku cukru a štávu z jed-

noho citronu a když jest nákyp upeen, poti jej tím po^Tchu a dej

na chvíli do trouby, aby to zhndlo.

726. Pomeranový nókyp. *

Orange Puddíng.

Oloupej a rozloupej tyry velké pomerane, dej na puddingo-

vou mísu, posyp koflíkem cukru a nech státi. Dej vait kvart

mléka a když se vaí, rozmíchej dv lžíce kukuiného škrobu ve

studeném mléce a vmíchej do vaícího mléka, pidej pl koflíku

cukru, ti žloutky, zamíchej a když to zhoustne, odstav a nech

prochladnout. Když to vychladlo, -polej tím pomerane. Pak ušle-

hej ti bílky, pidej lžíci cukru, rozeti to povrchu a dej do pece

zhndnout.

727. Nákyp krupikový.
Farína Piidding.

Dej vait dva koflíky mléka a když se vaí, vsyp do nho
tyry lžíce krupiky, nech vait asi dv minuty za stálého míchá-
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m. Osol, odstav a necli vychladuoiit. Pak uti dv lžíce uovélio

másla až se zpní, rozeti se temi žlontky, dej do toho vychladlou

kaši a pimíchej do toho dv lžíce cukru a ze tí bílk tuhý sníh.

A^ymaž puddingovou formu máslem, pokla dno nakrájenými na

lístky jablk}', posyp cukrem a skoicí a rozeti na n vrstvu kaše.

Pak dej opt vrstvu jal)lek a navrch znovu kaši a dej to na pl
hodiny péci.

728, Nákyp tapiokový.

Tapioca Pudding.

Dej na noc moit pl koflíku tapioky do dvou koflík vody.

Eáno pilej do toho koflík vaící vody a nech vait as hodinu^ až jo

to provaené jako vaený škrob. Pidej pak do toho dv lžíce cukru,

vymaž puddingovou formu máslem, rozeti vrstvu tapioky po for-

m, pokla na koláky nakrájenými, jablky, aneb ananasem, dej

opt vrstvu tapioky, pokrauj, až vše spotelniješ a dej to na pl ho-

diny péci. Tento pudding- chutná nejlépe studený se smetanou a

cukrem.

729. Bramborový nákyp.

Potato Pudding. — Paní Svobodová v Besídce Hospodáe.

Vezmu o nebo 6 prostedních brambor, oloupáni a dám je va-

it; když jsou vaeny, scedím vodu a brambory dám do sítka, kte-

rým je do misky protlaím. Mezitím dám ohát na kamnech kof-

lík mléka, do nhož dám lžíci másla. Do protlaených brambor
dám 2 žloutky, sl a pep, horké mléko s máslem a ze dvou bílk

na tuho nšlehaný sníh, naež vše dohromady smíchám, vymastím

formu máslem, naleju do ní a dám do liorké trouby péci. Peu ná-

kyp asi 20 minut a dám zrovna na stl. Stojí-li nákyp po upeení,

tedy opadne.

730. Vaené puddiugy.

Puddings.

Puddingy vaí se bu ve form v páe aneb v u1)rousku ve va-

ící vod. Vaíš-li pudding v páe, postav formu do paáku za-

sazeného ve spodní nádob, v které se voda vaí. Formu dobe
piklop, aby voda, která uvnit paáku tvoí se z páry na poklice

usazené do ní netekla a paák dobe piklop. Va ho na plotn

as hodinu a dle poteby pilévej vaící vody ; nežli ho dáš na stl,

dej ho na chvíli do trouby, aby po vrchu stuhl. Vaíš-li pudding
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v ubrousku, 2^oinaž cisiý ubrousek hodn uiásleui, vlož do nho siuí-

seninu,, zavaž lio pevn silnou nití, ale tak, aby ml pudding v

ubrousku volnost; musíš ho vaiti pikrytý ve vtší nádob s tolika

vaící vodou, aby pudding v ní plovati mohl a dle poteby vaící

vody pilévej.

731. Hrozinkový pudding.

Plum imdding. — Pí. S. Sedláková v Besídce Hospodáe.
Vezmi jeden koflík jemn usekaného loje od ledvin, jeden

koflík cukru a jeden koflík hrozinek bez peciek, jeden koflík vy-

praných usušených korintek (mal}^ch hrozinek), jeden koflík po-

j^rájeného citronátu, jeden koflík mouky, J libry bílého chleba u-

strouhaného, 4 vejce, 4 lžíce brandy, ^ lžiky nového koení a pl
lžiky hebíku. K tomu pak dám koflík mléka, do nhož pidala
jsem nco soli a dám to vše do ubrousku moukou posypaného, naež
to lehce zavážu a dám vait. Pi vaení to vykyne. N"echám to

vait 1|- až 2 hodiny.

732. Dobrý a laciný pudding.

Paní Marie Bukáková v Besídce Hospodáe.
Vezmi pl koflíku syrobu, pl koflíku horké vod}-, do kteréž

])idej lžiku sody a pl koflíku velkých, pecek zbavených a na

drobno rozsekaných hrozinek, jedno rozšlehané vejce a koflík a

pl mouky. Když mám to vše pipraveno, namoím malý puddin-

gový pytlík do horké vody, popráším jej moukou, a smíšeninu do

nj vleju a zaváži, ale jen voln, aby smíšenina mla dost místa

k vykynutí, až se pone vait. S pytlíkem nechám to vait ve

vroucí vod jednu hodinu. Omáku na nj dlám z jednoho koflí-

ku cukru, pl koflíku vody, pl koflíku másla a veiké lžíce ryví-

zové huspeniny, což vaím j^t minut.

733. Tvarohový pudding.

Siveet Cheese Pudding.

Uti dobe libru tvarohu, pidej tyry celá vejce, dv unce

másla, dobrý koflík krupiky, malounko to osol a pl hodiny tím

míchej. Pak pomaž istý ubrousek máslem, posyp strouhanou žem-

likou, vlož do nho pipravený tvaroh, voln to zavaž, vlož do va-

ící vody a nech hodinu vait. Pak vyndej pudding na mísu, po-

syp ho ustrouhanou žemlovou krou a polej rozpáleným no^^Tn

máslem.
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734, Makový puddiiig.

Poppyseecl Pudding.

Utlu neb umel jemn 4 lžíce máku, dej ho do misky, pidej

dv lžíce cukru, dv lžíce tluených mandlí, drobn rozkrájenou

kru z jednoho citronu, sedm tluených hebík, pt žloutk a

tvrt hodiny tím míchej
;
pak pidej z pti bílku sníh, dej to do

máslem vymazané a žemlikou vysypané formy a nech to hodinu

v páe vait. Potom ho vyndej na mísu a polej omákou z oko-

lády.

735. Tešový pudding.

Cherry pudding.

Eozmo ve vaícím mléce stídku ze tí žemliek, dej do ren-

dlíku na ti lžíce rozpuštného erstvého másla a míchej tím, až

je z toho hladké tsto; pak to odstav, pidej trochu drobné citró-

nové kry, ti lžíce drobného cukru, nech to vychladnouti, potom

pidej dv lžíce tluených mandlí, šest žloutk a dobe dohroma-

dy rozmíchej. Vezmi libru tešní, vyndej pecky, tešn dej na

rendlík s trochem vína a cukru, nech je chvíli povait a dej je na

sítko, aby stekla šáva, ponvadž by jinak pudding byl tžký. Pak

pidej tešn k ostatní smíšenin, opatrn promíchej a pimíchej

ze šesti bílk sníh. Vymaž formu máslem, vysyp strouhanou žem-

likou a nech pudding ti tvrt hodiny v páe vait. Pak ho vyn-

dej na mísu a polej tešovou omákou.

736. Smaženky.

Fritters.

Ušlehej dv vejce, aneb ušlehej bílky i žloutky každé zvláš.

Pidej pak k nim koflík mléka, pl lžiky soli a tolilv mouky, aby

b3do ídké tsto, idší než na lívance, tak aby teklo ze lžiky. Vy-
tlu je pak až je hladké. Piprav si hluboký kastrol a nech v

nm rozpálit dobré sádlo; pidej pak do tsta dv lžiky prášku

na peení, dobe zamíchej do tsta a dávej tohoto po lžikách do

horkého sádla. Když zhndnou po jedné stran, obra, pak vyn-

dej opnovakou a dej horké na stl. Nenapichuj je vidlikou,

jelikož by z nich pára vyšla a byly by tžšími.

737. Smaženky s jablky.

Apple Fntters.

Jablka oloupej, ohryzek vykroj a nakrájej jablok na ne píliš
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tenké koláky, aby so nerozpadaly. Udlej tsto jak v pedešlém

popsáno, omáej v nm jablkové koláky a nech po obou stranách

osmažit.

Tímtéž zpsobem pipravují se smaženky ze siichj^ch švestek,

které jsi díve uvaila a z nich pecky vyndala.

738. Smažeiiec.

Friture.

Dej do hrnkn šest žloiitk, dv lžiky cukru, tyry plné lžíce

mouky, trochu to osol, pidej koflík dobrého mléka a hodn to roz-

dlej. Ušlehej z bílku sníh a pimíchej jej lehce do tsta. Rozpal

dv lžíce másla na mlkém kuthanu, vlej do nho tsto a nech sma-

žit až to dostane ze spodu pkný škraloup, pak to opatrn obra,

rozšouchej lžící, posyp cidvrem a dej na stl.

739. Smažeiiec žemlikový.

Crumh Friture.

Skrájej tídu z bílého chleba neb žemliek na tenké lístky.

Rozkloktej ti celá vejce ve dvou koflíkách mléka, trochu to osol

a vlej to pak na rozkrájený chléb a nech chvíli stát, ai se rozmoí.

ISTech pak na kuthanu rozháti 1^ lžíce másla, dej do nho namoené
žemliky a nech to smažit, až je vespod pkný žlutý škraloup, Ižicí'

to rozšouchej a nech opt smažiti. Když smaženec chceš dáti

na stl, posyp jej hojn tlueným cukrem a tluenou skoicí.

740. Smaženec s jablky.

Apple Friture.

Oloupej, dvanáct pkných jablek, nakrájej je na tenké líst-

ky. Vymaž formu máslem a vysyp strouhanou žemlikou, dej do

ní pak vrstvu nakrájených jablek asi na palec ztlouští, posyp tlue-

ným cukrem a pebranými i vypranými hrozinkami, pak pokrej

to vrstvou strouhané housky a tak vrstvy tyto neustále stídej, až

\še spotebuješ; poslední vrstva musí však býti ze strouhané žeui-

liky neb chleba, kterouž pak pokla kousky erstvého másla; dej

to pak do trouby a nech péci. Mezi tím pilévej po troškách kof-

lík obyejného bílého vína a když je to upeené, vyklop to na mísu,

posyp cukrem a nes na stl.

741. Siuažeiiec krupiuý.
Fafina Friture.

Ve kvartu mléka nech svaiti 2 lžíce cukru, pidej kousek no-
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vého másla, trochu to osol a zava do toho koflík pkné krupiky,

zaasté tím míchej. a nech hodn zhoustnonti. Vyndej pak tu kaši

na mísu a když je na pólo vychladlá, rozmíchej do ní šest celých

vajec a kousek nového másla, Eozpal na kuthanu 3 lžíce másla,

dej do nho tu káži, piklop kuthan poklikou a nech kaši tu péci,

až 'dostane sespod pku}^ škraloup, pak to obra a nech hodn vy-

péci, rozšouchej pak Ižicí, narovnej na mísu, i:>osyp cukrem a nes

na stl.

742. Smažeuec rejžoyý.

Uice Friture.

Vyper nkolikráte v horké vod asi koflík pkné rej že, nech ji

maiti v kA artu dobrého mléka, pidej dv lžíce cukru, trochu osol

a nech ji vaiti do mkká. Vyndej pak kaši na mísu, nech ji vy-

chladnout a uti ji pak s tymi vejci a kouskem másla. Rozpal

tyi lžíce másla v kuthanu, dej do nolio rozmíchanou kaši a nech

11 péci jako pedešlý smaženee.

743. Žemlová bába.

Brown Betty.

Kozkrájej šest tvrdých žemliek neb krajíc bílého chleba na

tenké lístky, rozkloktej ti vejce ve kvartu mléka, osol to a nalej

na rozkrájené žemliky. Vymaž kuthan máslem, vlož do nho
vrstvu smoených žemliek, pokrej je vrstvou oloupaných a na líst-

ky nakrájených jablek, po^yp hrozinkami, tlueným cukrem a tlu-

enou skoicí, a nyní dále tyto dvoje vrstvy tak dlouho stídej, až

vše spotebuješ. Eozkloktej pak opt trochu smetany s dvma
žloutkv, nalej na žemlovou 1)ábu. pokla ji kousky erstvého másla

a nech v troub upéci.

744, Topinky.

Plam Toast.

Topinky pod vejce, šunku, koroptve atd.. pipravují se jedno-

duše takto: Bílý chléb zatvrdlý, dva neb ti dny starý, se nakrájí

na krajíky a do svtlohnda po obou stranách v troub se usuší,

pote máslem a složí jeden na druhý. Též samoten je chutný ke

káv.

745. Topinky v mléce.
Milh Toast.

Usuš topinky na prvn uvedený zpsob. Zva pak kvart mlé-
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ka, rozdlej lžíci mouk}^ s trochem studeného mléka, jDidej to do

vaícího mléka a mimo to ješt lžíci másla a trochu soli. Nech to

varem obejít; pak dej topinky usušené na hlubokou mísu a polej

i-3 tím mlékem a j)odej hned na stl, díve než se rozmoí.

746. Topinky máené.
Dípped Toast. — Marie Irena Folková v Besídce Hospodáe.

ííakrájím chléb na krajík}^, které jen lehce omoím po jedné

stran v mléce, pak položím jeden vedle druhého na peká. Smí-

cílám potom cukr se skoicí neb rozstrouhanou i^omeranovou neb

citrónovou krou a tím chléb posypu. V mírn rozpálené troub
to nechám usušit a mám dobré suchary ke káv.

747. Suchany prešpurské.

Karel Veselý v Besídce Hospodáe.
Vezmu dva koflíky teplého mléka, rozmíchám v nm jeden

kousek kvasnic lisovaných, pimíchám jemné moulíy, aby bylo tsto

asi jako na knedlíky a nechám kynout, Xejsou-li poi ruce kvas-

nice lisované a používají-li se kvasnice sušené, musí se ovšem za-

dlat na veer a nechat zkynout pes noc. Když tsto zkynulo,

pimíchám 8 žloutk jeden po druhém a po každém dobe zamí-

chám; pak pidám 10 Ižic cukru, kru ostrouhanou z pli citronu

a trochu muškátového oíšku. Vše dobe propracuji, však nepi-

dávám již mnoho mouky, nýbrž pouze vál popráším, pak tsto roz-

pálím, vymastím peká obyejné velkosti (asi 8x14 palcích), tsto

do nho vložím, a když je peká ze tí tvrt plný, pi mírném ohni

peku. Upeené nechám vystydnout a pokrájím na krajíky asi pl
palce silné, které po obou rozkrájených stranách potu cukrovou

polevou (sníh z bílk s cukrem), posypu dobe sekanými mandle-

mi nebo peanutsy, smíšenými s rozstrouhaným chlebem a cukrem,

kladu znovu na peká a nechám v ne píliš horké troub usušit do

hndá, naež v suchém míst uložím. Dobe vysušené a v suchém

míst uložené vydrží teba rok — jestli se nesndí — však spíše

jsou pry za týden.

748. Paenky ze suchého chleba.

Milh Toast. — Pí. Josefka Vávrová v Besídce Hospodáe.
Dej dva koflíky mléka vait ; asi koflík dobrého másla dej roz-

hát. Chleba se nakrájí na tenké krajíky. Když se mléko vaí,

dává se tam jeden krajíek za druhým. Když se dost rozmoil. dá
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sí-; na. talíL Pak se rozliátým máslem lžikou poleje ; potom se

^ezme -utluený mák a cla se do nj trocku cukru^ ímž krajíky

se posypou. Však chleba se clo mléka nesmí dát najednou, jen 3;

neb 4 krajíky.

749. Paenky na jiný zpsob.
Tvrdé rohlíky, housky, neb bílý chléb rozkrájej na kostky,

dej do hlinné misky a polej horkým mlékem. Koflík mléka na pl
galonu peiva postaí. Piklop plechovým talíem a dej do mírné

horké trouby na pl hodiny. Pak to vyndej, protes, vyklop na ji-

nou mísu, polej rozpáleným erstvým máslem a posyp mákem
smíchaným s cukrem.

750. Vinné ízky.

Vrencli Toast ivitli Wine. — Pí. Janatová v Besídce Hospodáe.

Ustrouhám housku neb bílý chléb, vezmu hrst oloupaných a

rozsekaných mandlí, citrónovou a pomeranovou kru, trochu sko-

ice, dva žloutky a z dvou bílk sníh. Vše se smíchá a sníh na-

posled. Tímto natu 1-i—16 krajík bílého chleba, které pak v

neslaném másle neb dobrém sádle smažím potenou stranou dol.

Pak obrátím a nepotenou stranu jen docela málo osmažím, ale

iwzorné, aby se nepipálila. Pak dle libosti ocukruju a bílým

neb erveným vínem polej.

751. Osttiažený chléb.

Fried Bread.

Zatvrdlý bílý chléb nakrájej na krajíky. Na 8—10 krajík
rozšlehej ti vejce, pidej k nim pl koflíku mléka a osol. N"a že-

lezný kastrol dej tyry lžíce sádla a když se rozpálí, omáej chléb

ve vejci a osmaS hezky do žlutá po obou stranách. Podej horký

Se syrobem neb medem.

752. Sandvie.
Sandiviclies.

Sandvi pozstává ze dvou tenkých ízk chleba, mezi které

položí se tenký ízek masa, jazyka, sýra a p. K sandvim bére

se nejlépe dva dny stár}'- chléb bez dr, bílý neb žitný, který se roz-

krájí na stejné, asi tvrt palce tlusté ízky. Maso"^ musí býti libo-

vé, mkké a šavnaté, dobe upeené neb uvaené a rozkrájené na

tenké, stejné ízky. Okraje sandvi mají býti rovné a vložené vci

nemají nikdy pesahovati. Ivdjby sandvie ped upotebením osý-
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clialy, „aino ubrousek ve studené vod,, do sueha ,yždúnei a sand-Mce nm, prikrej Také se „mže každý sand,i zabaliti do tenkého
voslvovanelio papíru. K sandvim ])odává se Iioice.

PEIVO OBYEJNÉ.
Domácí cfaléb.

V mstech jest k dostání peiva všeho druhu a tedy i chleba

y
hojnosti a pomrn dosti levn, a i tu vyplatí se šetrné hospo-

ciym, obzvlášt v dob zinnií, kdy se udržuje ohe k vli teplu v
kamnech po celý den, aby sama pekla chleba, který jest nezbytným
pri kazdem jid e. Peení chleba vyžaduje dosti pilné ix)zornosti,
bedlivosti a zkušenosti. Musí se bráti bedlivý zetel k rzným tn-postupm prací, jež všecky dlužno náležit konati, má-li výsledek
bytí zdanlym. 1. Kvásek musí být náležit zadlám, za 3. musí
bytí tsto náležit propracováno a zkynuto a za tetí musí se pe-eni díti patiným zimsobem.

Na pšeniný chléb hodí se lépe suché, aneb domácí ídké
kvasnice. 0^šem i lisovaných lze použiti, ale ne s tak dobrým
výsledkem. O pivovarnickém droždí l.ylo by zl,yteno mluviti.

753. Snché domácí kvasnice.
DryHop Yeast. - Pí. Marie Veverková v Besídce Hosix,dáe.

Ivvasmce takové se pipravují nejlépe za teplého poasí, abv
mohly rychle schnout. Vezme se tvrt balíku chmele, dá se dí.
hrnku, naleje se na as kvart vody a dá se vait. Když se to hezH'
pován odstaví a dá se prochladnout. Pak se i)ipraví bílá mou-
ka a chmel se do ní pecedí a udlá se z toho tsto jako na kvásek,ak se k tomu pidají suché rozmoené aneb i domácí ídké kvas-
nice a dobe se to rozmíchá. Kvásku se udlá dle toho, mnoho-li
kvasme se chce pipravit. Když vidím, že jest kvásku málo, pi-
dám trochu teplé vody. Kváskem po vykyiiutí nkolikráte zamí-
cliam. Když jest pak dobe vykynutý, pipodsívám do nj tolik
kukuncné mouky až jest tsto tuhé. Pak se dá na vál a dobe
Se propracuje, naež se vezme váleek a tence se jim rozválí a pak
nožem rozkrájí na tyhranné kousky, aby vypadalv jako kupované,
iy kladu na prkno posypané kukuinou moukou. Dávám je su-
šit ven a každý den je obrátím a na veer vždv vezmu do svt-
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nice. Když jsou pak již dobe vysušené, dám je do istého pytlíku

a povsím na suché místo. Takové kvasnice vydrží dlouho, nahra-

dí kupované a dobe kynou.

754. Suché kvasnice.

Dry Yeast. — Pí. Kebudová v Besídce Hospodáe.

Odpoledne namoím kousek kvasnic a udlám kvásek, jakého

se obyejn používá na chleba; ráno vezmu 2 kvarty vody a do té

rozkrájím 3 brambory, což nechám chvíli ¥ait, naež k tomu pi-

dám za 5 cent chmele a lžíci soli a opt nechám povait. Nyní

to zcedím na pipravenou kukuinou mouku, pidám koflík cukru

a vše dohromady smícliám, až je z toho hu&tá kaše. Když to vy-

chladne, pimíchám do toho onen skynutý kvásek, pak ješt nechám

hodinu kysat, a když to skyne, pidám tolik kukuiné mouky, až

je to tak husté, jako na chléb. Pak nechá se to ješt jednou vy-

kysat, naež se z toho dlají malé koláky, kteréž se nechají poblí-

že kamen aneb na slunci za tepla usušit. Na šest bochník chle-

ba beru vždy jeden kousek kvasnic. Pidáme-li do kvásku lžiku

cukru a na rozdláni kvart mléka, tím tsto nepokazíme, zvlášt

když je dvakrát propracujem.

755. Sušené kvasnice na jiný zpsob.
Paní Miková v Besídce Hospodáe.

Oistím 2 brambory dosti velké, oloupám a dám vait do kvar-

tu studené vody se dvma uncemi chmele, nechám vait pl hodiny,

pak dám prochladnout a procedím skrz istý šat; pak proseju kor-

novou mouku, pidám do ní lžiku cukru a tou chmelovou vodou

zadlám husté tsto. Mezitím co se mi chmel vaí, rozmoím v

koflíku teplé vody jednu kvasniku, pidám trochu mouky a ud-
lám kvásek, který nechám skynout a pak to pidám do tsta z té

chmelové vody a nechám to skynout. Potom si proseju na stl
kornové mouky, tsto v tom vyválím až je tuhé, rozválím ho na
prst tlouštky, a vykrájím malou formou, dám sušit do stínu na
papír moukou posypaný a denn obracím. Když dobe proschly,

uschovám si je do vypraného mouného pytlíku a povsím do su-

chého místa.

756. Domácí kvasnice.

Home Made Yeast. — Pí. L. Kuticková v Besídce Hospodáe.

-^i j Pistavím do hrnce 3 kvarty horké vody, zatím oloupám a
«arodní Pomácí Kuchaka J5.
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rozstrouhám 6 velkých brambor, a když se voda vaí, vleju je do ní

a nechám varem pejít; pak odstavím, pidám lžíci cukru a když

jsou vlažné, pileji pint starých kvasnic, a nemám-li tyto, tedy dva

koláky suchých. Hodn rozmíchám a když stojí den ve vlažné

kuchyni, jsou hotovy pro udlání kvásku na noc, aneb i když ho

ráno udlám, je brzo skynutý. K tomu beru koflík kvasnic pro pe-

ká chleba, aneb víc. ím více, tím dív to skyne.

757. Hidké domácí kvasnice.

Startér.

Uva u veer šest brambor v galonu vody, když uvaené, siej

s nich tu vodu do njaké nádoby, brambory rozmakej a protla

sítkem na mísu ; když vychladly nalej na n vodu v které se vaily,

pidej jeden rozmoený tvereek suchých, aneb kousek lisovaných

kvasnic, aneb koflík ídkých, koflíek cukru a pl koflíku soli,

zamíchej a nech státi do rána. Eáno odlej tchto^ kvasnic pint

pro další potebu a ostatními zadlej na chleb. Tytoi kvasnice

slouží na míst kvásku, totiž, pipravuj eš-li kvasnice k zadlání,

nemusíš u veer dlat kvásek a ráno s nimi zadláš jako s kvás-

kem. Pokaždé když je dláš, tedy ráno pi zadlávání jich asi

pint odlej eš a v ovocné sklenici dobe zašroubované na chladném

míst postavíš k budoucí poteb. Jsou-li v míst chladném, ale

kde nemrzne, zstanou dobré po 14 dn. Když chceš opt péci,

tedy opt uvaíš brambory a pipravíš je jak pedem popsáno a

pidáš k nim ty odlité a uložené kvasnice. Nepeeš-li tak mnoho
chleba, abys mla zapotebí galon vody, vezmeš ovšem k vaení

brambor mén, ale také mén vody, cukru i soli.

758. Chléb pšeuiiiý.

Wheat Bread.

Na kvásek na ti bochníky pšeniného chleba vezmi koflík

ídkých bramborových aneb jeden koláek suchých kvasnic, který

dej na
-J
hodiny do koflíku vlažné vody moiti. Kvasnice rozmoe-

né vlej do gaJonové misky, pilej k nim koflík vlažné vody a s do-

be prosátou moukou udlej ídké tstíko, asi jako na lívance,

které dobe vytlu a dej na vlažné místo kynouti. V zim, když

je chladno, udlej kvásek hned odpoledne v den ped peením, V
lét dostaí, když se kvásek udlá na noc a když jsou horka, tedy

až pozd na noc. Jest-li v lét kvásek rychle kynul, stává se asto^
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ŽG zakysne, což se pozná tím, že zapáchá z nho kyselost. V takovém

pípad je dobe rozpustit špetku kuchyské sody v trošce horké

vody a ke kvásku pak pimíchati, ímž se kyselost odstraní.

Do kvásku pidej ráno kvart vlažné vody, trochu soli a lžiku

cukru. Máš-li, tedy dej též dva na jemno ustrouhané vaené studené

brambory, ímž se stane chléb jemnjší a vlánjší a konen pi-

dej mouky tolik co je teba, aby bylo tsto prostedn tuhé. Na
míse pomocí mchaky trochu vytlu a pak na váX moukou po-

sypaný vyklop a dobe vyválej a propracuj, pi em^ž se ovšem

musí moukou poprašovati, tak až se pestane na ruce lepiti. Pak
dej tsto nazpt do mísy a nech znovu kynouti, až vykyne tak,

že je ho dvojnásob tolik, než bylo ped kynutím. Délka kynutí

závisí od dobroty a množství kvasnic a pak teploty, — trvá IJ až

2 hodiny. ím rychleji chléb kyne, tím je chutnjší.

Když tsto vykynulo, dej zpt na vál a trochu peválej, asi

5 minut. Mnozí pak tsto již rozdlí na bochníky, však jest lépe,

když se nechá ješt jednou zkynouti, což netrvá déle nežli 15 nebo

20 minut, jestli byly kvasnice dobré. Když je tsto zkynuté, vy-

masti hluboké plechové pekáe na jednotlivé bochníky chleba, t-
sto rozdl na ti díly, ty trochu peválej do náležitého tvaru, vlož

do pekáku a nech znovu zkynout, aby byl bochník jednou tak vy-

soký než jak bylo tsto. Nemáš-li obyejné pekáe na jednotlivé

bochníky a peeš-li na velkých pekáích více bochník najednou,

pomaž každý bochník po stran sádlem, než druhý do pekáe k pe-
dešlému kladeš. Pomásti pak povrchu sádlem a když bochníky

zkynuly, dej do trouby péci.

Trouba nemá býti píliš horká. Nejpimenjší jest asi tak,

když v ní mžeš vydržeti ruku co bys pi dosti rychlém poítání

do dvaceti napoetla. Pak se má udržovati stejnomrná teplo asi

ti tvrt hodiny, naež se nechá ohe ochabovati, aby se chléb v

mírnjším teple dopékal.

759. Chléb pšeniný z domácích kvasnic.

Wheat Bread.

Když máš ídké domácí kvasnice, popsané v lánku 757, za-

dlej ráno pomocí jich ídký kvásek, který nech skynout na te-

plém míst. Má být za hodinu skynutý. Pidej pak tolik mouky,
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co poteba, aby bylo tsto prostedn tuhé a zacházej s tstem, jak

popsáno v pedcházejícím lánku.

760. Chléb s bramborami.

Potato Sponge Bread.

Okrájej a uva šest hezky velkých brambor, když jsou vaené,

slej z nich vodu, brambory rozmakej na kaši a nalij na n asi IJ

kvartu vlažné vody a pece to ídkým sítkem. Zamíchej do toho

pesáté mouky, až je z toho ídké tsto a pimíchej k tomu koflík

ídkých kvasnic. Nech stát a když zkyne, pimíchej do kvásku

ojjt, pesáté mouky co se mchakou pimíchat dá a nech poznovu

zkynout. Pak pimíchej k tomu opt mouky, aby bylo tsto tuhé

a nech kynout po tetí. Když zkynulo, vyválej bochníky, dej na

pekáky a nech zase kynout a když zkynuly, pe.

761. Mléný chléb.

Milk Sponge Bread.

Vlij dva koflíky vaící vody do džbánu, pidej lžiku cukru,

tvrt lžiky soli a tolikéž kuchyské sody. Nech to stát, až to vy-

chladne tak, že mžeš v tom prst vydržet; pak pidej mouky tolik

co teba, aby byl hezky hustý kvásek a tlu to po dv minuty. Pak

dej džbán do hrnce s velou vodou, ale ne tak velou, aby se to zpa-

ilo a udržuj vodu v stejné teplot až to hezky zkyne. Zadláš-li

asn ráno a hledíš-li toho, tedy máš kvásek k jedenácté hodin

zkynutý a mžeš pak pokraovati jako s kváskem pedešlými zp-
soby nabytým, jen že použiješ mléka místo vody k rozdláni. Nech

tsto zkynout hezky, udlej pak z nho bochníky, dej do pekák a

nech znovu zkynout, ale nesmíš je nechat pekynout, nebo by

chléb byl pak trupelnatý a nechutný a pak pe pedešlým zpsobem.

762. Hndý chléb.

Brown Bread.

Dej do misky kvart kukuiné mouky, dva koflíky žitné mou-

ky pesáté a koflík erného syrobu (New Orleans molasses), pidej

k tomu malou lžiku sody kuchyské v horké vod rozpuštné a ky-

selého mléka tolik, aby tsto bylo trochu hustší než na lívance, o-

sol a vše dobe zamíchej. Pak to vlej do pekáe a pe pi mírném

ohni tyry hodiny.
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763. Bostonský hiiédý chléb.

Boston Brown Bread.

Dej do misky dva koflíky kukuiné mouky a jeden koflik žit-

né. Pidej k tomu pl koflíku syrobu. Vrchovatou lžiku kuchy-

ské sody nech rozpustit v horké vod a pimíchej do tí koflík ky-

selého mléka a pidej to k mouce^ osol a dobe promíchej. Dej to

pak do vymazané hluboké formy, vlož do paáku a nech v páe va-

it 4 hodiny, pak postav do trouby na 20 minut, aby trochu oschnul.

Fak vyndej a vyklop na talí.

764. Grahamv chléb,

Graham Bread.

Tak zvaný Grahamv chléb jest chléb z mouky neprosívané, z

rozemleté pšenice, obsahující zrno i otruby. Chléb tento odporou-

í lékai co zdravý a zázivnéjší, než z mouky bílé. Mže se d-
lati práv tak jako z mouky bílé, na kvásek. Také se dlá na

rychlo se sodou jak následuje: Do 2 koflík sladkého mléka dej 2

tetiny (pes pl) koflíka erného syrobu (melasu), trochu soli

a lžiku kuchyské sody ve vod rozpuštné. íDobe zamíchej,

pimíchej do toho kvart mouky, dobe lžící neb mchakou vytluc,

a ve vymaátném pekáku pec pi mírném ohni asi ti tvrt ho-

diny.

765. Žitný chléb.

Rye Bread.

Na kvásek pro žitný chleba nejlépe jest nechávati v misce, v

kteréž se zadlává, kousek tsta od jednoho peení k druhému, tak

asi dv lžíce. Den ped peením nalej na tsto asi dva koflíky

vlažné vody, aby zmklo. Na noc to rozmíchej, pidej k tomu tro-

chu mouky, aby byl kvásek ídký jak na lívance a nech pes noc v

teplena míst, aby to hezky zkjoiulo. Nemáš-li tsto od pedešle,

vezmi u veer ped peením dva koflíky vlažné vody, v které jsi

byla jeden tvereek suchých kvasnic, aneb kousek lisovaných

rozmoila, aneb pilej koflíek tekutých kvasnic, pak pidej tolik

žitné mouky, aby bylo tsto trochu hustší nežli na lívance, promí-

chej to dobe na hladký kvásek, dle pání pidej fenyklu neb kmí-

nu, neb obého a nech v teplém míst do rána dobe skynouti. Eá-

no pilej ke kvásku kvart vlažné vody, do které jsi zamíchala tvrt

lžiky kuchyské sody, osol, pidej co teba mouky a tsto devnou
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lžící dokonale vypracuj, aby se ani na mísu ani na ruce nelepilo,

popraš opt moukou, pikrej teplým šatem a nech opt asi pl dru-

hé hodiny kynouti. Potom vyrálej tsto na vale moukou posy-

paném, udlej bochník, dej ho na plech, nech znovu vykynout,

vstr do dobe vytopené trouby a nech aspo dv hodiny péci. Na
jeden bochník poítá se obyejn kvart vody a tyry libry mouky;
urité množství mouky musí však každá kuchaka poznati z vlastní

zkušenosti, jelikož každá mouka není stejn vydatná. Na zadlá-
ní mže se použíti též ást mléka, syrovátky anebo kyselého mlé-

ka; takto zadlaný chléb stává se chutnjší a záživnjší.

766. Jiný žitný chléb.

Veer ped peením nech vaiti ve dvou kvartech vody ti
velké oškrabané brambory, až sq úpln rozvaí; pak to proce ced-

níkem neb sýtkem do mísy, brambory Ižicí protla, a vyvaila-li

se voda, dolej ji studenou, aby toho byly dva kvarty, pidej pl
koflíku mouky a kousek lisovaných kvasnic a nech to v teplém
míst pes noc státi. Eáno to osol, pidej tolik žitné mouky, aby
to bylo ídké jako na lívance a nech to pl hodiny kynouti

;
potom

to dej na vál, pidej mouky, ádn to vypracuj, až se tsto valu

ani vaeky nechytá, dej je opt do mísy a nech je ješt asi tvrt
hodiny kynouti; pak je opt vyválej, nech ješt chvíli zkynouti,

pak teprv z nho vyválej bochníky, deji je na plech, nech opt
kynouti a když zkynuly na dvakráte pvodního objemu, nech je

v pipravené troub upéci.

767. Kukuiný chléb.

Corn Bread.

Dej do misky dva koflíky kyselého mléka, pidej dva žloutky,

trochu osol, pimíchej pl lžíce sádla, dva koflíky kukuiné mou-
ky, lžiku sody kuchyské v horké vod rozpuštné, zamíchej a t-
sto dobe devnou lžící vytluc. Pak: rozšlehej ty dvá bílky, až

je tuhý sníh a zlehka k tomu pimíchej. Vymaž peká sádlem,

vlej tsto do nho a nech péct, až to hezky zhndne. Podej se

syrobem neb máslem. Do tsta mohou se též místo sádla pimí-
chati dv lžíce škvark.

768. Kukttiiiý chléb na jiný zpsob.
Paní T. Steidlová v Besídce Hospodáe.

Vezmu jedno vejce, 2 lžíce cukru, pl lžiky soli, 2 lžíce roz-
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puštného másla neb sádla, | koflíku pšeniné a IJ kioflíku korno-

vé monky, velký koflík kyselého mléka, do kterého dám lžiku

sody a šlehátkem dobe rozšlehám až se zpní. Pak to zadlám
a vleji na peká a v horké troube peu aspo pl hodiny.

Jiný zpsob: — Vezmu kvart kornové mouky, lžiku soli, 3

pinty sladkého teplého mléka, lžiku sody rozpuštné ve dvou lží-

cích horké vody a 8 vajec, žloutky a bílky rozšlehané zvláš. Bílky

se dají naposled. Ten se pee hodinu v ne moc horké troub.

Komíek je vždy chutnjší ze žluté než z bílé kukuiné mouky.

769. Kukuiný chléb jesté na jiný zpsob.

Paní Anna Janatová v Besídce Hospodáe.

Kozbiji jedno vejce, dám lžíci vystydlého sádla, trošku soli,

4 lžíce cukru a to vše dobe hladce rozetu. Pak dám do toho je-

den koflík kyselého mléka aneb podmáslí, opt to dobe promí-

chám a naposled do tvrt koflíku mléka rozmíchám jednu lžiku

sody a to do tsta dobe vmísím a pak to dám na vyhátý pekáek

do dobe rozpálené trouby péci. Takto pipravený chléb je velmi

jemný a chutný, zvlášt je-li k nmu máslo aneb erstvé škvarky.

770. Kukuiný chléb v páe pipravený.

Steamed Corn Bread. — Pí. Anna Janatová v Besídce Hospodáe.

Vezmu ti koflíky kukuiné mouky, kterou spaím koflíkem

vaící vody, dobe zamíchám a když prochladla, pidám jeden

koflík pšeniné mouky, koflík mléka,, koflík erného syrobu, dv
lžiky prášku, soli dle poteby a zase vše dobe smíchám a dám
do hluboké misky a nechám v dobe uzaveném hrnci ti hodiny

pait. Pak dává se, dokud jest teplý, na stl, a jí se s máslem

na tenké lístky pokrájený.

771. Žemliky.

Tea Rushs.

Ohej si veer dva koflíky mléka, dej do nho lžíci cukru, ko-

láek suchých neb obyejný kousek lisovaných rozmoených, aneb

pl koflíku ídkých, kvasnic, pimíchej tolik mouky, aby tsto

bylo ídké jako na lívance, popraš moukou a nech v teplém míst
pes noc stát. Eáno pidej do toho pl koflíku erstvého másla,

jeden žloutek a sníh ze dvou bílk, osol a pidej tolik mouky, aby

se mohlo na vale V3rválet tuhé tsto, aby se nechytalo rukou ani
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válku a dej kynout. Když to vykynulo, vyválej na placku ti tvr-

t palce silnou a vykrajuj kulatou formickou placiky^ pomaž je

-ádlem, pelož jednu polovici, kla je na peká pomazaný sádlem

n^b máslem a nech zkynout. Když vykynuly, pec v hezky teplé

troub asi 25 minut. Mžeš je také dlat z tsta chlebového, do n-
hož jsi kousek sádla neb másla vpracovala.

772. Diskety.

Biscuits.

Prosej kvart mouky do misky, pidej k ní dv plné lžíce prá-

šku k peivu (Baking Powder), lžíci sádla neb másla a trochu soli

a vše dobe promíchej. Pidej pak koflík sladkého mléka, Ižicí

to hezky rozmíchej, posyp vál moukou, vyklop na tsto a pidej

jen tolik mouky, abys to mohla rozválet asi na palec tlouštky, na-

ež vykrajuj formickou kulaté biskety, kla na peká sádlem vyma-

zaný a dej hned do hezky horké trouby péci. Peou se 20 minut.

773. Biskety sodové.

Soda Biscuits.

Kvart mouky prosejj do misky, pidej lžíci sádla a trochu

soli a dobe smíchej. Pak vezmi 1^ koflíku kyselého mléka, a-

neb podmáslí, — poslednjší je lepší; — navlaž lžiku kuchyské
sody octem, dej do toho kyselého mléka a zadlej tím tu piprave-

nou mouku. Nyní popraš vál moukou, tsto z mísy vyklop na vál

a dobe vyválej, aby bylo hladké, ale nesmá být píliš tuhé. Po-

mas pak peká, vykrajuj formickou biskety, kla na peká a v

horké troub upe.
774. Biskety sodové jiným zpsobem.

Dej 4 koflíky pesáté mouky do misky, pidej lžíci tuhého

sádla a trochu soli a dobe vše rulíama s moukou promíchej. Ve-

zmi pak dva koflíky kyselého mléka; v koflíku rozpus lžíci sody

(Baking soda) ve lžíci horké vody, nalej to do kyselého mléka a do-

be smíchej. Pak mléko lej za stálého míchání do té mouky a t-
sto dobe vyválej. Jestli teba, pidej mouky, aby tsto bylo hezky

tuhé. Pak tsto rozválej, vykrajuj formickou kulaté biskety, kla
na peká sádlem pomaštný a vlož do horké trouby. Za 20 až 25

minut jsou peeny a horké dají se na stl.

775. Kynuté biskety bramborové.
Potato Biscuit.

Okrájej as 6 brambor prostední velkosti, uva je, sce vodu
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a brambory palikou dobe rozmakej. Pilej k nim pak dva koflí-

ky horkého mléka, dv vršité lžíce másla neb sádla, malou lžiku

soli a malou lžiku cukru; pimíchej pak ješt pl koflíku mou-

ky^ dobe vše zamíchej a prozatím odstav. Když to vychladlo, že je

to vlažným, pimíchej koflík ídkých kvasnic, aneb jeden kousek

lisovaných kvasnic ve lžíci vlažné vody rozetených, a tolik mouky,

aby bylo husté tsto; tluc pak toto asi 5 minut, až je dobe vytlu-

eno a nechytá se misky ani rukou
;
pikryj, odstav na teplé místo a

nech kynout asi 3 hodiny, až je dobe zkynuté. Pálí pidej ješt

mouky^ aby bylo z toho mkké tsto_, válej rychle ale lehce po 15

minut, pak rozválej asi na prst tloušky a vykrajuj biskety; kla
je na peká sádlem vymazaný, pikryj a postav do teplého místa

zkynout. Když zkynuly, upe v horké troub a dej horké na stl.

776. Chlebové hliky.
Bread stichs.

Z obyejného chlebového tsta dají se upéci ve zvláštní form
hliky, které k vli zmn asto pijdou velice vhod. F'ormy k

tomu úeli jsou železné, lité, dlouhé pekáe se žlábkama, které ve

vtších mstech v železáských obchodech lze dostati pod jménem
''Bread sticks pan." Když dlám chléb s ídkými kvasnicemi, te-

dy když tsto z kvásku udlané je vyválené a vypracované, utrhnu

kus dle toho mnoho-li hliek chci. Na kus tsta as libru neb

kvart velký, vezmu lžíci sádla a do nho dobe vpracuji a dám sky-

nout. Když skynulo, vezmu je na vál, trochu peválím a pak krá-

jím kousky, které uválím na dlouho. Mezi tím vymastím sádlem

ž]ábky ve form, hliky vyválené do nich kladu a nechám pak

kynout ti tvrt hodiny na teplém míst. Než je dám do trouby,

udlám hezky horký ohe, aby byla trouba spodem hezky horká, což

je zapotebí, aby se železná forma náležit prohála. Po pípad
vrchem formu papírem pikryji. Peu as 25 minut a když jsou

hezky do ervena vypeeny, dám na talí. Nejlépe chutnají za te-

pla, jako biskety, ale když vystydnou, sndí se také.

777. Vdolky.

Bohemian Biscuits with Jam.
Ve dvou koflíkách vlažného mléka rozpus kousek másla, vraz

do toho dv celá vejce, pidej trochu tlueného kvtu, trochu soli,

kousek v mléce rozdlaných lisovaných neb koláek suchých kvasnic
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a tolik bílé moulíy, aby z toho bylo idší tsto nežli na knedlíky;
vypracuj tsto, až jest úpln hladké, nech je zkynouti, pak je

vyndej na vál moukou posypaný, udlej malé vdoleky, nech je

ješt dobe zkynouti a bu na suchém neb máslem pomazaném
plechu je po obou stranách upec. Aneb je mžeš na sádle usma-
žiti. Pak je pomaž povidly, posyp bu tvarohemi, mákem neb
strouhaným perníkem a polej rozpáleným novým máslem.

778. Rohlíky.

Bolls.

Vezmi dva koflíky vlažného mléka, dej do nho dva žloutky a

pl koflíku másla, jeden kousek rozdlaných lisovaných, aneb su-

chých kvasnic, osol a pidej mouky tolik, aby bylo tsto asi jako na
knedlíky. Nech zkynouti, pak popraš vál moukou, vyklop na t-
sto a vypracuj, aby bylo tužší než na koláe. Když máš tsto vy-

pracované, rozválej je asi na prst tlouštky, rozkrájej na tyhranné
kousky, z každého uízni jeden cípek a sbal je tak, aby odkrojená
strana do vnit svinuta byla; dej na peká sádlem potený, zahni,

nech je slr^nouti, poti rozkloktaným vejcem a nech péci. Mžeš
je též posypati mákem, aneb kmínem a solí.

779. Máselué rohlíky.

Paní J. K. Mallatová z Wilber.

Kousek kvasnic lotových (k tomu úelu jsou mnohem lepší

než suché) nechám rozmoit v koflíku mléka a udlám ídký kvá-

sek a nechám jej skynout. Když je kvásek zkynutý rozšlehám jed-

no celé vejce a dva žloutky a pimíchám ku kvásku. Pak utu pl
koflíku másla se 2 lžícemi cukru, dám do kvásku, dobe vidlikou

vše rozmíchám a drobet osolím. Pidám pak tolik mouky, aby
bylo tsto tuhé jako na housku, vyválím, dám do tepla zkynout,

pak peválím a dlám rohlíky a sice takto: Yjvélmi tsto na prst

llouštky, nakrájím je na malé kousky sklenikou aneb kulatou

formikou, rozválím každou placiku válekem na dlouho aš na 6

neb 8 palc délky a pak zavinuji. Pidržím jeden konec, druhý za-

toím a dlaní jej zavinuji, koneek pak stisknutím štipcem pitla-

ím. Pi pokládání na pekáek každý zahnu do rohlíkového tvaru,

pomastím rozhátým máslem a dám pkn zkynout. Když dobe
vykynuly, potu vrchem rozšlehaným vejcem a dám do hezky teplé

trouby pkn upéct.
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780. Housky.

Twists.

Housky mžeš udlati z toho samého tsta jako rohlíky. Zky-

nuté tsto rozdl na malé kousky, vyválej je na delší kousky a

vždy ze tí kousk uple jednu housku. Nech je zkynouti, poti

je pak rozkloktaným vejcem, posyp hust netlueným mákem, a

nech je upéci. Mžeš je též posypati solí a kmínem aneb mákem
se solí smíšeným.

781. ZelHÍky.

Gahhage Rolls. — Paní V. Svobodová v Besídce Hospodáe.

Vezmu asi 4liberní hlávku, oistím ji dobe, pak ji na neci-

kách dobe na drobounko rozsekám, drobet osolím, vodu ze zelí vy-

makám a dám ho na peká do trouby dusit až zmkne. Pak dám
na kastrol kousek másla asi jako slepií vejce a udlám pižlout-

lou jíšku. Potom podleju asi pl koflíkem vody a to zelí pi-

dám k té omáce, dám k tomu polívkovou lžíci cukru a také lžíci

pepe erného, a pakli je to málo slané, tedy pidám soli. Tsto

se zadlá jako na koláe. Když je vykynuto, tedy se vyválí a

to zelí zavinuje. Musí se to dobe propéci, což poznáme, když

vidlikou píchneme do nkterého, který se pekl asi pl hodiny.

Pak-li ostane vidlika istá, totiž bez tsta, je dost peený.

782. Bochánky.

Muffins.

Bochánky peou se bu v plechových formách aneb v plecho-

vých kroužkách, které kladou se na peká. Vezmi kvart podmá-

slí, dej do nho dva žloutky a lžiku kuchyské sody rozpuštné ve

lžíci horké vody, osol a pidej mouky tolik, aby bylo tsto hustší

než na lívance a konen pimíchej ze dvou bílk sníh. Pak nalej

tsto do pipravených vymaštných forem, aneb kroužk a pe v

horké troub 20 minut.

783. Bochánky smetanové.

Cream Muffins.

Dej do mísy dva koflíky sladké smetany, pimíchej ti žlout-

ky a lžíci másla, osol, zamíchej do mouky lžiku prášku na pe-

ení (Baking Powder) a pimíchej mouky tolik, aby bylo tsto

hustší než na lívance a pe po pedešlém zpsobu.
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784. Placky.

Hoe Cakes.

Dej na vál libru mouky, udlej v prosted dlek, vraz do nho
dv vejce, pidej šest Ižic vepového neb husího sádla, osol, oko-e zázvorem, zadlej nkolika lžícemi mléka, dobe to nožem pro-

míchej a pak vypracuj rukama na úpln hladké tsto; udlej z to-

ho pak na malík tlusté placky, obráceným nožem na n udlej
kížem rýhy, urovnej je na plech a nech je v troub zvolna upéci.

PEIVO JEMNÉ. — PASTRY.
Má-li se peivo zdaiti, musí býti pedevším mouka pkná a

suchá, máslo dobré, vejce erstvá a kvasnice dobré. K zadlá-

vání nesmí se nic velého bráti a mléko neb máslo musí se pouze

vlažné k tstu pimíchati. V nynjší dob dosáhly lisované kvas-

nice velké obliby, ponvadž nejsou hoké a peivo se s nimi lépe

daí. Na libru mouky poítá se obyejn pl unce erstvých

lisovaných kvasnic; tuze mastné tsto vyžaduje ovšem kvasnic

vícei Aby jsi se pesvdila, jsounli lisované kvasnice erstvé,

rozdlej je v hrneku s nkolika lžícemi vlažného mléka, pidej

lžiku drobného cukru a trochu mouky, rozmíchej tO' na kvásek a

postav na teplé, ne však horké místo; zane-li se to za chvilku

zvedat, jsou kvasnice dobré a mžeš nimi zadlati. Tsto mu-
sí býti náležit zkynuté, trouba dobe prohátá a peivo musí se

péci pi náležitém ohni. Kdyby trouba píliš pálila, postaví se pod

peká tínožka a kdyby se peivo vrchem pipalovalo, pikreje se

papírem.

785. Koláky.

Fruit Tarts. — Paní Anna Semerádová v Besídce Hospodáe.

Utu jeden koflík másla, pidám k nmu 4—6 žloutk,

jeden po druhém, jeden kousek rozdlaných lisovaných kvasnic,

ze 4 bílk sníh, 1 kvart sladké smetany, pehoušli cukru, strouha-

nou kru z citronu, trochu soli, 1 libru pkné prosáté mouky, spra-

cuju to vše v tsto až to jde od vaeky, pak dám tsto skynout.

Když to zkyne, vykrajuji lžící kousky tsta, dlám koláky, pokryji

povidly, tvarohem neb jinou nádivkou, nechám zkynout a dám
péci.
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786. Koláky na Jiný zpsob.

Dej ohát pl koflícku mléka, aby bylo vlažné ; dej do nho
jeden kousek lisovaných kvasnic a lžiku cukru a dobe to ro-

zeti s tím mlékem. Pak pidej tyry lžíce mouky, hezky to vy-

tluc a dej na teplé místo zkynout. Pak dej do hlinné misky ko-

flicek másla a hezky je rozeti, pidej k nmu dva žloutky, je-

den po druhém, díve je hezky rozetevši, z pli citronu ostrouha-

nou kru a na špiku nože skoice. Když kvásek vykynul, tedy

jej k tomu pilej, osol a hodn to rozmíchej. Pidej pak 2 koflíky

vlažného mléka, tyry koflíky pesáté mouky a kdyby to bylo íd-

ké, tedy ješt trochu mouky pidej, hodn tsto vytluc, popraš

moukou a nech skynout. Když to skynulo, popraš vál moukou,

vykrajuj z mísy lžící kousky tsta, rukama zakula, na vale prsty

trochu roztla, a pak kla na plech máslem pomazaný, poti ko-

láky žloutkem v trochu mléce rozmíchaným, pokla tvarohem,

aneb povidly a nech skynout. Když skynuly, nech do zlatová upé-

ci. Pak v}'ndej na talí a popraš cul^rem.
•

787. Koláky s mákem neb povidly.

Tarts with Poppyseed or Jam.

Uprav tsto dle pedpisu díve uvedeného, a udlej z nho
koláky. Pomaž okrajek koláe rozklepaným vejcem a napl pak

bu, jak dále uvedeno (viz nádivky do kolá), pipravenými po-

vidly aneb mákem, pokla je oloupanými mandlemi, dej totiž vždy

do prosted koláe jednu celou mandli a kolem ní pokla do hvz-
diek mandle též na nudle nakrájené, upe pak koláe v troub,

sešoupni je na stl neb vál, posyp cukrem a urovnej vychladlé na

mlký talí.

788. eské koláky.

Bohemian Tarts.

Udlej tsto zpsobem pedem uvedeným, vypracuj je až se

již vaeky nechytá, nech zkynouti, rozválej ho pak vždy kus co

možná tence na vale moukou posypaném, nakrájej z nho malé

tverhranné kousky, do prosted tchto dej po "kousku njaké již

pipravené nádivky, naež sepni vždy protjší špiky tsta s obou

stran k sob, kla koláe na plech máslem pomazaný, poti je

rozkloktaným vejcem, posyp bu usekanými mandlemi a^eb máslem



238 NÁRODNÍ DOMÁCÍ KUCHAKA

s cukrem a moukou rozdrobeným, nech je ješt trochu zkynouti,

pak je upe v dobe proháté troub a upeené posyp cukrem.

789. Kehké koláe.

Butter Tarts.

Prosej na vál kvart suché mouky, rozkrájej do ní na drobno

ti tvrt libry erstvého másla, promíchej to, shr na hromádku,

udlej v prostedku dlek, dej do nho šest žloutk, pl koflíku

studené vody, plnou lžíci drobného cukru, na špiku nože soli,

nožem to promíchej, rukama prohn, rozválej pak tsto a pelož

je, rozválej je opt a opt pelož; popraš istý ubrousek moukou,

zaobal do nho tsto, a nech u ledu aneb v chladném míst pl
hodiny ležet. Pak tsto rozválej, rozkrájej bu na tyhranné
neb kulaté kousky, vypl je jemnou nádivkou, utvo koláe dle

pedešlého ísla, kla je na plech pomaštným papírem vyložený,

a nech je voln upéci. Aneb mžeš na pl prstu ztlouští rozválen

ným tstem vyložiti pájový talíek a poklásti je bu rozkrájenými

jablky, erstvými rozplenými broskvemi neb švestkami, jahodami,

tešnmi aneb jiným pimeným ovocem, posypatá dle chuti neb

poteby cukrem a upéci do zlatová.

790. Karlovarské koláe.
Carlsbad Tarts.

Uti šest uncí erstvého másla s osmi žloutky až se zpní, pi-

dej k tomu dva koflíky mouky, tyry vršité lžíce práškového cu-

kru, drobnou kru z pl citronu, koflík mléka, kousek kvasnic jež

jgá již díve s trochem mléka a kouskem cukru rozedila a sejíti ne-

chala, trochu to osol, a nech v teple zkynouti. Vylož plech istým
papírem, poti ho rozpuštným máslem, sázej na lžící hromádky
toho tsta asi jako oech veliké, rozhr je nožem, aby zstaly asi

na prst ztlouští, poti je hodn z vysoká tuhým snhem, posjrp

práškovým cukrem, do každého vlož do prosted zavaenou tešni

neb višni a nech je v troub upéci. Musíš však vždy jenom

tolik kolá cukrem posypati, mnoho-li se jich do trouby vejde,

jinak by sníh na nich zvodnatl.

791. Stoleté koláky.
Nougats.

Jednu libru erstvého másla ti až se zpní, pimíchej jednu

libru drobného cukru, ostrouhanou kru z jednoho citronu, 15
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žloutk jeden po druhém, tvrt libry oloupaných rozstrouhaných

mandlí, trochu tlueného kvtu, na špiku nože soli, dobe to roz-

míchej a pimíchej k tomu 1 libru bílé suché mouky, míchej tím

pl hodiny, sázej pak Ižicí hromádky, co vlašský oech velké, na

istý, máslem potený plech, (sázej je však pkn opodál, jednu od

druhé), vtla pak do každého vršku hromádky jednu zavaenou

višni, pomaž hromádky rozklepanými žloutky, posyp na drobno

rozsekanými mandlemi a tlueným cukrem a upe je v troub pi
mírném ohni. Pak je na vál neb stl pozorn sešoupni.

792. Žloutkové koláky.
Yolk Tarts.

Dej ohát osm Ižic smetany; když je vlažná, dej k ní dva kou-

sky lisovaných kvasnic a lžiku cukru a dobe to rozeti; pak pi-

míchej tyry lžíce mouky, aby z toho bylo ídké tsto na kvásek.

Dej pak do hluboké misky koflík erstvého másla, pidej k nmu
dv lžíce cukru, kru ostrouhanou z pli citronu a na špiku nože

kvtu. Dobe to uti až se to zpní. Vezmi pak tyry vejce a

pidávej jedno po druhém a po každém to dobe rozmíchej. Stej-

ným zpsobem pak pimichuj tyry žloutky jeden po druhém. Ny-

ní k tomu dej ten vykynutý kvásek a pidej dobré dva koflíky pe-

sáté mouky. Je-li moulíy pílišn, jsou koláky tuhé, a je-li jí

málo, jsou rozbedlé. Pak tsto hezky vytluc a nech kynout, ale

ne na píliš teplém míst; když to vykynulo, dlej malé tenounké

koláky, a kla je na pomaštný plech, pomaž je rozkloktaným

vejcem^ pokla povidly^ nech zkynout a dej péci. Upeené popraš

cukrem.
793. Ovocné koláe.

Fruit Cakes.

Z tsta po zpsobu pedešlém pipraveného mžeš též péci vel-

ké ovocné koláe, bu na pájových talíkách, anebo na pekáku.

Tsto zkynuté rozválej na tlouštku as pl prstu, vylož jím peká-

ek nebo pájový talíek a pokla roztvrcenými jablky, rozplený-

mi broskvemi neb švestkami, jahodami, tešnmi neb jiným ovocem,

které dle poteby ocukruješ a jestli jsi použila jablek, tedy cukr

smíchej se skoicí, nech vykynout a upec.

794. Nmecké koláe.
German Cakes.

Udlej tsto jako na eské koláe, utvo z nhoi pes celý
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plech, na prst tlusté koláe se zvýšeným okrajem, probodej je vi-

dlikou, aby se nedlaly bubliny, poti okraje rozkloktaným vejcem,

prostedek poti máslem a vypl njakou nádivkou. Tvaroh se

obyejn okrašluje hrozinkami, povidla a mák rozkrájenými man-
dlemi; kolá mže se též v pruhách neb do kruhu nkolika roz-

linými nádivkami višnmi neb tešnmi vyplniti. Nech koláe
v dobe proháté troub upéci a pak je sešoupni s pekáe na papír.

795. Hanoverský kolá.

Hanover Cahe.

Uti pl koflíku másla s temi žloutky, pidej lžíci tlueného
cukru s vanilkou, koflík smetany neb sladkého mléka, osol to a

pimíchej pak dva koflíky mouky, jakož i kousek lisovaných kvas-

nic neb suchých rozmoených a dobe to promíchej. Namaž plech

máslem, rozeti na polovici tsta a pomaž je nádivkou tvaroho-

vou neb makovou (viz "nádivky do kolá") a pokrej to pak dru-

hou polovicí tsta, kraje k sob prstem pitla a nech to po del-

ší dobu kynouti. Pak kolá pomaž žloutkem a nech jej v troub
do zlatová upéci. Vychladlý rozkrájej na tverce a hojn jej po-

syp cukrem, s vanilkou utlueným.

796. Jahodový kolá.

Strcmherry Short Gake.

Dej tyry koflíky mouky do misky, pimíchej k ní dv lžiky

prášku k peení (Baking Powder), trochu sold a dobe zamíchej.

Pidej pl koflíku másla, dobe rozdrobeného a ti, až je všechna

mouka dobe s máslem rozetena. Pak pidej tolik mléka, aby

bylo ne píliš tuhé tsto, asi jako na biskety; popraš vál moukou,
tsto na vyklop, trochu ješt vyválej, rozdl na dv polovice, vy-

mást pekáek máslem, rozválej jednu polovdci tsta as na pl prstu

a pekáek jím vylož, pomaž máslem a dej pak na první tu druhou

polovici tsta též vyválenou a dej do hezky horké trouby péci.

Nech dobe vypéci, což trvá asi pl hodiny, pak vyklop na prkén-

ko, rozloupni a nech prochladnout. Mezi tím rozmakej dva kvar-

ty jahod s cukrem. Když kolá prochladl, dej jednu polovici na

talí, odloupnutou (vnitní) stranou navrch, roihr po nm hezky

silnou vrstvu pipravených jahod, vlož na n druhou polovici ko-

láe, opt vnitní stranou navrch a rozhr po vrchu silnou vrstvu

jahod. Rozkrájej pak na tyhranné kousky, dej každý do hlubo-
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kého talíku, polej dobrou hustou ušlehanou smetanou a dej na

stl.

797. Nadívané buchtiky.

Stuffed Gahes.

Prosej na mísu dva kvarty suché mouky, udlej do prosted

dlek, nalej do nho koflík rozpuštného ochladlého másla, pidej

koflíek drobného cukru, tyry žloutky aneb dv celá vejce, trochu

tlueného kvtu, kousek drobn rozkrájené citrónové kry, trochu

soli, kousek lisovaných kvasnic, rozdlaných s tolika vlažné smeta-

ny neb mléka, aby z toho bylo volné tsto; dobe to vypracuj, až

se tsto více vaeky nechytá, nech je na teplém míst zkynouti,

nakrájej pak z nho malé kousky, rozválej je, nadij bu tvarohem,

mákem, povidly, cukrem se skoicí, ovocem aneb zavaeninou, za-

bal je, kla jednu vedle druhé do máslem vymazaného pekáe,

nech je ješt trochu kynouti a pak je v troub upe.

798. Buchta.

Raised Cake.

Ti na míse 4 lžíce másla^ až se zpní, pimíchej k nmu pt
žloutk, jeden po druhém, 6 Ižic cukru, kru z citronu, na špiku

nože tlueného kvtu, malounko to osol a dobe to rozmíchej,

pidej pak do toho 4 koflíky mouky, kousek lisovaných kvasnic, ze

ty bílk sníh a tolik syrové smetany, aby bylo tsto hezky tuhé,

míchej tím pl hodiny, vymaž pak vtší formu máslem, vysyp roz-

strouhanou žemlikou, vlož tsto do ní, pomaž po vrchu máslem a

nech v troub ti tvrti hodiny zvolna do zlatová upéci. Vyklop

pak buchtu a posyp cukrem.

799. Buchta ua jiný zpsob.

Dej na mísu 8 Ižic másla, nech je rozehát a ti je pl hodi-

ny, pidej pak k tomu dvanáct celých vajec a 3 koflíky prosáté mou-

ky, totiž vždy jedno vejce a lžíci mouky, až vše spotebu-

ješ, pidej pak 4 lžíce cukru, pl lžiky vanilkového extraktu, na

špiku nože soli, kousek lisovaných neb suchých rozmoených kvas-

nic, míchej tím tvrt hodiny, pimíchej pak z pti bílk tuhý sníh,

vymaž formu máslem, napl ji na pólo upraveným tstem, postav

k teplu a nech kynputi; když je forma bez mála plna, postav ji do

trouby a nech zvolna do zlatová upéci, což se as v tyiceti minu-

tá,ch státi mže, vyklop ji pak pozorn a posyp hojn cukrem.
Národní Domácí Kuchaka 16.
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800. Buchta ješté na jiný zpsob.
Ti 8 Ižic erstvého másla pl hodiny, pidej k tomu 6 Ižic

drobného cukru, ostrouhanou kru citronu, dvanáct žloutk a 12

Ižic bílé mouky, totiž pidej vždy jeden žloutek a lžíci mouky,
pokaždé hodn rozmíchej a tak pokrauj, až vše spotebuješ, pak

pimíchej malounko soli a kousek lisovaných kvasnic, hodn tsto

vypracuj, pimíchej pak zvolna ze tí bílk tuhý sníh; vymaž for-

mu máslem, vysyp strouhanou žemlikou, vlož do ní upravené t-
sto, nech skynouti a pak v troub hodinu zvolna pe.

801, Buchta ke káv.
Goffee Cake.

Do dvou liber mouky dej koflík uteného másla, osm Ižic drob-

ného cukru, tyry žloutky, trochu ostrouhané citrónové kry, tro-

chu tlueného kvtu, malounko to osol a dobe rozmíchej
; pak pi-

dej kousek lisovaných kvasnic rozdlaných vlažným mlékem meb

smetanou a ze ty bílk sníh, udlej prostedn tuhé tsto, pl ho-

diny tím míchej a pak nech skynout; vymaž pak peká máslem, vy-

syp strouhanou žemlikou, vlož do nho tsto rozválené na prst

tloušky, pomaž je povrchu máslem, nech zkynout a pak zvolna v

troub péci. Posyp pak cukrem se skoicí smíchaným.

802. Buchta s mandlemi.

Raised Cake with Almonds.

Ti na míse 8 Ižic másla až se zpní, pidej k nmu osm va-

jec, jedno po druhém, 3 lžíce drobného cukru, malý koflík syrové

smetany, trochu tlueného kvtu, malounko soli; dobe to rozmí-

chej, pidej pak do toho 4 koflíky suché prosáté mouky, IJ lžíce

oloupaných, na drobno rozkrájených mandlí, IJ unce citronátu též

na drobno rozkrájeného, jeden kousek lisovaných kvasnic, míchej

tím pl hodiny, pak k tomu pimíchej z pti bílk tuhý sníh, vy»

maž formu máslem, napl ji do polovic tstem a nech na teplém

míst kynouti; když jest forma bez mála plná, dej ji do trouby a

nech buchtu do zlatová upéci, pak ji pozorn vyklop a posyp tlu-

eným cukrem.

803. Buchta s višnmi.
Raised Cake with Cherries.

Ti 4 lžíce másla až se zpní, pidej sedm žloutk jeden po

druhém, dv lžíce cukru, malounko tlueného kvtu a soli, dva
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koflíky dobré vlažné syrové smetany, dobe to promíchej, pimí-

chej pak tolik pkné bílé mouky, aby z toho bylo hezky tuhé t-

sto, pidej kousek lisovaných kvasnic a míchej tím tak dlouho, až

se tsto mísy ani mchaky nechytá. Vymaž pak formu máslem,

vylož mandlemi na nudliky nakrájenými, popraš moukou a vlož

do ní vtší polovici tsta, dej pak vrstvu višní v cukru zavaených,

vlož na n druhou polovici tsta a nech to na vlažném míst kynou-

ti; dej pak buchtu do dobe proháté trouby a nech zvolna pi
mírném ohni upéci; pak ji pozorn vyklop a posyp utlueným

cukrem.

804. Piškotová buchta.

Bohemian Sponge Cake.

Dej do kuthánku pl libry (koflík) cukru drobného, kru po-

rnorane neb citronu ostrouhanou, šest vajec a šest žloutk, míchej

tím až se to hodn zpní, pak k tomu pidej 2 koflíky prosáté

mouky a ješt to hodn promíchej, vymaž formu erstvým máslem,

V3'syp mandlemi na drobno nakrájenými, vlož do ní upravené tsto

a pe ti tvrt hodiny.

805. Bábovka.

Crown Calce. — Paní M. Šimková v Besídce Hospodáe.

TJ veer ped tím udlám z jednoho koláku kvasnicového

(magie yeast) kvásek, který je do rána pkn zkysaný. Eájio

vezmu pl libry erstvého másla, pl libry pkného sádla, pl libry

cukru, vše hodn umiíchám, vrazím k tomu 6 žloutk jeden po

druhém pi neustálém míchání a 2 celé vejce, pak dva koflíky

mléka, pak do toho vleju ty kvaisnice, dobe zamíchám a mouky

jimichují, až je to jako hustá kaše. Pak peperu tvrt libry hro-

zinek neb více, zamíchám je do tsta a nechám zkynout. Pak for-

mu vymastím a vysypu strouhankami, dám do ní tsto, nechám

znovu zkynout a dám péci. Když je upeená, tedy ji dobe mletým

cukrem posypu. Ovšem, že na sl se nesmí zapomenout, neb to

se rozumí samo sebou.

806. Maková bitchta.

Crown Cake tuith Poppy-seed.—L. Miškovská v Besídce Hospodáe.

Do mísy dej koflík másla, 8 žloutk a hodn to rozeti. Eoz-

dlej dva kousky kvasnic s dvma lžícemi mléka a osm Ižic smeta-

ny, dej do mísy, pidej pl koflíku na drobno rozkrájených man-
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dlí, z jednoho citronu kru rozkrájenou a vše promíchej. Pidej
k tomu zo ty bílk sníh, pak pidej 3 koflíky mouky, dobe
rozeti na hladké tsto, 2 koflíky mleftého máku, pl koflíku cukru

a trochu to osol, vše dobe rozmíchej. Formu máslem vymaž, man-
dlemi na plky rozkrájenými vylož, vysyp strouhanou houskou, dej

tsto do ní, nech zkynout a pe.

807. Bramborová buchta,

Potato Gahe.

Uti 4 lžíce másla až se zpní, pidej k nmu osm žloutk,

ostrouhanou citrónovou kru, trochu soli, koflík cukru, ti strouha-

né uvaené brambory prostední velkosti a tuhý sníh z osmi bílk.

Pak to pe pi mírném ohni as hodinu.

808. Vánoka.
Christmas Twist.

Dej do mísy 8 koflík mouky, rozdrob v ní pl libry má-
sla, vraz do toho dv celá vejce nebo tyry žloutky, pidej koflíek

v mléce rozpuštného cukru, trochu ustrouhané citrónové kry, soli,

tlueného kvtu aneb tlueného a proisátého anýzu, kousek liso-

vaných kvasnic, rozdlaných smetanou neb mlékem a zadlej to,

aby bylo tsto tak husté jako na knedlíky. Vytloukej je tak dlouho,

až se mísy ani vaeky nechytá, pak je pikrej ohátým ubrouskem,

nech zky^nouti a pimíchej pak koflík sultánek a pl koflíku roz-

krájených mandlí; potom vyndej tsto na vál moukou posypaný,

prohn je ješt, rozdl na tyry vtší a pt menších kousk,
nech je ješt chvilku zakynout, pak je vyválej. Z prvních ty ud-
lej ne tuze dlouhou pletenku, polož ji na plech na papír máslem po-

m.azaný, udlej pak pletenku ze tí menších kousk, polož ji rovn
na první, na koncích ji pimákni, konen sto dva nejmenší kou-

sky, polož je na vrch druhé pletenky, hezky to urovnej, stla kon-

ce k sob, nech vánoku v teple zkynouti, pak ji poti rozkloktaným

vejcem a v mírné troub upe. Je-li vánoka více vykynutá, mu-
sí se péci pi prudším ohni. Dáš-li do tsta celá vejce, jest vlá-

njší, se samými žloutky pak jest kypejší; do vánoky se dávají

obyejn vejce celá.

809. Velikouoni bochánek.

Udlej tsto na tentýž zpsob jako na vánoku, udlej pak dva

vtší neb ti menší bochánky, pomaž je rozklepaným vejcem, na-
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ízni každý povrch nožem pes kíž, nech je kynout a pak v troub

zvolna upe.

810. Koblihy po americká.

Doughnuts.

Dej do hluboké misky koflíek cukru, lžíci másla a dv vejce

a dobe uti, až se to zpní. Pidej pak koflík kyselého mléka, do

nhož jsi vlila pl lžiky sody kuchyské, rozpuštné ve vod, aneb

pidej koflík mléka sladkého a pimíchej do mouky lžiku prášku

k peení (Baking Powder). Pak pidej tolik mouky, aby bylo tsto

asi tak tuhé jako na biskety, rozválej na pl prstu tlouštky a vy-

krájej pak kroužky, bu zvláštní formikou, kterou se vykrojí ko-

bliha i koleko uvnit, aneb sklenikou vykroj koblihu a velkým

náprstkem vykroj prostedek. Dej do pipraveného horkého sádla

a osmaž po obou stranách.

811. Koblihy Hadiváné.

Filled Fried Cakes.

Uti na míse ti unce máfela, až se zpní, pimíchej k nmu
dv celá vejce rozdlaná s pl uncí lisovaných kvasnic, pidej ti

lžíce prosátého cukru, kousek drobné citrónové kry, trochu soli,

libru proháté a prosáté mouky, lžíci rumu aneb vína, což se pi-

dává proto, aby mnoho mastnoty nepily, koflík mléka neb smeta-

ny, míchej tsto tvrt hodiny mchakou neustále k jedné stran,

popraš je pak moukou a nech v teple zkynouti. Pak vyndej tsto

na vál moukou posypaný, rozválej je na malík ztlouští, vykrájej

z polovice formikou neb sklenkou koleka a na druhé polovici na-

zna koleka, ale nevykrajuj ; do prosted každého naznaeného ko-

leka dej pak hromádku jahodové, malinové neb rybizoré zavae-

niny, nebo též makové, švestkové neb merukové nádivky, pikrej

je vykrájenými lístky, vykrájej pak trochu menší sklenkou nebo

formikou kulaté koblihy, kla je na proháté a pomoueným u-

brouskem pokryté prkénko a nech je kynouti. Nech pak na rend-

líku rozpáliti hodn pepuštného másla neb sádla, dej do nho
kobližky dnem vzhru, ale jen tolik, aby tam voln plovati mo-
lily, piklop rendlík poklikou a když jsou na té stran do zlatová

upeeny, tedy je qbra, nepíchej však do nich, více je nepikrývej

a nech dopéci. Pak je vyndej, nech na sýtku neb pijavém papíru

os^knout a posyp hojn cukrem. Koblihy a šišky nech naped vy-
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stydnouti, nežli je na mísu urovnáš, nebo rovnáš-li kobližky jednu

na druhou pokud jsou teplé, promáknou se a ztrácí své úhled-

nosti.

812. Šišky.

Fried Gdkes.

Dej na mísu kvart proháté mouky, pidej k ní pl koflíku

uteného másla, tyry žloutky, trochu soli, drobné citrónové kry,
tlueného kvtu, kousek lisovaných kvasnic rozdlaných tolika vlaž-

né smetany, aby z toho bylo husté tsto; dobe to promíchej a vy-

pracuj, aby se to mísy ani vaeky nechytalo, pak k tomu pidej

dv lžíce sultánek, popraš tsto moukou a nech v teple zkynouti.

Pak vyndej tsto na vál moukou posjrpaný, rozkrájej je na kousky,

vyválej z nich šišky, nech zkynouti a usmaž je pak v rozpáleném

propuštném másle neb sádle; omastku však musí býti tolik, aby

se šišky dna nedotýkaly. Když jsou po obou stranách usmaženy,

vjndej je z rendlíku a obal v práškovém cukru.

813. Boži milosti.

Celestine Crusts. — Paní Votroupalíková v Besídce Hospodáe.

Na ti vejce vezmu ti lžiky cukru, lžíci másla a tvrt koflí-

ku sladkého mléka, náležit to osolím a dám mouky, abych udlala

tsto ne tak tuhé jako na nudle. To dobe rozpracuji, na tenko

uválím, rozkrájím na tverhranné kousky, tyto vidlikou popíchám

a pak v sádle do ržová usmažím.

814. Boži milosti na jiný zpsob.
Paní Marie Vobejdová v Besídce Hospodáe.

Dám na vál koflík mouky, do ní koflík sladké smetany, dva

žloutky, jedno celé vejce, trochu soli a lžiku cukru, to vše dohro-

mady zadlám a vypracuji tsto jako na nudle, rozválím, rozkrá-

jím a popíchám. To pak usmažím na horkém sádle a cukrem po-

sypu.

815. Ržové koblihy.

Fried Rosettes.

Udlej a rozválej tsto jako na Boží milosti, vykrájej kula-

tou a okrouhle vroubkovanou formikou ržovíte lístky, pomaž

prostedek každého lístku bílkem, vlož ti na sebe, stiskni je v

prostedku prstem a usmaž je na rozpáleném pepuštném másle.
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Másla musí býti tolik, aby v nm ržice mohly plovati. Pak dej do

prosted nich njakou zavaeninu neb krém, posyp je hojn cukrem

a urovnej na mísu.

816. Ržice.

Paní Marie Veverková v Besídce Hospodáe.

Vezmu 4 celá vejce, jeden bílek dám zvláš do koflíku pro

další upotebení. K tm vejcím pidám 8 Ižic cukru, 6 Ižic sladké

smetany s malinko solí. Máme-li doma víno, dám ho také 4 lžíce.

Když není, tak ho vynechám, ale s vínem je to chutnjší. Nyní

vše náležit rozmíchám a pidám tolik mouky, aby bylo tsto tro-

chu jemnjší než na nudle. To se rozválí tak tence jako na nudle.

Pak vezmu 5 rozliných formiek, totiž vždy aby byla jedna o po-

znání menší než druhá a tmi formikami ty placiky vykrajuji

a dávám na bílý ubrus posypaný moukou a tak pokrauji, až jsem

se vším hotova. Te vezmu ten bílek co jsem stranou odložila

a dobe rozšlehám. Na to vezmu tu nejvtší placiku, prostedek

namažu tím rozšlehaným bílkem a tak pokrauju až všech pt pla-

ciek je na sob, ta nejmenší pijde navrch. Pi kladení lístk

musíme být opatrní, abychom nemazaly bílkem velkou plochu, ne-

bo by pak lísteky nešly od sebe a netvoily by pak pknou a ú-

hlednou ržiku. Vždy se jen dotkneme prstem navlheným bíl-

kem a pitlaíme, tím se utvoí pkný dleek. Bílek se používá pro-

to, aby lísteky pi peení se od sebe neodtrhly. Když jsem se vším

hotova, dábn rozpálit na pánev sádlo, a v nm ty ržiky smažím,

ale opatrn, aby byly ervené, ale ne pipálené. Když jsou usmaženy,

rozšlehám z jednoho bílku tuhý sníh a dám do prosted každé r-
žiky kousek a na nj pár zrnek erveného cukru a do jiných opt
zavaeninu. Toto peivo je vskutku krásné, nebo ty lísteky jdou

tak krásn a úhledn do výšky, že to na první pohled vypadá jako

pravá rže, a je to chutné k jídlu.

817. Kraple.

Paní Anna Mikulenková v Besídce Hospodáe.

Odvážím jednu libru pkné mouky a jednu libru tvrdého

másla. Tu libru mouky rozdlím na dv plky. Do té jedné po-

lovice smíchám tu libru másla, do druhé dám 4 žloutky a jedno

celé vejce, ale nejdíve je zvláš na talíi rozšlehám. Pak pi-

dám drobet soli a koflík sladkého mléka a vše dohromady zamí-
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chám. Z toho udlám volné tsto a ne moc tuhé. Pidám pak
asi tolik mouky, co by se to mohlo rozválet. ISTyní to žluté tsto
drobet rozválím- a bílé tsto z másla dám na to žluté a též je roz-

válím jako to spodní a složím je k sob do tverhranná. Pak pro-

stu na celou tabuli istý bíH' ubrus, posypu jej moukou a rozvá-

lím to tsto zase na celou tabuli, ím tení, tím lepší. Když to

mám rozválené, složím to asi tak, jako když skládáme šátek, a dám
to na talí. Pak to nechám pes noc býti a asn ráno to zase

rozválím, asi tak jako na nudle, rozkrájím na pásy, asi tak na
dla zšíí na dél i na pi, pak ty tvereky skládám do kíže, ko-

nec ke konci, tak že to vyhlíží jako tyry rožky. Tak je dám na
máslem pomazaný plech do trouby péci. Když jsou upeené,
dám navrch njaké povidlo, položím je na talí a posypu cukrem
a dám na tabuli.

818. Skládané dorty,

Layer Cdkes.

Mají-li se tyto dorty povésti, musí býti všecky souástky do-

bré a erstvé, tsto náležit upravené a trouba dobe prohátá, tak

aby se dorty mohly upéci bez dalšího pikládání. Je-li trouba pí-
liš horká, tu jednotlivé placky vrchem popukají a pi málo vyháté
troub se opt srazí. Když dáš placky do trouby, nech je deset mi-
nut péci, díve než dvíka oteveš a na n se podíváš. Mouku ped
mením vždy naped prosej a do každého koflíku mouky pimí-
chej lžiku nejlepšího prášku na peivo; použij vždy drobného (gra-

nulovaného), ne však hrubého cukru a dláš-li dorty v lét, pono
vejce díve na chvíli do studené vody, aby se mohla lépe ušlehati.

Pidáš-li do bílk štipínek soli, tedy se lépe šlehají.

Tsto míchej vždy v hlinné míse a dle možnosti použij radji va-

eky, neb lžíce devné, nežli železné neb plechové. Upe jednot-

livé placky v mlkých plechových formách, jako na páje, avšak s

rovnými okraji, vymaž formy máslem neb sádlem, a popraš trochu

moukou. Nežli na n dáš polevu, nech je skoro úpln vychlad-

nouti. Pi dlání tsta naped uti máslo až se zpní, pidej po-

znenáhla cukr, ti to opt až do zpnní, pak pidej dobe rozklok-

tané žloutky a njaký extrakt, potom pimíchej za stálého míchá-
ní mouku a mléko, vždy trochu každého dohromady, ješt tím

chvíli míchej a konen pimíchej zlehka tuhý sníh z iDÍlk. Koflí-
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ky v tchto pedpisech uvedené jsou obyejn koflíky ká-

vové, které drží pl pintu.

819. Skládaný okoládový dort.

Chocolate Layer Cake. — Bed. Zachová v Besídce Hospodáe.

Jeden a pl koflíku cul^ru dobe smíchám s pl koflíkem másla.

Vezmu 3 vejce, dobe rozšlehám bílky a žloutky zvláš. Pak pi-

dám ty žloutky k cukru s máslem, dáím dv tetiny koflíku vody

a dv lžiky prášku k peení do tí koflík mouky dobe prosáté,

a naposled dám ty bílky a trochu vanilky. Tsto toto dám v ten-

kých vrstvách na plechové talíky péci. Když jest peené, dávám

na sebe a pokreju každý vrstvou okolády, kterouž pipravím jak

následuje : Pl koflíku cukru, pl koflíku syrobu, pl koflíku mlé-

ka neb' smetany a jednu lžiku másla vaím pt minut a pidám 5

Ižic rozstrouhané okolády. Vaím až je husté a když vystydne

pidáhn vanilky, naež pak na kejk rozetru.

820. Skládaný okoládový dort na jiný zpsob.
Paní Marie Vladaova v Besídce Hospodáe.

Vezmu koflík cukru, tvrt koflíku másla a dobe to dohromady

utu, pidám dv vejce k tomu, dobe zamícháím, pak dám pl kof-

líku mléka a ti lžíce sestrouhané okolády a opt zamíchám. Pak
vezmu jeden a pl koflíku mouky, pidám do ní lžiku vinného

kamene (cream of tartar), dobe zamíchám a pimíchám do toho

okoládového tsta. K tomu dám pl lžiky sody kuchyské rozmo-

ené a pl lžiky vanilky a vše dohromady smíchám. Tsto toto

v tenkých vrstvách na plechové talíky dám péci. Jestli nechci

používat vinného kamene a sody, tedy vezmu 3 lžiky prášku ku
peení (baking powder). Sníh na kejk dlám takto : Vezmu oko-
ládu a nechám ji rozmoit. Pak ji pimíchám do bílk z vejce a

míchám dobe. Potom pidám cukru a pokrauji v míchání, až

to dosti zhoustne. Toto rozetu na vrstvy a kladu jednu druhou,

ti vrstvy na sebe.

821. Skládaný kokosový dort.

Cocoanut Layer Cake. — Paní J. Hazuková v Besídce Hospodáe.
Vezmu koflík cukru a pl koflíku másla, což dobe utu a pak

pidám žloutky ze tí vajec, koflík sladkého mléka, dv lžiky prá^-

škíi (baking powder) a mouky tolik, aby to bylo hustší o nco nežli

tsto na lívance. To vše rozmíchám a pak rozdlím do tí talík
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a dám péci. Pak vezmu ty ti bílky z vajec, ušleliám na tuhý

sníh a pidám k nim asi koflík práškového cukru. Když dort je

upeen a ponkud vychladnul, složím jednotlivé vrstvy na sebe a

na každou ást dáltn trochu tch ušlehaných bílk a posypu je

ustrouhaným kokosovým oechem, ovšem na vrch též.

822. Skládaný dort s ovocnými rosoly.

Layer Jelly Cake.

Dej do hluboké misky pl koflíku másla a dobe je uti, pidá-

vej pak po troškách koflík cukru a vždy jej s tím máslem- dobe
rozeti, pak pidej ti žloutky, jeden po druhém a pokaždé dobe
zamíchej. Potom pesej dva koflíky mouky s dvma Ižikama prá-

šku, do tsta vlej pl koflíku mléka a pimíchej polovici té prosáté

mouky, pak dej zase pl koflíku mléka a ostatní mouku, dobe vy-

tluc, pidej lžiku vanilkového extraktu a zlehka pimíchej sníh

ze tí bílk. Rozdl to pak na ti vymaštné talíky a upec. Když
vychladnou, poti každou placku malinTívým, rybízovým anebo ji-

ným ovocným rosolem a slož na sebe. Vrchní vrstvu mžeš nechat

nepotenou, pouze práškovým cukrem posypanou, aneb ji mžeš
potíti cukrovou polevou.

823. Citrónový skládaný dort.

Lemon Layer Cake.

Vezmi pl koflíku másla, dva koflíky cukru, lžiku citrónové-

ho extraktu, ti celá vejce, koflík mléka, ti koflíky mouky a tíi

lžiky prášku do peiva, udlej tsto a upe z nho tyry placky.

Dej do hrnku koflík cukru, pl koflíku vody, dv rozkloktaná vejce,

Ovstrouhanou kru z jednoho citronu, šávu ze dvou citron, lžiku

másla a dv lžíce mouky, postav hrnek do kuthanu s vaící vodou

a míchej tím nad ohnm, ai to zhoustne. Když to vychladne, dej

ío mezi placky a potáhni dort citrónovou polevou. Tak pipravuje

se též dort pomeranový.

824. Rosolové skládanky.

Layer Jelly Cake. — F'anny Mikulenka v Besídce Hospodáxe.

Ze 6 vajec ušlehej z bílk sníh, do nho vmíchej dva koflíky

mouky a dv lžiky sladkého prášku. Pak žloutky dobe rozmíchej

se dvma koflíky cukru, obojí smíchej v jedno, dobe promíchej a

dej na šest plechových talík péci, schladlé pak pokládej jakýmko-
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liv rosolem. Taková skládanka nepotebuje žádné okrasy, nebo k-
ra jest jakoby ji špendlíkem propíchal, tedy krášlí se sama v so-

b. Avšak nejchutnjší rosol jest rosol citrónový. Dlá se takto:

Vem ti vejce, jeden koflík cukru, jeden koflík másla, ti citrony, z

nich ostrouhej kru a dej i šávu, pak dej to vait a míchej tím

neustále a va až to zhoustne.

825. Stíbrný skládaný dort.

Silver Layer Cake.

Vezmi neplný koflík másla, pl tetího koflíku cukru, Ižiku

vanilkového extraktu, koflík mléka, ti koflíky mouky a ti lžiky

prášku do peiva, udlej tsto jako pedešle, vmíchej do nho z

osn;i bílk tuhý sníh a upe z toho ctyry placky. Když vychlad-

nou, dej mezi n bílou polevu a pak potáhni dort vrchem též bílou

polevou. Místo vanilkového mžeš též dáti nkolik kapek mandlo-

vého extraktu.

826. Zlatý skládaný dort.

Gold Layer Cake.

Tento dort dlá se zrovna jako stíbrný, jenom že vezmeš plný

koflík másla, místo bílk pidáš sedm žloutk a jedno celé vejoe

a místo vanilky lžiku citrónového extrak±a. Mezi placky dej po-

levu smíchanou s rybízovými neb vinnými povidly a potáhni dort

žlutou polevou.

827. Pentlový skládaný dort.

RMon Layer Cahe.

Upec tyry placky jak:o na stíbrný dort skládaný, pouze ex-

trakt vynechej. Pak piprav žluté tsto následovn: Vezmi pl
koflíku másla, koflík cukru, lžiku skoicového extraktu, sedni

žloutk a jedno celé vejce, pl koflíku mléka, pl druhého koflíku

mouky a pl druhé lžiky prášku do peiva a udlej tsto, nalij ást

téhož do 2 talík, pokryj rozplenými fíky, popraš trochu moukou,

pokrej ostatním tstem a nech péci. Pak udlej dva dorty, totiž dej

jednu žlutou placku mezi dv bílé, miezi n skoicovou polevu a

dorty též skoicovou polevou potáhni. Místo fík mžeš použiti

i jiného erstvéhg neb zavaeného ovoce, jako jahod, malin, ana-

nas, na tvrtiky rozdlených a všeho bílého zbavených pomeran
a tak dále.
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828. erný dort.

Black Gake. — SI. Marie Šeííkova v Besídce Hospodáe.

IJ koflíku cukru a IJ koflíku másla dobe rozmíchám, pidámi

5 žloutk, 1 koflík erné kávy a zase zamíchám, pidám mouky co je

poteby, aby bylo tsto trošku hustší než na lívance. K tomu pidám
}uil kávové lžiky skoice,

-J
lžiky hebíku, J lžiky nového^ koe-

ní a 2 lžiky prášku na peení (baking powder) a zase rozmíchám.

IJšlehám pt bílk, jež jsem oddlila od tch žloutk, dám do tsta,

vymastím talíe, popráším trošku moukou a naliji tsto do nich.

Pak dám to péci do mírn vyháté trouby. Když jsou upeené, u-

dlám sníh takto : Yezmu 1J koflíku cukru a asi \ koflíku vody,

dám vait a vaím tak dlouho, až je z toho hustý syrob. V tom ase
co se to vaí, ušlehám 2 bílky. Když je ten syrob uvaený, pomalu
leji jej do tch bílk a prudce míchám. Jakmile to zaíná hodn
houstnout, skládám kejk. Položím jeden kejk na talí, potu sn-
hem a to opakuji, až jsem hotova.

829. Svatební dort.

Wedditig Gake.

Uti dv libry práškového cukru s librou másla až se zpní;
pidej pak koflík sladké smetany, dv libry pkné pesáté mouky,

lžiku silného citrónového extraktu a dobe to vytlu. TJšlehej

hodn tuhý sníh ze 24 erstvých bílk a pimíchej týž ponenáhlu

k tstu. Pak vylož hlubokou formu dobe namaštným papírem,

napl ji do tí tvrtin tstem a pe pi mírném a stálém ohni

asi hodinu. Zkus drátem neb stéblem zdali upeený. Když je

upeen vyklop na velký talí, a když vychladne, dej na dortový

podstavec, poti siln celý povrch bílou polevou, okrášli cukrovin-

kami, figurkami, aneb cukrovými kvtinami.

830. Kokosový dort.

Cocoanut Loaf Cake. — Pí. Hanzalová v Besídce Hospodáe.

Vezmu dv vejce, z nichž nechám jeden bílek na sníh; tyto do-

be ušlehám, pak dám koflík culmií, tvrt koflíku másla, což vše

dokonale dohromady utu. Pak dám( koflík sladkého mléka, dva

koílíky mouky a dv lžiky prášku (baking powder) . To vše dobe
na hladko propracuji. Pak vezmu koflík kokosového oechu, dám
jej do tsta a dobe propracuji, naež to dám péci na velkou formu,
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Sníh z toho bílku dám pak navrch a posypu ješt kokosovým oe-

chem.

831. Jiný kokosový dort.

Paní Hanzlová v Besídce Hospodáe.

Když mám tsto hotové jako na pedešlý dort, vezmu ho pt Ižic

a dám, do misky zvláš a k nmu pimíchám dle libosti erveného

cukru. To míchám tak dlouho, až je celé tsto pkn ervené, na-

ež k tomu pidám tvrt koflíku kokosového oechu a dobe smí-

chám. Když pak dávám ostatní bílé tsto do krajkové velké for-

my, pokládám na to ervené tsto po lžících, vždy asi palec od sebe.

""J^oto tsto padne ke dnu, ale zanechá za sebou pruhy, kteréž dodá-

vají dortu krásný vzhled, když se rozkrojí. Když dort hotov, potru

jej povrchu snhem z bílk a posypu oechem.

832. okoládový dort.

Chocolate Loaf Cake. — Paní Vacková] v Besídce Hospodáe.
'

Jeden koflík másla, dva koflíky cukru, pl koflíku sladkého

miéka, šest bílk, ti koflíky mouky, dv lžiky prášku, jednu lži-

ku vanilky. Z toho se udlá tsto, rozdlí na polovice a jedna po-

lovice se dá do jiné mísy. Do druhé polovice tsta se sestrouhá

jedna tvrt placiky okolády. Do formy dá se vždy jedna lžíce

tsta bílého, pak jedna tmavého a tak se pokrauje, až je forma

plná. Když je peen, pote se povrchu okoládovou polevou.

833. okoládový dort na jiný zpsob.

Paní Terezie Steidlová v Besídce Hospodáe.

Pl koflíku sladkého mléka, jeden rozšlehaný žloutek a pl kof-

líku rozstrouhané okolády, vše zamíchám a dám na kamna vait

pi stálém míchábí, až to zhoustne, pak to odstavím. Když to vy-

stydlo, pidám jeden koflík cukru, jednu vrchovatou lžíci másla,

pl koflíku mléka a dva koflíky mouky prosáté, se dvma lžikami

prášku na peení (baking powder) ; naposled pidám jednu lžiku

vanilky, dobe vše promíchám a dám na 4 plechové talíky péci

pi mírném ohni. Když jsou peené a prochladly, dáim na kamna
jeden koflík jem^ného cukru se dvma lžícemi vody, nechám tro-

chu povait, až ztéká se lžiky jako nit, naež to vleji na jeden

rozšlehaný bílek pi stálém míchání, pak každou vrstvu namažu a

nechám trochu oschnout, naež je dávám na sebe.
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834. Snhový dort.

Snow Cahe. — SI. Anastazie Kubíkova v Besídce Hospodáe.

Vezmi jeden koflík cukru a pl koflíku másla, dobe to roz-

míchej, aby to bylo jako smetana zpnné; pidej k tomu pl kof-

líJíu mléka a koflík a pl mouky s jednou lžikou prášku na pe-

ení (baking powder) a konen sníK ze ty bílk. To se dobe
promíchá a dá se do formy do trouby péci.

835. Mramorový dort.

Marble Cahe.— SI. Emilie Severinova v Besídce Hospodáe.

Dort tento se dlá z dvojího tsta, bílého a tmavého. Bílé pi-

pravuji z bílk ze sedmi vajec, tí koflík cukru, jednoho koflíku

másla, koflíku kyselého mléka, malé lžiky sody, a ty koflík

mouky. Na tmavé tsto béru ze sedmi vajec žloutky, ti koflíky

hndého cukru, koflík másla, koflík kyselého mléka, tyry koflíky

mouky, malou lžiku sody a velkou lžíci nového koení, skoice a

hebíku. Když jest oboje tsto hotové, kladu je do vymaštné ná-

doby tím zpsobem, že se prokláidá vždy jedna lžíce tsta tmavého

lžící tsta svtlého, až je nádoba plná. Dort tento se pee ho-

dinu a tvrt.

836. Laciný dort.

Plain Cake. — Paní Anna Janatová v Besídce Hospodáe.

Jednu plnou lžíci másla dobe utu s jedním koflíkem cukru,

pidám dv celá vejce a zase dobe zamíchám; pak dva a pl kof-

líku mouky, jeden koflík miléka, dv lžiky prášku, trochu vanilky

neb citronu dle libosti, a peu bu ve form, neb na talíích pájo-

vých, dlám skládaný dort a njakým ovocným rosolem jej prolo-

žím.

837. Andlský dort.

Angel Cake.

Do koflíku mouky dej rovnou lžiku prášku vinného kamene

(cream of tartar) a pak mouku ptkráte pesej. Podobn ptkráte

pesej též koflík drobného cukru (granulovaného). Yezmi

pak hlubokou mfeu, dej do ní jedenáct bílk, co možno erstvých

a studených a drátným šlehadlem šlehej tak dlouho, až pe-
stanou téci a když je šlehadlem vyzdvihneš, zstanou státi, ne-

smíš je ale pešlehati. Pak ponenáhlu syp ten pesátý cukr do

bílk za stálého volného míchání. Potom podobným zpsobem
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pimíchej mouku, pidej pl lžiky vanilkového extraktu, zamíchej

a vlej do isté a úpln suché nevymaštené formy. Pee se v mírn
teplé troub ti tvrt hodiny, však v první tvrti hodiny nesmí se

trouba otevírati, nebo dort snadno opadne. Proto když se pee,

není dobe hmotn po kuchyni choditi. Upeený poklop i s formou

na talí, a nech jej ve form úpln vystydnouti. Vystydlý dort se

dá z formy bez poškození vyndati, kdežto teplý, kdyby se nám tá-

slo, se srazí a stane se tžkým. Pak jej poti cukrovou polevou,

následovn pipravenou: Na šálek dej lžíci mléka a tolik práško-

vého cukru k nmu pimíchej, aby byla hustá kasika a chvíli to

ti. Pak dej pár kapek vanilkového extraktu a kdyby nebyla dost

hustá, pidej cukru.

838. Dort liberkový.

Pound Gake,

Uti libru másla, až se zpní, pidej libru (8 neb 9) vajec, li-

bru prosáltého cukru, lžiku mandlového extraktu, dv lžíce rumu
neb koaku, pl hodiny tím míchej a naposled pimíchej libru pk-
né mouky. Yymaž formu máslem, vypl ji do tí tvrtí tstem, nech

dort zvolna upéci a když vychladne, potáhni dort bílou neb erve-

nou polevou, aneb cukrem posyp.

839. Ovocný dort.

Pruit Gake,

Rozeti koflík cukru s koflíkem másla, pidej k tonnu sedm

žloutk, pl koflíku syrobu erného (melasu), k nmuž jsi pimí-

chala pl lžiky sody v teplé vod rozpuštné. Pak rozšlehej

sedm bílk, pidej je k tomu a pimíchej kvart pesáté mouky.

Pak dobe vyper libru drobných hrozinek korintek (currants) a

librfu velkých hrozinek, z nichž jsou peciky vybrané, a pokrájej

na drobno pl libry citronátu, vše dohromady promíchej a popraš

asi tvrt koflíkem mouky a promíchej opi^, aby to bylo tou

moukou obaleno. (To dje se proto, aby v tst neklesaly hrozin-

ky ke dnu.) Pidej to k tstu, jakož i libru na nudliky pokráje-

ných mandlí, okoe lžikou ustrouhaného mtuškátu, lžikou sko-

ice, pl lžikou hebíku a pl lžikou nového koení. Vymaž for-

mu máslem a vylož papírem, který taktéž vymasti, vlej tsto do

formy, aby byla asi ze tí tvrtí plná a pe v mírn teplé troub
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dv hodiny. Jestli se pee rychleji^ pikryj papírem. Když je p<>

ený, vyklop a poti bílou polevou,

840. Mandlový dort.

Almond CaTce.

Spa a oloupej ti tvrt librj sladkých a unci hokých mandlí,

utlu je v hmoždíi se temi žloutky, utluené dej do hluboké mísy,

pidej k nim ti tvrt libry práškového cukru, deset žloutk a tro-

chu kvtu a hodinu tím míchej. Pak pimíchej jednu usušenou a

v hmoždíi utluenou žemliku a konen z desíti bílk tuhý sníh,

napl tím máslem vymazanou a strouhanou ' žemlikou vysypanou

íormu a nech v troub hodinu péci. Zkus však, je-li trouba dost

horká, dej do ní totiž kus papíru, zhndne-li, tedy v ní mžeš dort

péci. Vychladlý dort poti na stéblo ztloustl bílou polevou a nech

ve vlažné vod osušiti.

841. Oíškový dort.

Hazel-Nut Cdke.

Ustrouhej tvrt libry oištných jader z lískových oíšk, dej

je na mísu s pl librou prosátého cukru, pidej osm žloutk, mí-

chej tím nejmén pl hodiny, až se to zpní a zhoustne a pak pi-
míchej ponenáhlu ze ty bílk sníh a dv lžíce mouky; vymaž
formu máslem, vysyp ostrouhanou a prosátou žemlikou, vlej do

ní tsto a nech dort zvolna péci. Když prochladne vyklop ho a

nech úpln vystydnouti. Potom potáhni dort citrónovou neb po-

m^eranovou polevou, nech ho ve vlažné troub uschnouti a okrášli

bu zavaenými oechy aneb ovocem. Tak mžeš též dort z vlaš-

>ských oech upraviti.

842. Piškotový dort.

Sponge Cahe.

Do hluboké misky vraz osm žloutk, pidej pl libry prosáté-

ho cukru, pl hodiny to ti, pak pimíchej z osmi bílk tuhý

eníh, opt tím pl hodiny míchej, potom pidej dva koflíky mou-
k}^ a ješt tím chvíli míchej. Vymaž formu máslem, vysyp strou-

hanou a prosátou žemlikou, . vlej do ní tsto, ale tak, aby forma

na dva prsty neplná zstala a nech v troub velmi zvolna upéci;

píchneš-li do toho drátem, a zstane-li drát suchý, jest dort upe-

en. Vychladlý dort pozorn vyklop, potáhni njakou polevou a o-

zdob zavaeným ovocem.
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843. Lístkový dort.

Milfoil Cake.

Eozválej máslové tsto ztlouští brku, vykroj z nho podle

poklopeného talíe pt neb šest kulatých list, jeden vždy o n-
co menší než druhý, polož je na papíry, pomaž rozkloktaným vej-

cem a nech je npéci. Když vychladly, pomaž je všecky, krom nej-

Dienšího, njakou zavaeninou a kla je na sebe, nejvtším zdola

poínajíc; nejmenší piklop navrch, potáhni dort bílou polevou a

posyp ho trochu sekanými mandlemi.

844. Francouzský dort.

French Cake.

Dej na vál libru mouk}', rozdrob v ní pl libry erstvého má-

sla, pidej tvrt libry prosatého cukru, jedno vejce, štipec soli a

pl koflíku studené vody; dobe to promíchej a prohn, pak dej

tsto pod dva talíe a nech je ve studenu nejmén hodinu odpoi-

nout. Pak vyválej tsto ztlouští brku, vylož ním vymazanou

formu a nech je na pólo upéci; potom je oblož njakým zavae-

ným ovocem, vypl formu až na dva prsty od kraje pipraveným
bu piškotovým, mandlovým neb okoládovým tstem a nech to

pozvolna hodinu péci. Potom dort pozorn vyklop a cukrem posyp.

845. Dort se smetanovou péuou.

Cream Cake.

Udlej kehké tsto dle pedešlého ísla, vyválej je ztlouští

brku, polož je na istý arch papíru, vykroj dle poklopeného talíe

kulatý kolá a poti kraje rozkloktaným vejcem; ze zbytk tsta

vyválej na dva prsty široký pruh, udlej z nho okolek kolem ku-

latého tsta, pitiskni dolejší okraje k sob a propíchej tsto nko-
likráte malým nožíkem, aby se nenadmulo. Dej to i s papírem

na plech, do žlutá to upe a nech v chladném míst iipln vystyd-

nouti. Krátce ped pedložením vypl prostedek jahodami neb

jiným ovocem, prosyp je cukrem a pokrej smetanovou pnou. M-
žeš ho však též vyplniti samotným krémem a vstriti pak na chvíli

do trouby, aby se krém usadil.

846. Piškotový závin.

Jelly Roli. — Paní Kateina Sadková v Besídce Hospodáe.

Dám do mísy ti vejce, koflíek cukru, s tím dobe promíchám

koflíek a pl mouk}^, do které pimíchám 2 lžiky prášku na pe-

Národní Domáci Kuchaka 17.
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cení a pak dám 4 lžiky horké vody pi dalším mícháJní. Naleji

na peká upéci, ale nesmí to být moc tlusté, asi na stéblo siln,

neb až by skynnl, tak by se lámal. Mám peká 13x13 a tsto tam
dám všechno. Když se to upee, tak si pipravím runík, namo-
ím jej do teplé vody a prostu na stl, upeené tsto na vyklo-

pím, namažu rosolem (jelly) a pomocí runíku svinu. Nechám
pikrytý asi deset minut, posypu práškovým cukrem a jest to ho-

tovo. Že do tsta dám trochu soli, rozumí se samo sebou.

847. Smetaiiové méchurinky.
Cream Puffs. — Bediška Zachová v Besídce Hospodáe.
Vezmu dva koflíky horké vody a jeden koflík másla. Vaím

to dohromady a když se to vaí, zamíchám do toho dva koflíky

mouky, sundám s kamen a nechám vystydnout. Když to vysty-

dlo, pidám šest vajec celých, ne rozšlehaných, a míchám pt mi-

nut, pak vykrajuji velkou lžící a kladu na dobe vymaštné pe-

káe a sice tak, aby se jeden druhého nedotýkaly. Peu v hor-

ké peci 25 minut a neotvírám tuto než co nutn poteba. Nikdy

se nestane, aby se tyto "puffs'^ nenafoukly. Smetana se do nich

dlá následovn: Ti velké lžíce mouky se v trochu mléce do-

be rozdlají, naež se k ní pidá koflík sladkého mléka, jedno

vejce, koflík cukru a lžika vanilky a vše se to dobe rozmíchá a

dá vait. Když to vystydlo a když ^^puffs" jsou studené, tedy se

špikou nože otevou a smetana tato se lžikou dovnit dá. Nej-

lépe je vait smetanu nad vodou, neb jinak se ráda pipálí. Mo-
hou se upotebit co zákusek pi tabuli, aneb místo puddingu.

848. eský perník.

Molasses Bread. — Paní Gustie Kuerová v Besídce Hospodáe.

Dám koflík syrobu, koflík cukru, pl koflíku másla, pl koflí-

ku silné hoké erné kávy, lžiku sody a ze dvou vajec žloutky,

kdežto bílky se ponechají na sníh. Dále pimíchám dva koflí-

ky mouky, lžiku zázvoru, hebíek, skoici a trošku nového- ko-

ení; nkdy pidám dle libosti i tebas pl libry dobrých hro-

zinek. Sníh dláim takto: rozšlehámi bílky na sníh, pak dám
asi pl koflíku cukru vait a když pone houstnout, pidám do

nj bílky, dobe promíchám a tím studený již perník poleji.

84Q. Zázvorový perník.

Oingerhread.

Rozeti koflík cukru a koflík másla až se zpní; pndej dv
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ušlehané vejce a dobe zamíchej; pak nech rozpustit pl lžiky

kvtchyské sody (Baking soda) ve lžíci horké vody, vlej ji do ko-

flíka kyselého mléka, rozmíchej a pidej to k tomu cukru. Pi-
míchej k tomu ješt koflík syrobu, koflík hrozinek, lžiku zázvoru

a mouky tolik, co je zapoteby, aby bylo tsto dost tuhé, tak aby

se mohlo vyválet. Eozválej tsto na prst tlouštky a dej na peká
a pi mírném ohni pe asi pl hodiny.

850. Zázvorky.

Ginger-snaps. — Paní Miková v Besídce Hospodáe.

Rozheji koflík másla, dám do nho koflík syrobu, koflík cu-

kru, koflík kyselého mléka neb podmáslí, stolní lžíci zázvoru,

stolní lžíci skoice a dv celá vejce. Všechno se dobe smíchá,

pak se proseje dostatené množství mouky s jednou ajovou lži-

kou sody a s moukou se zadlá tsto, pak se dá na vál a dobe
se vyválí v mouce a kulatou formikou vykrájí. Koláky dají

se na namaštný plech péci do nepíliš horké trouby a nechají

se dobe upéci, což snadno poznáme, " když jeden ochutnáme.

Když jsou všechny upeeny, uschovám si je do suchého místa a

vydrží tebas msíc.

851. Perníkové placiky.

Molases Cakes. — Paní A. M. Krajíková v Besídce Hospodáe.

Vezmu jeden koflík sádla, pl koflíku cukru, jeden koflík

melasu, jeden koflík kyselé smetany, dv vejce, jednu lžiku mleté-

ho feniklu, jednu lžiku zázvoru, pl lžiky kmínu, pl lžiky

skoice, pl lžiky hebíku, pl lžiky nového koení, pl lži-

ky soli a jeden muškátový oíšek, to všechno semleté. To vše

dohromady promíchám. Te vezmu lžiku sody do peení, dám
do koflíku a naleju na ni asi dv lžíce horké vody, rozmíchám

? vleju to do toho ostatního tsta a zas rozmíchám, až mi to

jde vzhru. Ted^ pidám mouky, aby bylo tsto tuhé, dám na vál

a vykrájím jako jiné suchárky, peu pozvolna a když schladnou,

složím do hrnce a vydržejí dlouho erstvé.
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SLADKÉ OMÁKY K MOUNÝM JÍDLM
A PUDDINGM. — Sweet Sauces.

852. Krémová omáka.
Custard Sauce.

Dej vait dva koflíky mléka. Pak rozeti 4 žloutky s pl ko-

flíkem cukru, až se to hezky zpní a pidej k vaícímu mléku a mí-

chej pilné až to zhoustne, naež to ihned odstav, aby se to nesra-

zilo. Pak pidej pár kapek vanilky, zamíchej a podej v mísecce.

853. Syrobová omáka.
Alolasses Sauce. — Paní Terezie Steidlová v Besídce Hospodáe.

Jeden koflík syrobu, jeden koflík vody^ jednu lžíci másla, tro-

chu skoice, rovnou ajovou lžiku kukuiné škrobové mouky,

trochu osolím, pak pidám šávu z jednoho citronu (když by nebyl

citron, ocet se mže pidat), nechám to povait as 20 minut.

854, Syrob z javorového cukru.

Maple Syrup.

Eozsekej pl libry javorového cukru na drobné kousky a dej

do hrnku, joidej k nmu libru kouskového cukru a nalej na to

ti pinty vody. Nech vait pt minut, seber pnu a odstav.

855. Omáka s rumem.
Brandy Sauce.

Uti lžíci másla se Ižicí mouky a dvma lžícemi cukru. Pi-
lej pak tolik velá vody, aby to bylo pihoustlé a nech to varem

obejít. Pidej pak ti lžíce rumu neb brandy a nastrouhej do

toho muškátového oíšku.

856. Tuhá omáka.
Hard Sauce.

Uti ti tvrt koflíku práškového cukru s koflíkem másla,

až je to lehké. Pak pidej i>ár kapek vanilkového neb citrónového

extraktu a drž v studenu, aby to bylo tuhé, když to podáš na stl.

857. Tuhá omáka na jiný zpsob.
Koflík cukru rozeti s pl koflíkem másla, až se zpní. Pi-

dej dva bílky, ti ješt nkolik minut a na konec nastrouhej do

toho trochu muškátové kuliky.
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858. Smetanová omáka s okoládou.

Cremn Chocolate Sauce.

Dej do hrnku tvrt libry vanilková okolády a pidej koflíek

horkého mléka, pikrej to poklikou a nech na teplém míst stá-

ti, až se okoláda rozplyne, pak tím míchej, až je z toho jemná

kasika, na to k tomu pidej dv káK^ové lžiky kukuiného

škrobu, tyry lžíce cukru a ješt to dobe rozmíchej, dej na plotnu

a poznenáhlu pilévej as koflík a pl horké smetany, musíš však

neustále tím míchati ; nech to nkolik minut povait, pak to proce
skrze husté sejtko a poodstav nádobu s omákou do kuthanu s

teplou vodou na tak dlouho, než ji neseš na stl.

859. Omáka z erveného vina.

Wine Sauce.

Dej do hrnku koflík erveného vína a pl koflíku vody, pidej

hrst pkných velkých oištných hrozinek, kousek celé skoice,

kousek citrónové kry a tolik cukru, aby to bylo dostaten slad-

ké, nech to tvrt hodiny vait, udlej z erstvého másla a z trochu

bílé mouky bledou jíšku, proce víno skrze sejtko, zapraž je tou

jíškou, nech ješt tvrt hodiny povait a proce skrze sejtko do

míseky.

860. Omáka viiiuá na jiný zpsob.

Dej do kuthanu lžíci bílé mouky, pilej trochu bílého vína,

dobe to rozdlej, pak pidej 4 žloutky a zase dobe to rozmíchej,

pidej kousek celé skoice, drobn rozkrájenou kru z pli citronu,

nalej na to dva koflíky bílého vína, pidej pl koflíka cukru, pi-

stav k ohni a míchej tím zvolna, až to zhoustne; když by omáka
mla již zapoít se vaiti, odstav ji od ohn, proce skrzef sejtko

a nes ji hned na stl.

861. Omáka pomeranová neb citrónová.

Orange or Lemon Sauce.

Odkroj ostrým nožíkem žlutou kru z pl pomerane, tak aby

ani kousek bílé kry na ní nezstalo, dej do kuthanu, vlej na ni

dva koflíky vaící smetany, pidej 4 lžíce cukru, piklop kuthan

a nech to vychladnouti. Potom rozmíchej lžíci mouky s trochem

studeného mléka. a se tymi žloutky, pidej k tomu vychladlou

smetanu s pomoranem, pistav k ohni a míchej tím tak dlouho,

až by se to mlo zaíti vait. Pak omáku rychle odstav, skrze
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sejtko proce a nes ji hned na stl. K citrónové omáce užiješ

místo kry z pomorane, citrónové kry. Jinak jest pedpis týž.

862. Omáka tnerunková nh broskvová.

Apricot or Peach Sauce.

Dej na knthánek koflík zavaeniny merukové neb broskvové,

nalej na ni poznenáhlu koflík bílého vína, pidej k tomu kousek

celé skoice a kru z pli citronu, pistav k ohni a stále tím mí-

chej ; když by se to mlo zaít vaiti, odstav to od ohn, pro-

ce skrze husté - sejtko, osla, piklop poklikou a nech to na
vlažném míst státi.

863. Omáka smetanová s mandlemi.

Cream Almond Sauce.

Utlu 2 unce spaených a oloupaných sladkých a asi 4 neb 5

hokých mandlí v moždíi. Eozdlej 4 žloutky se lžikou mouky,

osla tuto smíšeninu dle chuti cukrem, pidej k tomu kousek va-

nilky neb citrónové kry, pimíchej do toho tluené mandle a

?' koflíky sladké smetany. Postav to na plotnu a kloktej tím neustá-

le, až to zhoustne; vaiti se to ale nesmí. Vanilku neb citró-

novou kru vyndej, omáku pak vlej do misky a nes na stl.

864. Omáka smetanová s vanilkou.

Cream Yanilla 8auce,

Do hrnku dej kávovou lžíci mouky a trochu smetany; dobe
to rozdlej, pak pidej pt žloutk, opt vše dobe rozmíchej,

osla dle chut,- dej k tomu trochu vanilkového extraktu a pint

sladké smetany. Toto pak pistav k ohni a míchej tím zvolna

až to zhoustne; vaiti se to však nesmí.

Na míst vanilky mžeš dáti kru z pli citronu.

865. Vinné sodo.

Chaudeau.

Vraz do velkého hrnku 4 žloutky, 4 lžíce cukru, pokrájenou

kru z jednoho citronu, dobe to rozmíchej, pidej kousek sko-

ice, pak do toho nalej pint bílého vína, pistav to k mírnému

ohni a drátným šlehadlem šlehej tak dlouho, až se to zpní,

vaiti se to však nesmí, když to zhoustne vlej do miseky a nes

hned na stl.
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CUKROVINKY. — Confectionery.

866. Cukrové placiky.

Coohies. — Paní Havlová v Besídce Hospodáe.

Vezmi dva koflíky cukru, jeden koflík másla, jeden koflík

sladkého mléka aneb smetany, ti vejce a dv lžiky prášku. Má-

slo se s cukrem rozdlá, naež pidají se vejce a mouka s prá-

škem. \^še rozmíchej, na tenko vyválej, a kla na istý plech

neb pekáj naež to pak v náležit vytopené peci upe. Kdo
má po ruce vanilku, mže ji pidat.

867. Cukrové placiky na jiný zpsop.

Z Besídky Hospodáe.

Vezmu koflík másla a dva koflíky cukru, což dobe rozmí-

chám; pidám pak 3 vejce a opt dobe zamíchám; pak dám je-

den a pl koflíku kyselé smetany, lžiku sody a vanilky dle chu-

t a vmíchám pak do toho mouky tolik, až je tsto husté; pak to

rozválím na tenko, formou vykrájím, cukrem posypu a pak peu.

868. Žloutkové placiky.

Yolh Coohies. — Z Besídky Hospodáe.

Uvaím šest vajec hodn na tvrdo, vaím je asi 20 minut a

dám vychladnout do studené vody. Když by nechal vystydnout

ponenáhlu, tedy žloutky píliš ztmaví, kdežto pi náhlém ochla-

zení ve studené vodé zstanou pkn zlatov žluté. Mezi tím, co

vejce ochladnou, uti koflík másla s koflíkem cukru, temi žlout-

ky a jedním celým vejcem, pidej citrónové kry a štipec tlueného

kvtu. Pak vyloupej žloutky — pouze žloutky — z tch vychlad-

lých vajec a rozeti je s ostatním, pidej ti lžíce mléka a tolik

mouky, aby se tsto pkn válelo. Vyválej pak na stéblo tloušky

a vykrájej koleka, která pomaž žloutkem, posyp drobn usekaný-

mi mandlemi a dej do mírné trouby péci.

869. Peauutsové kukesy.

Peanvt Coohies. — Paní Emilie Pánkova v Besídce Hospodáe.

Vezmu koflík másla, koflík cukru a koflík peanuts na drob-

no rozkrájených (též se mohou rozmakati válekem, nechceme-li

je rozsekati), pl koflíku mléka, dv vejce' a lžiku sladkého prá-

šku, mouky jen tolik, co by se kukesy mohly váleti.
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870. Mandlové vneky.
Fancy Almond Cakes. — SI. V. Tejralova v Besídce Hospodáe.

Vezmu koflíek cukru. Opaím sladké mandle, na nudliky
nakrájím, tak aby jích bylo pl koflíku; udlám ze ty bílk
hezky tuhý sníh; dám jednu velkou lžíci cukru do toho a šlehám

ješt sníh tak dlouho, až tím cukrem zhoustne, tak aby se mohl
krájet. Pak vezmu ten ostatní cukr, smíchám s mandlemi a na-

sypu to do snhu. Též pidám pl lžiky vanilky a zvolna to

smíchám. Díve než dlám vneky, potru si plech voskem a

dávám na nj malé hromádky a lžikou jich rozdlávám uprosted
tak, aby byl vneek kulatý. Peku je do bledá pi mírném ohni.

Jsou velmi dobré, pkné a v suchu vydrží až msíc. Mají se d-
lati ve studenu.

871. Snhové kopeky.
Kisses. — Marie Brchaova v Besídce Hospodáe.

Bílky ze 4 vajec rozšleháme na sníh, pak se pidají asi dva

koflíky práškového cukru a vanilky neb citrónové šávy dle chu-

ti a tím se šlehá tvrt neb pl hodiny, až to stuhlo
;
pak se nama-

stí máslem tuhý tlustý papír, (nejlepší se používá jaký jest na
psaní), ten se vloží na plech, neb prkénko z tvrdého deva,
(které jest lepší), naež se kladou hromádky velké asi jako pl
vejce asi palec od sebe, a pak se dají do trouby a pi otevené
troub peou. Musí se dávat pozor, aby nezervenaly. Když jsou

do zlatová upeeny, tu se vyndají a asi za pt minut se nožem
s papíru zvednou a stranou, která byla na papíru se k sob slepí.

872. Kokosové kopeky.
Cocoanut Kisses. — Paní Seb. Sedláková v Besídce Hospodáe.

Kokosový oech lze koupiti skoro vždy a všude, když ne er-
stvý, tedy již sušený a nastrouhaný. To se rozumí, že poslednjší

je již pipravený a dá mén práce a je také nejlepší. Nuž tedy ve-

zmu libru sušeného kokosu, libru bílého cukru, 3 bílky nešlehané,

10 polévkových Ižic vody a dobe vše dohromady promíchám, a

na horké plotn v kastrolu pi ustaviném míchání po 15 minut
vaím. Míchat se musí neustále, proto že se to nesmí nechat

pipálit. Pak pipravím si plech, lehce ho peroutkou omastím
a moukou pkn stejn popráším. Pak udlám z jednoho bílku

tuhý sníh, který spšn uvaeným kokosem zamíchám. Pak vezmu
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dv malé lžiky a jednou z nich nabírám a tou druhou to z ní

Ufi kopek}^ shrnují, jeden vedle druhého. Z jedné plné lžiky

dlám dva kopeky. Když mám plech plný, tedy to dám do

trouby ne tuze horké. Když zanou žloutnout, tedy se musí

trouba otevít, a v tak otevené se musí to dosušit, asi po 15 mi-

nut. Když se vyndají z trouby, nesmí se hned z plechu brát,

nýbrž teprve až vychladnou, pak jdou lehko brát.

873. Piškoty.

Lady Fingers.

Dej do hrnku pl libry drobného (granulovaného) cukru, pi-

dej k nmu osm žloutk a míchej tím až se to zpní; pak pimí-

chej tuhý sníh z osmi bílk a dva koflíky prosáté mouky. Na-

lévej pak tsto do formiek moukou poprášených a nemáš-li tch-

to, tedy nalévej na papír asi na prst dlouhé piškoty, posyp prár

škovým cukrem a ujDe v mírn teplé troub.

874. Mandlové piškoty.

Almond Lady Fingers.

Spa a oloupej tvrt libry mandlí, utlu je v moždíi jemn s

dvma bílky, dej to pak na mísu a pidej k tomu 10 Ižic drobného

cukru, rozmíchej to dobe, a pidej k tomu ješt trnáct žloutk,

míchej tím pak pl hodiny. Ušlehej pak ze sedmi bílk tuhý

sníh a pimíchej jej se dvmi lžícemi bílé mouky zvolna k ostatní-

mu, vymaž pak malé podlouhlé vroubkované plechové formiky
máslem, popraš moukou, a napl je tou smíšeninou, ne však do-

cela, nech je v troub zvolna upéci, pak je posyp cukrem, nech je

úpln vychladnouti a dej na stl.

875. Mandlové piškoty s okoládou.

Gliocolate Almond Fingers.

Uprav smíšeninu na pedešlý zpsob, pimíchej k tomu se sn-
hem a moukou též 2 unce rozstrouhané okolády a upe pak jako

pedešlé.

876. Tvrdé piškoty vídenské.

Vienna Lady Fingers.

Dej do nádoby koflík cukru drobného (granulovaného), pi-

dej k tomu pt žloutk a míchej tím tak dlouho', až "se to hodn
zpní, pak poznenáhla pimíchej k tomu jeden bílek. Ušlehej z
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ostatních ty bílk sníh, pimíchej jej k ostatnímu, a pak ješt

pimíchej lžíci studeného s vodou do hustá svaeného cukru, a

na konec ješt dva koflíky pesáté mouky. Dej tuto smíšeni-

nu do formiek aneb udlej na papír piškoty as na prst dlouhé,

pos}^ je cukrovým práškem a ve troub nepíliš horké je iipe.

877. Francouzské piškoty.

French Lady Fingers.

Šlehej na ohni koflík drobného (granulovaného) cukru se še-

sti žloutky a s trochem vody tak dlouho, až je to horké a až to

zhoustne, pak to od ohn odstav, a zase tím tak dlouho míchej,

az to úpln vychladne. Potom ušlehej tuhý sníh z pti bílk,

pimíchej jej zvolna k ostatnímu a na konec pimíchej ješt dva

koflíky pesáté mouky. Pak to dej do formiek aneb dlej na

papír piškoty as na prst dlouhé, posyp je jemným cukrem a nech

je v horké troub upéci.

878. Císaské piškoty.

Imperiál Lady Fingers.

Ušlehej tuhý sníh ze ty bílk, pimíchej' k tomu zvolna

dva koflíky práškového cukru, ostrouhanou kru z jednoho citro-

nu, po té pimíchej tyry žloutky a dva koflíky mouky. Mí-

sto citronu mžeš pidati extrakt vanilky. Když jsi vše dobe pro-

míchala, dlej na papír piškoty na prst dlouhé. Posyp piškoty

cukrovým prálškem a v teplé troub je rychle upe. Když zanou
žloutnouti, pokrej je papírem. Aby byly dobe upeeny, musí

býti po vrchu bledožluté a ze spod bledohndá. Kdyg piškoty

jsou upeeny, poti papír ve spod navlhlou houbou; po nkolika

minutách sejmi piškoty s papíru, vlož je na velké sejtko, postav

je na teplé místo a nech piškoty oschnouti.

879. Kynuté piškoty.

Raised Lady Fingers.

Uti 4 lžíce másla se tymi žloutky, až se to zpní, dej k to-

mu 2 lžíce cukru, 4 koflíky mouky, koflík dobré syrové smetany,

koláek s mlékem rozdlaných kvasnic a vše hodn dohromady
promíchej; naposled pimíchej ze dvou bílk tuhý sníh a nech

tsto skynouti. Dej je pak na vál moukou poprášený, vyválej

válekem a vjpíchej formikou piškoty, dej je na plech máslem
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potený, nech skynouti, pomaž pak rozkloktanými vejci, posyp jem-

n utlueným cukrem a nech je v troub upéci, pak je vyndej a

vychladlé na mísu urovnej.

880. Skoicové hvzdiky.
Cinnamon Stars.

Utlu na jemno pl libry mandlí s bílkem, pak to dobe
uhn s 1 librou cukru práškového a pl uncí tluené skoice na

husté tstíko, jež pak na brko ztlouští vyválej. Vypíchej po-

tom plechovou hvzdikovou formikou hvzdiky, polož je na plech

papírem obložený a zvolna je upe. Když je z trouby vyndáš,

poti je cukrovou polevou, do které jsi trochu skoice byla pida-

lo, a když hvzdiky vychladnou, sejmi je s papíru.

881. Hvzdiky vanilkové,

Vanilla Stars.

Pipravují se zcela na pedešlý zpsob, jen že místo skoice

pidáš lžíci vanilkového extraktu. Upeené hvzdiky poti cu-

krem vanilkovým.

882. Španlský sníh.

Spanish Kisses.

Ušlehej z pti bílk tuhý sníh, pak k nmu zvolna pimíchej

1 libru práškového cukru, a kru ostrouhanou z jednoho citronu.

Z této kasiky dlej lžikou na plech voskem tence na-

tený podlouhlé hromádky, jež v troub již vychladlé hezky do

kehká a do bledožluta upe. Sejmi hromádky s plechu a do

vršku na mísu urovnej.

883. Bavorské hlky.

Bavarian Cakes. — Paní S. Sedláková v Besídce Hospodáe.

Dám na misku 3 koflíky mouky, do ní dv a pl lžiky prá-

šku k peení (baking powder), jednu a pl lžiky skoice, jednu a

pl lžiky hebíku, jednu a pl lžiky nového koení, 1 koflík bí-

lého cukru, 1 koflík žlutého cukru, není-li ale po ruce žlutý, tedy

2 bílého. Vše dobe s tou moukou promíchám, pak dám dv po-

lévkové lžíce syrobu, 2 lžíce brendy, 3 kousky okolády z plli-

berky, 4 vejce, dobe s tou moukou promíchám, dám na vál ješt

dva koflíky mouky, tsto z misky na vál vleju do té mouky, a

dobe propracuju. Když je ta mouka zpracována, vezmu kou-
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sek, udlám šišku a dám do trouby na zkoušku péct. Jestliže to

kyne vzhru, je to dobré. Kdyby se to ale rozlézalo, musí se

pidat mouky a víc vyválet. Pak se tsto na válku rukou roz-

dlá, dá se do nj tvrt libry neoloupaných celých mandlí a zase

se to promíchá a dlají se z tsta šišky, by byly tak dlouhé jak

je plech a tlusté jak vejce, spíše slabší. Kladu jednu vedle dru-

hé, pl palce od sebe, bílkem pomažu a dám péci do ne tuze

horké trouby. Musí se péci pes pl hodiny a pak se mže zku-

sit kousek ukrojit. Jsou-li uvnit jako brousek, tedy se musí
péci déle a to pi otevené troub, by byly tak, jako žitný chléb,

když se ukrojí. Pak se vyklopjí a nechají se pt minut vy-

chladnout, naež se jedna od druhé oddlí a krájí se na prst tlu-

sté. Nejlepší pi tom je, že to vydrží dost dlouho v suchém mí-

st a nkdy to pijde velmi vhod pi nenadálé návštv.

884. Cukrové rohlíky.

Sugar Crescents.

Udlej ze dvou bílk tuhý sníh, pimíchej do nho pozvolna

šest uncí s vanilkou utlueného cukru a trochu drobounké citró-

nové kry, kla kousky snhu lžikou do rozstrouhaných se slup-

komi mandlí, urovnej je na voskem potený plech a zvolna upe.
S plechu je musíš sundati za tepla.

885. Cukrové jaterniky.
Sugar Rolls. — Paní Marie Lebedovái ml., v Besídce Hospodáe.

Oloupám nkolik jablek, rozkrájím na malé lísteky, aneb

ješt lépe, když se ustrouhají, pak dám na kastrol, ovšem že po-

lévaný, lžíci sádla a když se rozpálí, dám do nho ta jablka a dle

libosti cukru, což ponechám za astého míchání na kaši rozvait;

pak pidám k tomu nco citrónové kry, citronátu a nco malin-

ko pepe a tolik na drobno rozsekaných mandlí aby to bylo hezky

husté. Když to trochu prochladne, dám to na vál posypaný cu-

ki-em a válím z toho malé jaterniky, které stáím do plkruhu,
takže vypadají jako pravé jaterniky.

886. Aiiýzové preclíky.

Anise CrachneU.

Eozdrob dv lžíce másla s 2 koflíky mouky, vraz do toho

dv celá vejce, pidej pl koflíku práškového cukru a dv lžiky

tlueného anýzu, vše dobe promíchej a vypracuj na hladké t-
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sto. Dlej pak preclíky, kla je na voskovaný plechy pomaž je

rozkloktaným vejcem a nech je do zlatová iipéci.

887. Trubiky se smetanou.

Cream Rolls.

Rozválej máslová tsto ztlouští stébla, nakrájej z nho dlou-

hé proužk}^ polož je na trubikovou formu, dej na plech, pomaž

je povrchu rozkloktaným vejcem a v horké troub je rychle upec.

Když vychladnou, napl je bu snhem ušlehaným s cukrem aneb

smetanovou pnou a vanilkovým cukrem.

888. Kornoutky.

Filled Cornucopias. — Pí. M. Skocdopolová v Besídce Hospodáe.

Vezmu dv vejce, dv polévkové lžíce cukru, dv vrchovaté lží-

ce mouky a lžíci sladkého mléka. To šlehám až se nadlá bu-

blin. Pak dobe vymastím plech máslem, dám na kamna roz-

pálit, vezmu lžiku tsta a nakapám na plech, tak aby se ne-

slily dohromady a dám péci, jen pt minut, spíše aby se zerstva

pekly a se nesušily. Pak je vezmu, zatoím na zpsob kornoutku,

naež vezmu ti bílky, dobe ušlehám sníh, pidám cukru a dám
to na rendlík zvait (tak je to lepší) a naplním kornoutky.

889. Mandlové taštiky.

Darioles ivitli Almonds.

Udlej z pl libry másla máslové tsto, rozválej je ztlouští

stébla a nakrájej z nho dvanáct tyhranných kousk. Dej do

misky J koflíku cukru, citrónovou kru z 1 citronu, pidej 4 žlout-

ky, 3 unce oloupaných rozstrouhaných mandlí, dobe to rozmíchej

a konen pimíchej tuhý sníh ze 4 bílk. Vlož do každého tver-

hranu lžiku té smíšeniny, poti cípky vejcem, pelož vždy dva pro-

tjší cípky jeden pes druhý, vlož pak taštiky na máslem potený
plech, nech je v troub upéci a za tepla je hojn posyp práškovým

cukrem.

890. Karty.

Cards.

Uti dv lžíce másla, až se zpní, pak pidej jedno celé vejce,

dva žloutky, dv unce jemného cukru, pl lžiky vanilkového

extraktu, dv unce* mouky, trochu tluené skoice, hebíku, kv-
tu a trochu drobné citrónové kry, dobe vše rozmíchej, zpracuj
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to na vale v tsto, vyválej ztlouští brku, rozkrájej je na tver-

hranné karty, pomaž je bílkem, oblož rozplenými mandlemi, po-

syp drobným cukrem a upe je do bledožluta na plechu máslem
pomazaném. Mžeš je též naped upéci, pak njakou polevou po-

táhnouti a potom teprv mandlemi obložiti.

891. Císaský chlebíek.

Imperiál Bread.

Ti deset žloutk ti tvrt hodiny s pl koflíkem cukru, po-

tom pidej koflík mouky, pl koflíku sultánek, tvrt libry na nu-

dliky rozkrájených mandlí, tvrt libry ustrouhané okolády a

lžiku( nakrájeného citronátu a dobe to dohromady promíchej;

pak pimíchej zvolna z desíti bílk tuhý sníh, ješt tím chvíli

míchej, nalej to pak do máslem vymazané formy, pi mírném
ohni upe a vystydlé rozkrájej.

892. Biskupský chlebíek.

Bishops Bread. — Paní P. V. Shisslerová.

Šlehej drátnou metlou 3 vejce s koflíkem cukru pl hodi-

ny, až to hodn zhoustne; pimíchej pak do toho koflík mouky,
do které jsi zamíchala lžiku prášku (baking powder), koflík

mandlí celých, neoloupaných, k posledu pak koflík hrozinek sultá-

nek, obalených v mouce. Vše dobe promíchej, vymasti podlouhlou

formu máslem, vysyp moukou, vlož tsto do formy a pec zvolna

aspo pl hodiny. Nech pak vystydnout a když docela chladné,

pokrájej na krajíky.

893. Marcipáti.

Marchpane.

Va koflík cukru s dvma lžícemi vody, až zhoustne, pak

pidej pl libry tluených mandlí, náležit to promíchej a po-

va, vytla do toho šávu z jednoho citronu a když to trochu vy-

chladlo, pidej ze dvou bílk sníh. Pomaž oplatky bílkem, na-

maž na n to tsto, oblož celými mandlemi a pe to pi mírném
ohni na plechu máslem pomazaném. Hotový marcipán ozdob pak

bílou neb ervenou polevou.

894. Oblouky.

Almond Crescents.

Rozdrob na vale tyry lžíce erstvého másla s dvmi koflíky
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mouky, pidej pl koflíku cukru a štipec soli, z pli citronu ostrou-

hanou kru a štipec kvtu, udlej ve prosted! dlek^ zadlej to

tymi žloutky a sklenkou rumu a je-li tsto píliš tuhé, pidej

jedno celé vejce; potom to tence rozválej, pelož je jako máslové

tsto, opt rozválej a opt pelož; když je po tetí rozválíš^ na-

krájej z nho na dva prsty široké al šest prst dlouhé proužky,

poti je z tch ty hílk ušlehaným snhem, pos3rp. drobn use-

kan5'^mi a s tlueným cukrem smíchanými mandlemi, kla je na

obloukové forniiky a nech je do zlatová upéci. Mandlí a cu-

kru na sypání musí býti každého tvrt libry. Místo rumu m-
žeš též použíti dobrého mléka.

895. Skoicové pokroutky.
Cinimmon Lozenges.

Dej do hrnku pl koflíku drobného cukru, jedno celé vejce

a jeden žloutek a pl hodiny tím míchej; potom pidej kávovou

lžiku skoice, pl drobn rozkrájené citrónové kry, tvrt libry

mouky a dobe to rozmíchej. Poti plech voskem, sázej na
malé hromádky z toho tsta, pokla je na nudliky rozkrájenými

mandlemi, posyp drobným cukrem a nech je zvolna péci.

896. Citrónové pokroutky.

Lemon Lozenges.

Udlej ze dvou bílk sníh, pimíchej k nmu znenáhla tvrt

libry práškového cukru, pidej šávu z jednoho citronu, pl ho-

diny tím míchej, pak pimíchej ješt z jednoho citronu drobnince

rozkrájenou kru a chceš-li i dv lžíce usekaných mandlí ; zamíchej

to, dlej na voskem potený plech malé hromádky, posyp je drob-

ným cukrem a nech je spšn upéci. Kdyby bylo tsto ídké,

pidej cukru a ješt tím chvíli míchej. Místo mandlí mžeš též

pidati ustrouhaný kokosový oech; v tom pípad však vynechej

citrónovou šávu a pidej trochu vanilkového extraktu.

897. Cukrované mandle.

Sugared Almonds.

Do nového kuthánku dej libru pebraných sladkých mandlí a

nech je chvíli na ohni státi, aby zkehly. V jiném kastrolku sva
libru cukru s koflíkem vody, až se táhne, pak do nho vho man-
dle a míchej jimi,* až se všecko v cukru obalí. Potom utlu cukr

se skoicí, pimíchej k tomu trošku pkné mouky, dej to na mísu.
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vlož do toho ty mandle, zamíchej jimi, aby se hezky obalily a jedna

od druhé oddlily a nech je na sýtku pod ubrouskem oschnouti.

898. okoládové špalíky.

Chocolate Fudge.

Bva koflíky drobného cukru dej do mísy. Pilej k nmu
pl koflíka smetany a není-li tato po ruce, tedy pl koflíka mlé-

ka se Ižicí másla. Dej pak do toho dv unce okolády a va na

prudkém ohni asi 10 minut. Když je uvaeno, pidej lžiku va-

nilky a mžeš do toho pimíchati vyloupané podzemnice (peanuts)

neb kokosový oech. Když to hezky ztuhne, vylej na talí a necli

na nm tvrdnout asi hodinu, naež nakrájej na tvereky.

899. okoládové cukrovinky.

Chocolate Candy.

Vezmi jeden koflík žlutého cukru, jeden syrobu, jeden roz-

strouhané okolády, jeden a pl koflíku másla, jeden a pl koflíku

vody a pl koflíku sladké smetany. To vše dej na pánev a va
na ohni dosti prudkém tak dlouho, až se to táhne jako nitky,

naež to vylej na podlouhlou misku vymaštnou máslem a nech

vychladnout. Díve než to úpln stuhne, naznamenej to nožem

na tvereky.

900. Kokosové cukrovinky.

Cocoanut Candy.

Dej vait dva koflíky bílého cukru s pl koflíkem sladké

smetany a lžikou másla. Nech vait 15 minut, pimíchej pak

strouhaný kokosový oech dle. pání, zamíchej do toho lžiku va-

nilky, vylej na talí a když vystydne, nakrájej na tvereky.

901. okoládové karamelky.

Chocolate Caramels.

Dej do misky tvrt libry rozstrouhané hoké okolády, pidej

k ní tyry lžíce másla, libru žlutého cukru, pl koflíku syrobu,

pl koflíku smetany a lžiku vanilkového extraktu. Míchej tím

.nad mírným ohnm, až to bude vše dokonale zamícháno, pak va
tak dlouho až to praská když toho kápneš do hodn studené neb

ledové vody. Pak vymaž máslem talíek s rovným okrajem, vy-

lej na tekutinu, aby byla as pl palce silná vrstva, nech vystyd-

nout a když skoro studená nakrájej na tvereky.
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902. Makaronky.

Macaroons.

Osuš v troub pl libry spaenj^ch a oloupaných mandlí, utlu
je pak v hmoždíi se tymi bílky, dej je do mísy, pidej k nim
dva koflíky drobného cukru, ostrouhanou kru z jednoho citronu,

ješt jeden bílek a dobe to rozmíchej a vytlu. Udlej z toho

na papír na plechu položený bu stíkakou neb pouze lžikou asi

jako tvrák velké hromádky ve stejné vzdálenosti a upe je pi
mírném ohni do bledožluta. Makaronky tyto musí peením ský-

nouti, povrchu popraskati, uvnit býti bílé a spodem bledohndé.

Místo mandlí mžeš též použíti jader z lískových oech.

903. okoládové makaronky.

Uprav smíšeninu na makaronky jako pedešle a pimíchej k

ní ti unce rozpuštné jemné okolády. Aneb mžeš též místo

okolády pimíchati unci jemn utluené skoice. Místo citróno-

vé kry mžeš utlouci cukr na makaronky též s kouskem vanilky.

POVIDLA A JINÉ NÁDIVKY DO KOLACU.
904. Švestková povidla.

Prune Marmalade.

Uva suché švestk}^, dobe je usekej neh skrze stroj promakej
aneb vezmi švestková povidla, dej je na rendlíek, pidej k nim
kousek nového másla, trochu drobn rozkrájené citrónové kry,
trochu tlueného hebíku a tolik cukru, aby byla dosti sladká,;

nech je trochu povait, pak vychladnout a jsou hotová k použití.

Kdyby byla tuze hustá, tedy pimíchej trochu teplé beky a ne-

máš-li té, trochu vody.

905, Jablková povidla.

Apple Butter. — Paní Terezie Steidlová v Besídce Hospodáe.
Na jeden buši jablek vezmu galon svaeného moštu, ovšem že

sladkého od lisu. Jablka musí být navinula, aby se lehko roz-

vaila; pkn se oloupají, vše pokažené vykrájí, aneb se mohou jen

vykrájet a když se rozvaila, procedit skrze ídký cedník. Mošt
se svaí na polovic. Jablek se dá tolik, aby byla potopená. Když
jsou mkká, vyndají se sbrakou a dají se zas jiná a tak se po^
Národní Domácí Kuchaka 18.
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krauje, až máme všechny vaeny. Pak se rozmakají a dají

znovu do kotle a pi mírném ohni se vaí pi stálém míchání.

Na to jest nejlépe míti hebílko. Než jsou hotova, as hodinu

ped dovaením, se mže dát njaké koení, podle chut, trochu

skoice, hebíku a všehochuti. Tato povidla dají dost práce, neb

musejí být na husto vaená, jsou ale pak dobrá a dosti laciná,

906. Hrušková povidla.

Pear Marmalade. — Paní Anna Janatová v Besídce Hospodáe.

Na veer hrušky oloupané a na tvrtky rozkrájené posypu

cukrem a sice na deset liber hrušek dám dv libry cukru. Tak
se nechají pres noc ležet a druhý den se vaí po ti hodiny tak

jak jsou, v té šáv, kterouž ze sebe vypustily, naež se schladlé

dají do hrnk kamenných a dobe bu silným papírem neb i-

stým plátnem ováží a uloží do chladného místa.

907. Broskvová povidla.

Peach Marmalade. — Paní Marie Satská v Besídce Hospodáe.

Natrhám broskve, slupku z nich jemn oloupám a pecky vybe-

ru, naež je dám do polévaného hrnku, který se mže jimi napl-

niti; pak je pikreju, aby z nich pára nemohla uniknouti a dám
to do horké pece, v níž je nechám dusit až jsou mkké; pak je do-

be palikou rozmakám a na pl galonu jich dám koflík a pl
crikru. To dobe promíchám, poklikou pikryji a dám opt
do pece, kdež je dusím a obas promíchávám, ponechávajíc je

tam tak dlouho, až dostanou pknou hndou barvu. Pak dám je

do zavaovacích láhví aneb do kamenných hrnc, dobe ováží a

postavím do chladného místa. Takto dušené broskve se tak snad-

no nepipálí a mají píjemnou chu. Když je chci upotebit, dám
do nich trošku hebíku, citrónové kry a muškátového kvtu a

dobe to promíchám.

908. Tvaroh.

Sweet CJieese.

Uti na misce lžíci másla, pimíchej libru erstvého sladkého

tvarohu, pak k nmu pimíchej tyry žloutky, šest Ižic cukru,

ostrouhanou kru z pli citronu, trošku soli a pl koflíku pe-
braných hrozinek sultánek, aneb na nudliky rozkrájených mandlí.
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909. Nádivka z máku,

Poppyseed Filling.

Utlu neb umel jemné mák, dej jej do kuthánku, nalej na
smetany a necii to vaiti, až se z toho stane hustá kaše, musíš tím

ale zaasté míchat, aby se mák nepipálil. Pidej pak k tomu me-

du nebo cukru tolik, aby to bylo dostaten sladké, mžeš k tomu

též pidati tlueného hebíku, citrónové kry, vanilku aneb man-

dJe na drobno utluené.

910. Jiná nádivka z máku.

Uti na misce 6 Ižic cukru se temi žloutky, pidej k tomu ko-

flík bu svaeného tlueného, aneb ve smetan svaeného a do-

be uteného máku, ti lžíce rozpuštného másla, ti nebo tyi
lžíce smetany, pl koflíku hrozinek bez pecek, na špiku nože

skoice jemn utluené a vanilky, rozmíchej to dobe, naež k to-

mu pimíchej ze tí bílk tuhý sníh.

911. Nádivka ze strouhaných housek.

Crumhs.

Eozstrouhej dv housky, usmaž strouhání z nich na dobrém

másle a nech je vychladnouti. K tomu smíchej pak sekané spa-

ené mandle, hrozinky a cukr bu tluený s vanilkou nebo smí-

chaný se skoicí.

912. Nádivka jablená,

Apple Sauce Filling.

Eozkrájej jablka na malé lístky, dej je na kuthan, podlej tro-

chem vod}^, pidej kus cukru, pak bu vanilku, bu skoici neb

citrónovou kru a nech jablka do mkká dusiti. Pak je protla

a pimíchej jeden neb dva bílky na sníh ušlehané, aby se nádivka

nerozbhla. Mžeš též dáti jako písadu hrozinky neb sekané

mandle.

913. Hrozinky.
Raisins.

Omej ve studené vod tvrt libry pkných velkých hrozinek,

ist je oti, vyber z nich všecky peciky, drobn je rozkrájej, dej

je na rendlíek s nkolika lžikami bílého vína, pidej k nim pl
drobn nakrájené citrónové kry, trochu tlueného cukru, hebíku
a skoice, nech je trochu povait a pak vychladnout. Této nádiv-

ky mžeš použíti místo zavaeného rybízu, do kolá neb dort.
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914. Cukrová jiška.

8uga7' Roux.

Upraž na rendlílm tyry lžíce mouky s malým kouskem má-
sla do položluta a pak pisyp dv unce drobného cukru; touto jí-

škou mžeš sypati malé koláky místo sekaných mandlí. Aneb
rozdrob na vale ti lžíce másla a smíchej s koflíkem mouky a

temi lžícemi drobného cukru, hodn to promíchej a posyp tím

velké koláe ku káv.

915. Perníková nádivka.

Gingerhread Filling.

Ustrouhej nkolik tabulek perníku, dej ho na rendlík s kou-

skem másla a trochem cukru a nech ho trochu upražit. Mžeš ho

použíti bu na nmecké koláe aneb do buchtiek.

916. Nádivka z lískových oíšk.
Hazelniit Filling.

Uti na mísae 3 lžíce másla se dvma žloutky, pimíchej šest

Ižic cukru s kouskem vanilky utlueného, pl koflíku na hrubo

utluen5'ch lískov}^ch oíšk a trochu bílého vína.

917. Nádivka z vlašských oech.
Walnut Filling.

Sva pl koflíka cukru s pl koflíkem vody, dej to do misky,

pidej koflík jemn utluených" oechových jader, trochu tluené
vanilky aneb drobné citrónové kry a dobe to rozmíchej.

918. Mandlová nádivka.

Almond Filling.

Dej do misky ti žloutky, 6 Ižic cukru, ostrouhanou kru z

citronu, pl koflíka jemn utluených mandlí a dobe to uti;

pak pimíchej ze tí bílk tuhý sníh.

POLEVY.
919. Bílá poleva.

White Frosting.

Ušlehej tuhý sníh ze dvou bílk a pimíchej k nmu ponená-

hlu ti tvrti koflíku práškového cukru. Chceš-li, mžeš k tomu
pidati pl lžiky vanilkového extraktu. Aneb pidej šávu z pl
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citronu, ale musíš zárove pidati ješt více cukru. Ješt chvíli

míchej a rozeti na vychladlý dort. Poleva musí býti jak sníh

bílá a tak hustá, jako tsto na kapánku.

920. Vaená bílá poleva.

Boiled Frosting.

Dej vait koflík a pl drobného (granulovaného) cukru se

dvma lžícemi vody a nech vait až se táhne. Mezi tím ušlehej

bílky ze dvou vajec a vmíchej ten horký cukr do nich a míchej až

to vychladne. Pak pidej dle chuti vanilky neb citrónové šávy.

921. okoládová poleva.

Chocolate Frosting.

Rozšlehej bílky ze tí vajec na hezky tuhý sníh a pak pomalu

pidávej za stálého míchání ti koflícky cukru, ješt trochu mí-

chej a pak pimíchej rozstrouhané okolády dle chuti.

922. Vaená okoládová poleva.

Boiled Chocolate Frosting.

Ustrouhej pl tabulky hoké okolády a dej vait s pl koflí-

kem mléka aneb smetany a pl koflíkem cukru a va až to zhoust-

ne na kasiku.

923. Barevná poleva.

Colored Frosting.

Chceš-li míti polevu žlutou, piprav tak jako bílou a pidej

nkolik kapek z rozpuštného ve klcku šafránu. Na ržovou pole-

vu bére se peištný karmín neb cochineal. Na zeleno se barví

šávou z vypraného a utlueného ve hmoždíi špenátu.

924. Skoicová poleva.

Cinnamon Frosting.

Piprav polevu jak p.edem uvedeno a pimíchej k ní lžiku

skoicového extraktu, aneb lžiku na jemno utluené skoice.

OVOCNÉ ROSOLY. — Fruit Jellies.

925. Ovocný rosol.

Fruit Jelly.

Ovocný rosol, jest s cukrem svaená šáva ze zralého, ne však

pezralého ovoce. Toto se naped s trochem vody povaí, aby šávu
vypustilo a šáva se pak procedí bu hustým žínným sýtkem aneb
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pytlíkem
;
procedí-li se však šáva naped sýtkem a pak pytlíkem,

Jest rosol jasnjší. Eosol musí se vaiti na silném ohni a jelikož

pi vaení vysoko vystupuje, není radno ho do kotle mnoho dá-

vati; když se dovauje, tedy již tolik nevystupuje a tu se musí dá-

vati pozor, aby se nepevail; jakmile zhoustne, musí se ihned dáti

do sklenic, jinak by v kotli zrosolovatl. Po vychladnutí se teprv

položí na vrch po lístku v rumu namoeného papíru a sklenice

so uzavou. Pi vaení musí se stále míchati a pna pilné sbírati,

jinak by se rosol zakalil, na míst rosolování by ztuhl a dlouho by

nevyjdržel.

926. Hroznový rosol.

Grape Jelly.

Zrna z hrozn nepezrálých otrhej a dej do hrnku neb kotlíku.

Na každých osm liber (malý košík vína drží osm liber, velký 20

liber) hrozn pilej koflík vody a nech to vait asi pl hodiny

až jsou zrna rozvaena a asem tím míchej, aby slupky ke dnu ne-

pilehly. Když je to vaené, odstav a nech vychladnout. Pak to

proce skrze ídké plátno (cheese cloth). Chceš-li míti rosol istý,

nech jen co samo vykape a nestlauj . mnoho. Odm šávu a lej

ji zpt do hrnku a kolik koflík šáVy, tolik si piprav koflík
drobného cukru. Cukr dej do trouby ohát, ale aby se nespálil a

když se šáva pl hodiny vaila, pidej ten cukr k ní, nech vait

ješt 10 minut, mezi ímž sbírej pnu, pak odstav a když vychlad-

ne, dej do sklenic. Z vína divokého je rosol též velmi chutný;

aneb mže se vzíti polovic divokého a polovic štpného.

927. Slívový rosol.

Plum Jelly.

Vyloupané slívy, divoké aneb štpné, dej do hrnku, podle

j

trošku vody a va až se rozvaí. Pak šávu proce a sva ji s cu-

krem, jako hroznovou. Jsou-li sladké, nevyžadují tolik cukru.

928. Tešový rosol.

Cherry Jelly.

Stopek zbavené zralé tešn rozmakej s peckami, nech je pes

noc státi, pak je vytla, pidej tvrtý díl rybízové šávy, ješt

jednou proce. Dej pak vait, jako rosol hroznový.
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929. Jablkový rosol.

Apple Jelly.

Vezmi zralá, šavnatá a navinula Jablka, oloupej a nakrájej

je na tvrtky, kteréž kla do vody jak je krájíš, aby neernaly na

vzduchu. Když máš všechna pokrájena, nech je do mkká uva-

it a pak proce hustou látkou. Sva pak šávu s cukrem, jako

v pedcházejícím popsáno.

930. Rybízový rosol.

Currant Jelly.

Eybízový rosol pipravuje se zcela tímtéž zpsobem, jako hroz-

nový. Malinový, neb jahodový rosol samotný se nedaí a chceš-li

aby šáva malinová neb jahodová zrosolovatla, musíš pidati k ní

tvrtinu neb více šávy rybízové.

931. Bezinkový rosol.

Elderherry Jelly. — SI. Anna Dundrova v Besídce Hospodáe.

Vezmu bezinky, oberu je, operu a dám s trochou vody vait.

Pi tom dám zárove vait jablka. Když bezinky pukají a voda

je siln zbarvená, zcedím vodu z nich i z jablek, naež na ti díly

jablkové pidám jeden díl vody bezinkové. Pak vezmu jeden

díl (aneb trochu více) cukru a dva díly této smíšeniny a dám vait

do polévané nádoby. Když to pi stálém míchání zhoustne, uscho-

vám do chladného místa.

932. Citrónová rosoliua lH krém.

Lemon Custard.

Krémy poteba vaiti v dvojitém hrnci. Na citrónový krém

rozkrájej dva velké citrony, nalej na n tyry koflíky vody a nech

rozvait. Mezi tím uti šest žloutk s temi koflíky cukru a pl
koflíkem másla, proce do toho vodu z tch rozvaených citron

a dej zpt vait na kamna. Pilej k tomu pt Ižic kukuiné škro*

bové mouky rozmíchané ve studené vod a nech vait pak ješt as

minutu. Pak odstav a pimíchej k tomu lehce sníh ze šesti bílk.

Nech to vystydnout a pedlož v mísekách co píchoutku.

933. okoládová rosoliua.

Chocolate Custard.

Dej vait tyry koflíky mléka a do nho dej malý koflíek

sladké rozstrouhané okolády. Pak uti šest žloutk s koflíkem
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cukru a Ižicí másla, vlej do toho mléko s okoládou, pidej kuku-

iné škrobové mouky jak v pedešlém pedpisu vypsáno a va
a konen když odstavíš, pimíchej sníh ze šesti bílk.

MÁSLA. — Btttters.

934. Sardelové máslo.

Sardelle Butter.

Ois dv unce sardelí, kstky vyber a sardele se štipcem pa-

priky v hmoždíi na kasiku utlu
;
pak to uti na istém prkénku

s pl librou erstvého másla tak hladce, aby to bylo opt jako

máslo, dej to na misku a postav do studena.

935. Petruželové máslo.

Parsley Butter.

Na pl libry erstvého másla vezmi dv lžíce usekané zelené

petruželky, šávu z jednoho citronu, štipec kvtu a trochu soli,

dobe vše promíchej a ulož máslo do studeného místa. Máslo to-

to pidává se k rozliným peením místo omáky; malé kousky

másla rozloží se na povrch peení a nechají se jich teplotou roz-

pustiti.

936. Hoiné máslo.

Mustard Butter.

Uti pl libry erstvého másla s temi tvrdými žloutky a te-

mi lžícemi umleté hoice, osol to, trochu opepi a dej do stu-

deného místa. Místo hoice mohou se táž pidati dv lžíce pa-

priky a šáva z jednoho citronu.

937. okoládové máslo.

Chocolate Butter.

Uti pl libry erstv utlueného másla se temi na tvrdo

vaenými žloutky a dvma malými tabulkami ustrouhané oko-
lády; chceš-li, mžeš pidati též trochu cukru a trochu tluené va-

nilky. Toto .máslo podává se bu k erstv peeným žemlikám
nebo na oplatky namazané.
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SVAENINY. — JaiMs.

Svaeniny jsou totožná s povidly a pipravují se v podstata

tímtéž zpsobem, však nevaí se tak hust a používají se mén ku

píprav pokrm a spíše ku mazání na chleba neb peivo místo

másla. Kdežto na rosoly bére se ovoce nepezrálé, z nhož šáva ne-

chá se vykapati a ím kyselejší, tím lépe se rosoluje, na povidla a

svaeniny bére se ovoce dobe vyzrálé, teba i pezrálé, ale ovšem

zdravé, jelikož takové je sladší a mén cukru vyžaduje. Používá

se celé s výjimkou slupek, pecek a jader. Jinými slov}^, po olou-

pání slupek a odstranní jader a pecek se ovoce svaí s cukrem a

rozmíchá, aby tvoilo kaši, zcela hustou na povidla, mén hustou na

svaeninu. Pak se ukládá k poteb do sklenic, jako zavaeniny

a chová v chladném míst. Svaeniny lze hotoviti ze všeho ovoce,

ale nejlépe drží se z ovoce drobného.

938. Hroznová svaeniiia.

Grape Jam.

Zrna hrozn otrhej a vyper a vymakej ze slupek vnitek zrn

do mísy a slupky kla do jiné mísy. Vnitek zrn s pecikami dej

vait tak jak jest, bez pilévání vody, nebo je šávy z nich do-

sti. Va asi pl hodin}^, až vidíš, že se peciky od zrna oddlily,

naež to proce sítkem, aneb vymakej v ídkém pláténku do sucha

a dej to zpt vait a k tomu ty slupky. Pidej na každý koflík

rozvaených hrozn pl koflíku cukru, podle chuti i více, va 1|-

hodiny a dej pak do sklenic.

939. Rybízová svaenina.
Currant Jam.

Otrhej zrna ryvízu, omej, dej do hrnku, rozmakej a nech va-

it. Když je nkolikrát var obešel, pidej cukru a sice ti tvrt
koflíku cukru na každý koflík ryvízu. Eozmakej devnou lžící neb

mchakou zrna a va pi mírném ohni pl hodiny. Podobn vaí
se svaenina angreštová.

940. Malinová svaenina.
Raspherry Jam.

Maliny ist ober a vyper, dej do hrnku, postav na ohe a v

hrnku je rozmakej. Když je nkolikrát var obešel, pidej k nim
cukr, na koflík malin pl koflíku cukru a va pl až ti tvrti ho-

diny. Podobn též vaí se ernice i jahody.
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941. Jablková svarenliia.

Apple Jam.
Oloupaná a rozkrájená! jablka dej do kotlíka^ podle

j je trochou

vody (na galon jablek koflík vody) a va za astého míchání asi

20 minut, až jsou jablka uvaená na kaši. Protla je pak sítkem

aneb ídkým šatem a dej tu kaši nazpt do kotlíka vait. Když
je nkolikráte var obejde, pidej k nim cukr a sice na koflík kaše

dej pl koflíku cukru a trochu jemn usekané citrónové kry,
va ješt asi pl hodiny neb ti tvrt pi astém míchání a když

jsou vaeny, dávej horké do sklenic.

942. Slívová svaenina.

Plum Jam.
Pkné zralé slívy neb švestky omej, vyloupej pecky, jestli ne-

piléhají a dej vait s trochem vody. Nedají-li se pecky vylou-

pat, dej vait s peckama. Když se rozvaí do mkká, protla sít-

kem a dej nazpt do kotlíka. Když se chvíli vaila, pidej na kof-

lík té kaše pl koflíka i více cukru, též trochu tluené skoice a

hebíku a va za astého neb stálého míchání na žádoucí hustotu.

943. Kdoulová svaenina.

Quince Jam.
Eozkrájené a oloupané zralé kdoule uva ve vod do mkká,

naež je sce a sítkem protla; na každý koflík kaše pidej ti
tvrt koflíku cukru a šávu z jednoho citronu, nech vše do hustá

svait, dej svaeninu za tepla do sklenic a teprv po vychladnutí ob-

vaz.

944. Broskvová svaenina.

Peach Jam.
Dobe zralé a pecek zbavené broskve protla sítkem, pidej

na každý koflík pl koflíka cukru, nech to vaiti, až to zhoustne,

pi emž stále míchej a pnu sbírej
;
pak to odstav od ohn, nech

na pólo vychladnouti, dej do sklenic a teprv po úplném vychlad-

nutí dobe obvaz.

945. Broskvová svaenina na jiný zpsob.
(Paní V. Schisslerová.)

Vezmi pkné zralé broskve, oper je dobe a uti, aby se otdo
FC slupky všecko chmýí. Nakrájej je pak na tvrtky, aneb drob-
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njší kousky, vezmi tolik bílého drobného cukru co je broskví a

va obé po 5 neb 6 hodin za neustálého míchání. Na žádný pád

to nesmíš nechat pipálit. Když to je rosolovité, dej do sklenic.

946. Svaenlna rajských jablíek.

Tomato Jam.

Zralá rajská jablíka pono do velé vody a ze spaených slup-

ky oloupej, dej do kotlíku a postav na ohe, rozmakej a nech

vait (bez pidávání jakékoliv vody) as ti tvrt hodiny. Pak
pidej na každý koflík kaše pl koflíka cukru, na jeden galon

citron na koláky pokrájený, koínek zázvoru (celý) a va asi ho-

dinu.

947. Svareuitia rajských jablíek a jablek.

Tomato and Apple Jam.

Uva pt kvart oloupaných zralých rajských jablíek a šest

kvart okrájených a vykráijených jablek, každé zvláš, na hustou

kaši. Smíchej to pak dohromady a pidej 6 liber cukru, dv lžíce

mletého hebíku a ti lžíce mleté skoice. Va pak ješt asi ho-

dinu.

KOMPOTY. - Fruit Sauces.

Kompoty jsou zavaeniny ovoce k bezodkladné spoteb. Pro-

to se nevaí tak dlouho jako zavaované ovoce a nebše se k nim
tolik cukru.

948. Mechynkový kompot.

Granberry 8auce.

Peber kvart mechynek a vyper je na isto. Dej je do misky

granitové, nalej na n studené vody, aby byly potopeny a dej va-

it. Pidej k nim špetku sody a nech vait až popukají; pak pi-

dej dva koflíky cukru a nech vait hodinu.

949. Rebarborový kompot.

Rhubarh Sauce.

Pkné stonky rebarbory oper ist a pokrájej na drobné kost-

ky. Dej je do misky, posyp hojn cukrem, piklop talíem a dej do

trouby péci. Pe asi 25 minut a pidej pak nastrouhaného mu-
škátu. Kdyby bylo teba, tedy ješt pisla.



284 NÁRODNÍ DOMÁCÍ KUCHAKA

950. Broskvový kompot.

Peach Sauce.

Dej na rendlík koflík cukru s pti lžícemi vody a nech. to va-

it as 10 minut. Mezi tím oloupej pkné zralé broskve, rozpl,

a pecky odstra. Dej je pak do vaícího syrobu a nech vait je-

št dalších 10 minut.

951. Jablkový kompot.

Apple Sauce.

Dej do kuthánku pl koflíku cukru, dva koflíky vody a šó-vu

z jednoho citronu, dej do toho dvanáct rozplených, oloupaných,

jaderník zbavených nakyslých jablek, pistav je k ohni a nech

zvolna do mkká uvait, nesmíš je však nechat rozvaiti. Pak je

odstav, nech vychladnouti, jablka vyndej na misku, omáku nech

do hustá svaiti a proce sítkem na jablka. Do cukru mžeš též

pidati kousek celé skoice a dle libosti mžeš použíti stejné díly

vody a bílého vína. Do prosted jablek mžeš též na misku na-

rovnati zavaené tešn neb hrozinky a pak teprv šávou políti.

952. Hruškový kompot.

Pear Sauce.

Hrušky v pli rozkroj, oloupej, zbav jaderníku a uva je jako

jablka ve vod s cukrem, kouskem celé skoice a citrónové kry;
pak je narovnej na misku a polej na husto svaenou šávou. M-
žeš též vzíti stejné díly vody a erveného vína a dle libosti mžeš
vaiti hrušky také v celosti.

953. Švestkový kompot.

Prune Sauce.

Rozkrájej zralé švestky na plky a pecky vyndej
;
pak je sva

s cukrem, kouskem skoice a na nudliky nakrájenou citrónovou

krou a když zmknou, vyndej je na misku a polej na husto sva-

enou šávou. Chceš-li je míti zvlášt jemné, tedy je oloupej a pi-

dej trochu erveného vína.

954. Tešový kompot.

CJierry Sauce.

Na libru tešní sva tvrt libry cukru s koflíkem vody, kou-

skem celé skoice a citrónové kry; pak pidej stopek zbavené a

v studené vod omyté tešn, nech je na prudkém ohni svaiti a pak
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vychladnouti; potom je vyndej opnovakou na misku, šávu nech

ješt trochu svaiti a nalej na tešn. Do cukru mžeš dáti též

trochu erveného vína. Podobn pipravuje se kompot z višní.

955. Ostružinový kompot.

Blackherry Sauce.

Vyprané a osáklé ostružiny nech povaiti ve vod s cukrem

a kouskem skoice, urovnej je na misku, polej na husto svaenou

šávou, posyp cukrem a oblož na koláky nakrájenými pomerani.

Mžeš též vzíti stejné díly vody a erveného vína a místo skoice

mžeš použíti též citrónovou kru.

ZAVAENINY. — Preserves.
956 Zavafování ovoce.

(Dr. K. H. Breuer v Hospodái.)

Nkdy a nkterým hospodykám se podaí pipraviti zava-

eniny tak, že vydrží dlouhou dobu a nezkazí se, jindy opt zava-

eniny kyšou a plesniví, a do nich dá cukru co chce, a je pe-
vaí jak chce. Díve se za to mlo a vtšina hospody tomu ješt

nyní ví, že cukr udržuje zavaeniny ped zkysáním a bez cukru

že se zkazí. Tomu však není tak. Všecko kysání, kvašení a ples-

nivní pichází od malinkých, pouze tím nejlepším drobnohledem

viditelných rostlinných organism, které mezi houby patí a bak-

terie se nazývají.

Chcete-li tedy tomuto hnití a kvašení zabrániti, odstrate z

vaší potravy tyto bakterie, neb uite je neškodnými. Toto lze

dokázati bu pidáním do nich látek chemických, které bakterie

znií, aneb zahejete je po jistou dobu na bod varu, který též je

znií. Chemikálie, která bakterie nií, jsou skoro vždy zdraví lid-

skému škodlivé, proto jich nelze použíti a musí se spoléhati jen na

vaení. "Však my zavaeniny vaíme,'^ namítnete, "a pece nám
kyšou." Ano, vy to vše dobe uvaíte, ale po uvaení dáte bakte-

riím znovu dosti píležitosti, aby se do jídel dostaly. Nejen, že

musí být zavaeniny dosti dlouho vaené, ale nádoby, do nichž se

dávají, musí býti aspo pl hodiny vaeny, aby byly oištny. —
Opláknutí vaící vodou nestaí. Pak na oištné vci nesmíte sá-

hati rukama, neb* ruce jsou plny zárodk rzných bakterií. Aby
se vám to tedy podailo, pokraujte následovn:
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Všecky láhve, nádoby, gumové kroužky, víka a vbec vše, s

ím zavaenina pijde do styku, vate pl hodiny ve vod. Záro-

ve si opatte dvoje drátné klíštky a vate je s ostatními vcmi.
Klíštky vyndejte za rukov a nesáhejte na konce, jimiž vci bé-

(te, nýbrž berte jen za rukojeti. Pak klíštkami vyndejte láhve,

postavte na stl, ale nesahejte na hrdla a do nich, Nalejte do nich

dokud jsou horké, vaící zavaeniny, klíštkami vylovte z vody gu-

mové kroužky, dejte na hrdla, ale nesahejte rukama na nic. Pi-
klopte víka též pomocí klíštek a postavte znovu do vaící vody a

necht znovu 10 minut vait. Pak, dokud se to vaí, zatáhnte,

neb zašroubujte víka pevn a vyndejte z vaící vody. Pakli byste

je ped zatáhnutím nevaily, aneb ješt odkrývaly, padne do nich

prach, který jest plný zárodk bakterií a zavaeniny vám budou
vzdor všemu kysat.

Víka musí býti bud^ sklenná, neb kovová, korkové zátky ne-

udrží plíse, neb ta pronikne skrze korek snadno, v delší dob.

Dáváte-li zavaeniny do obyejných láhví, musíte láhve i s kor-

ky pl hodiny vait, pak nalít do nich zavaeniny jak díve udáno,

klíštkami vaením oištnými dejte korkové zátky voln do hrdel

a necht znovu deset minut vait. Pak láhve z vaící vody vyn-

dejte, zátky vaením oištnou palikou zatlute a hned, dokud
horké, namote hrdla i se zátkami do roztaveného peetního vosku,

tak aby byly celé zátky i s kouskem hrdla pokryté a aby v nich

žádné dírky voskem nepokryté nezstaly. Takto vám vydrží za-

vaeniny isté tak dlouho, než je otevete. Jakmile se láhev oteve,

vniknou tam s prachem bakterie a hned pone kvašení. Proto

jak se láhev oteve, musí se rychle spotebovat. Lépe jest tedy

dávat zavaeniny do malých láhví, aby se brzy spotebovaly. Takto

vám zavaeniny vydrží a pakli vám vzdor tomu zkysnou, neb sples-

niví, bute jisty, že jste nkde nedaly pozor a pi zandávání láhví

njaké bakterie do nich vnikly.

957. Všeobecná pravidla.

Než poneš ovoce zavaovati, prohlédni dobe naped sklenice,

zdali nejsou prasklé neb potluené
;
používáš-li sklenic s víkem, jak

nejobyejnjší, hle, aby mly úpln nové gumové kroužky. Ovoce

k zavaování musí býti zralé, ale tvrdé a neporušené
;
pezralé ovo-

ce se nehodí k zavaování, jelikož se nenechá udržeti a brzy se po-
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kazí. Šavnaté ovoce se naped pebere a oistí, tvrdé ovoce vt-

šího druhu se však díve oloupá, spaí a pak teprve zavauje. Za-

vaeným ovocem naplní se láhve, kteréž staví se do kotle se stude-

nou vodou, až k hrdlm sáhající; na dno kotle se dá trochu se-

na neb tísek, aby sklenice nepišly do styku se dnem a nepopra-

skaly. Víka se jen lehce zašroubují a voda pak pivede se do va-

ru. Po vaení 10 minut se láhve vyndávají a víko pitáhne a

když zavaenina vystydne, teprve se docela zašroubují. Sklenice

se zavaeninou se musí neprodyšn uzavíti a ve chladném suchém

míst uschovat. Objeví-li se na zavaeninách plíse, musí se opa-

trn sebrati a ovoce prevaiti; kdyby ovoce zaalo kvasiti, musí se

též prevaiti. Proto musí se zavaeniny astji bedliv pehlížeti.

958, Zavaené jahody.

Preserved Strawherries.

Ober pkn 10 neb 12 kvart jahod, vyper na sítku a nech do-

be osáknouti. Dej pak do polévaného hrnku dv libry cukru bílé-

ho a pl koflíku vody a nech to vait as 10 minut. Pak vsyp do

toho jahody, nech vait as 25 minut a dobe pnu sbírej, ale mno-

ho nemíchej, abys je nerozmakala. Vybírej pak jahody opno-

vakou a dávej do sklenic pozorn, aby zstaly co možno celé. Šá-

va s cukrem, ve které se vaily, se pak ješt vaí, až se svaí na

husto a naleje na jahody, aby byly sklenice hezky plné. Pak se

ješt vaí jak v povšechných pravidlech uvedeno.

959. Zavaené broskve.

Preserved Peaches.

Oloupej broskve, rozpl, vyndej pecky a klad^ broskve do stu-

dené vody. 'Dej do hrnku libru bílého cukru, nalej na IJ koflí-

ku horké vody a nech to svait na syrob. Napluj pak sklenice

broskvemi a stav je do kotle s vodou, jak v povšechných pravidlech

uvedeno. Na každou vrstvu broskví dej vrstvu cukru a když je

sklenice plná, dolej tím horkým syrobem z cukru, zašroubuj lehce

víka a va 10 minut.

960. Zavaené hrušky.

Preserved Pears.

K zavaení vezmi hrušky tužší, které se nerozvaí. Oloupej,

rozkroj na plky neb tvrtky dle velkosti, jaderník vykroj a hru-

šky kla do studené vody, aby nezhndly. Pak dej do polévaného
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hrnku kvart bílého ciikni_, as dv lžíce vody a když se to povaí,
dej do toho syrobu dva kvarty hrušek a nech vait ponenáhlu nko-
lik hodin. Když syrob zhoustl, dávej do sklenic, dle návodu v po-

všechných pravidlech.

961. Zavaená pláata.

Preserved Crdb Apples.

Pláata se zavarují tímtéž zpsobem jako hrušky, však musí
6C na cukr dáti trochu více vod}^, na kvart cukru koflíek vody
a ovšem vaí se celé, i se stopkama.

962. Zavaené slívy.

Preserved Plums.

Polej* slívy velou vodou, sejmi z nich slupky a zava jako

broskve.

963. Zavaená jablka.

Preserved Apples. — Paní Terezie Steidlová v Besídce Hospodáe.
Pedevším to musí býti jablka pkná, šavnatá, spíše sladká,

než kyselá. Ta oloupáni, rozkájím na tvrtky, dobe vykrájím ko-

šály, i co by bylo pokažené a je-li jablko hodn velká, tedy roz-

krájím na více díl a hned je házím do studené vody, aby ne-

zhndla. Když jsem s tím hotova, tedy dám na kamna kotel, vody
dám tolik, dle toho co je ovoce a na galon vody dám tak asi kvart

cukru a to nechám, až se to vaí. Pak seberu pnu a dám tam
ovoce a pidám pár kousk rozlámané skoicové kry a nechám je

vait tak dlouho, až se dají vidlikou snadno propíchnout. Pak
hned nalejvám do pipravených sklenic, kteréž jsem naped dobe
horkou vodou a pak studenou vymyla. Nejhlavnjší jest, aby víka
byla dobe vymyta, totiž taková, co již byla upotebená. Ta dávám
vyvait do sodové vody, pak v nkolika istých vodách opláchnu a

kde by co pischlého bylo, dobe oškrábu. Také pokaždé pi na-

kládání potebuji nové gumové proužky.

964. Zavaované višn,

Preserved Clierries.

Višn se zbaví pecek a zavaí se jako slív}?-, však dá se do cu-

kru mén vody, proto že jsou šavnatjší.

965. Zavaená malá rajská jablíka.
Preserved Pearsliaped Tomatoes.

Na noc opa a oloupej pkná drobná (hruškovitá) nepezrálá
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žlutá rajská jablíka, propíchni každé jehlou, aby pi vaení ne-

popraskala a dej na n tolik cukru, mnoho-li váží jablíka. Ráno

slij z nich všechnu šávu, va až zhoustne jako syrob. Pak dej do

tcho vait jablíka a k nim kousek citrónové kry a celého zázvoru

n nech vait, az vypadají jahlíka prhledná, dávej pak do sklenic

a horká zašroubuj.

966. Sladký zavaený vodili meloun.

Preserved Water Melon. — Z Besídky.

Když sníme ervené maso z meloun, okrájím zelenou krku,

bílé maso rozkrájím na kostky ne píliš velké a ne malé; pak vezmu

4 koflíky cukru a 1 koflík vody, udlám z toho syrob a meloun do

toho dam vait. Vaím jej plné 4 hodiny, pak pidám* jeden velký

citron rozkrájený na koláky, neb dva malé, 2 hrst hrozinek a ne-

chám to vait 1-| hodiny déle. Meloun když jest vaený, nesmí být

bílý, nýbrž prhledn žlutý.

967. Zavaené zralé okurky.

Sweet PicMed Cucumhers. — Terezie Vacková v Besídce Hosp.

Vezmu dobe zralé (žluté) okurky, oloupáni, semena vyndám,

též i ty mázdry, co v nich leželo semeno, rozkrájím na úhledné kou-

sky a dám je do slané vody; pak spaím je vaící vodou a nechám

stát až do rána, naež je vyndám a odmím kvart octa, do hrneku
dám pint horké vody, pl kvartu ostrého octa, dva vrchovaté kof-

líky bílého cukru, lžiku skoice, lžiku hebíku, lžiku erného

pepe a lžiku kvtu neb muškátové kuliky, hrst hrozinek, nae^
do toho dám ty okurky a vaím to, až se to snadn vidlikou pro-

píchne; do toho vleju ten pl kvart octa, naež je hned dávám

do sklenic.

NALOŽENINY. — Pickles.

968. Broskve.

Peaches.

K tomuto úeli hodí se nejlépe tvrdé, a zralé broskve, které

piléhají k pecce. Dobe je oti šatem na isto. Na 8 liber

ovoce vezmi 4 libry cukru, dv unce celé skoice a kvart octa a

nech vait pt minut. Do každé broskve zastr dva hebíky a

dej je vait do té tekutiny a když jsou mkké, že se dají vidlikou
Národní Domáci Kuchaka 19.
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propíchnout, vyndávej, dávej do sklenic, sva tekutinu na polovici

a nalej na n, pak va ješt dle povšechných pravidel zavaování.

969. Nakládané vinné hrozny.

PicMed Grapes. — Paní Janatová v Besídce Hospodáe.
Vezmou se pkné, docela zdravé hrozny, nejlépe tvrdého zrna

a nakladou se do kamenného hrnka. Pak se dá vait ocet a do

nho pep, nové koení a skoice, vše celé, a cukru dle libosti. Když
se to pl hodiny mírn vailo, sejme se to z plotny a vleje na hroz-

ny, naež, když to vychladne, pováže se to a též do chladna uloží.

Hrozny musí býti ovšem zatopené a lehce ním obtžkané. Já
obyejn dávám malý talíek a na nj oblázkový kamínek.

970. Zelená naložená rajská jablíka.
een Tomato PicUe. — Paní J. Papežova v Besídce Hospodáe.

1 galon jablíek rajských nakrájených na koláky, 2 kvarty

octa, 1 kvart cukru, tvrt koflíku semene hoice, 2 lžiky nového

koení celého, 1 lžiku semletého pepe, 1 lžíci soli, 12 cibulí men-
ších rozkrájených, nechám vait vše dohromady 10 minut. Jablí-

ka musí být ist zelená. Pak se dají do hlinného hrnce a dobe
ovážou, by k nim nemohl vzduch.

971. Naložená rajská jablíka na kyselo.

PicMed Tomatoes. •— Paní Sebaldina Sedláková v Besídce Hosp.

Vezmu jablíka prostední velkosti, omyji, osuším a osolím a

nechám as 4 hodiny stát. Pak svaím dobrý ocet a když V3^chlad-

ne, vleji ho na ta jablíka a nechám stát až do druhého dne. Dru-
bý den ho sleju a zas jej vaím a vychladlý vleju na jablíka.

Tetí den svaím erstvý ocet. Jablíka se dají do sklenic a ten

erstvý zavaený vychladlý ocet vleju na n až jsou sklenice asi

ra dva palce neplné. Postavím do vody tsn jednu vedle druhé,

by sebou pi vaení neházela a nechám je as pt minut v páe
vait. . Pak vyndám sklenice na stl, dám gumy, dobe víka za-

táhnu a dám je zas do té samé vody a nechám až vychladne. Takto

naloženál jablíka vydrží mi vždy pes dv léta. Když je pote-
buji, vezmu dv neb ti, nezkazí se když tam vzduch pijde, jsou

jako erstvá.

973. Nakládaná rajská jablíka.
Pichled Tomatoes. — Paní A. Spváková v Besídce Hospodáe.

Vezmu, rajská jablíka zralá, ale ne pezrálá, ist je umeju a
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dám na velkou mísu, by voda z nich oschla. Pak vezmu kamenný

hrnec (jar) as 3-galonový, ist jej vymeju a vysuším a jablíka do

nho narovnám, ale nesmí se makat. Pak svaím dobrý o€et a

horký vleju na jablíka a piklopím talíem, tak aby chladla co

možno nejvolnji. Když pára vyjde, pak je dobe povážu a dám
do sklepa. Tak je lze udržet až do- erstvých s malou výlohou.

Jsou jistjší než v plechovkách. V zim jsou dobrá na omáky,
a když se nedá tuze kyselý ocet, tedy i na stl, a mají kyselou

píchu. Slupka se snadno stáhne.

973. Naložená rajská jablíka.

PicTcled Tomatoes.

Vezmi pkná zralá, ale ne píliš mkká jablka; omej je ve

studené vod, nech na istém šat osáknouti a urovnej je pak do

sklenic neb kamenných hrnk; mezitím sva vinný ocet s nkolika

zrnky pepe, nového koení, hebíku a trochem soli a úpln vy-

chladlý vlej na jablka. Ocet musí však jablka úpln krýti a po-

vrchu se zalije rozpuštným máslem neb lojem. Pak se nádoby

pevn uzavrou neb obvážou a v chladném míst uschovají. Mžeš
též vzíti stejné díly octa a vody, v tom pípad vezmi však více

soli; ostatní zstane nezmnno.

874. Kyselý zavaený meloun.

PicMed Water-Melon. — Paní Eozalie Špalková v Besídce Hosp.

Tvrdou ást vodního melounu rozkrájím, jádra vybéru, pak na

malé kousky rozežu, dám do kamenné mísy a pak to polej octem

tolik, aby to nebylo moc kyselé, jen pikyslé a nechám v míse pes
noc átát; druhý den ráno to dám vait. Na 4 libry meloun dám
.3 libry cukru, pl citronu, nkolik kousk skoice a as 8 hebík.
Pak to zvolna vaím až to zane mít barvu piervenalou a jest

jako syrob husté, naež to odstavím. Podotýkám, že se to musí

asto míchat, aby se to nepipálilo. Když to vychladne, tak to dám
do kamenných hrnc a dobe zavážu a uklidím do chladného místa,

kde vydrží dost dlouho.

975. Nakládáni okurek.

PicHing of Cucunibers. — Paní Rozalie Malinová v Besídce Hosp.

Já obyejn trhám okurky k nakládání ped veerem, pak je

dám do škopku a naleji na n erstvé studené vody, v níž je ne-

chám chvíli moit. Mezi tím si pipravím slanou vodu tak nas}^-
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cenou, aby na ní vejce plovalo, naež okurky z isté vody vyperu

a dám je do slané, kde je nechám pes noc. Eáno ja vyberu a

suchým šatem otru, pi emž dostanou tyto pknou zelenou barvu.

Pak nakládám okurky do ptigalonového soudku^ z nhož odstra-

ním jedno dno. To dávám vždy jednu vrstvu okurek a jednu vr-

stvu kopru. Tak pokrauji, až jest soudek plný, naež jej zabed-

ním. Pak dám vait vodu a ocet, k emuž béru na ti tvrt oby-

ejného pejlu vody tvrt octa. Pi vaení pidám k tomu nco ko-

ení a po uvaení nechám jíchu vychladnout a vychladlou vleji

na okurky dírou zátkovou. Pak je dobe uzátkuji. Okurek musí

býti dost, aby se mohla nádoba naplnit. Na ptigalonový soudek

je poteba dvou pejl okurek. Okurky vydrží po léta a to jak v

soudku, tak i v láhvích, ale musí býti postaráno o to, aby k nim
nemohl vzduch. Tím zpsobem udrží se i pkn zelené.

976. Nakládané okurky.

Pichles. — Paní M. K. Mochalová v Besídce Hospodáe.

Natrhám si okurek libovolné velikosti, jež uložím -do hlin-

ného hrnce, naež dám vait vodu, do kteréž pidám hodn soli. To

naleji velé na okurky tak, aby byly úpln potopené. Pak-li by

se okurky zvedaly, mže se na n piklopit talí, jenž obtžká se

kamenem. Do okurek takto uložených mže se ješt pidati ko-

prové nat aneb koprového semene, což dodá jim chut. Okurky

se tak ponechají 3—4 dn}^, aby dobe slanou vodou nasákly, a na-

byl}^ pimené chut, naež se vyndají a srovnají do láhví a ža-

lejí svaeným octem. Pak se láhve zašroubují jako pi zavaeni-

n. Takovéto okurky vydrží až do nových.

977. Láeué okurky.

Dill Summer Pichles.

K nakládání letnímu s koprem béou se okurky prostední

velkosti. Nyní hotoví se kamenné hrnce až i. velikosti sudu a nalože-

né okurky (jako vše jiné, i zelí) drží se nejlépe v kamenných hrn-

cích. Dno hrnku poklad^ zeleným koprem a vinnými listy, aneb

v nedostatku tchto, aspo višovými. Pak narovnej do hrnku

vrstvu okurek, dej opt kopr a listí a tak s vrstvami pokrauj, až

je hrnek plný. Dej zvait vodu, osol ji až je slaná jako hodn sla-

ná polévka, a pidej trochu cukru, lžíci do 4-galonového hrnku,

nech vodu ochladnout a vlažnou nalij na okurky. Než obtížíš ka-
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menem, dej k okurkám dv neb ti suché kriky žitného chleba.

Nech stát den neb dva v teple, až zakvasí, pak je ukli do sklepa

neb jiného chladného místa. Pátý neb šestý den jsou již uleželé

a po následujících 14 dn jsou nejchutnjší, pak ale jsou ím dále

tím kyselejší.

978. Naložené okriky na sladko.

Sweet PicMes.

Vezmi drobné okurky, ím menší, tím lepší. Nalej na n va-

ící vodu a nech je stát 4 hodiny. Pak dej vait vinný ocet s cuk-

rem a koením a sice na galon octa dej koflíek cukru, k tomu

pidej koflíek soli, lžiku prášku kamence, který slouží k udr-

žení barvy a tvrdosti okriek, unci rozlámané skoicové kry,

lžíci celých hebík a nech vše vait as 15 minut. Okriky z

vody vyber, skládej do sklenic, polej tím vaícím octem s koením

a horké zašroubuj.

979. Naložené cibulky.

PicMed Onions.

Malé bílé cibulky oloupej, trochu osol a va je po deset minut

v polovici vody a polovici sladkého mléka. Pak vyndej, nech osák-

nout, slož do sklenic a polej je koenným horkým octem, nedávej

však žádné nové koení, kteréž by je temn zbarvilo. Zašroubuj

pokud jsou horké.

980. Nakládáni mladých fazoli na zimu.

Canned Beans. — Z Besídky.

Chceme-li mlaounká zrnka fazolí uschovati na zimu, mže-
me je usušiti aneb v páe uvait. Sušení dje se následovn : Vy-

bereme jenom zrnka mladiká, nechákne je v slané vod jednou va-

rem pejít, pak rychle na sít usušíme a do krabic uschováme. —
Chutnjší jsou však fazolky uschované takto: Láhve se naplní

fazolkami a lehce zašroubují. Pak se postaví tebas do vany na

prádlo, do které jsme dali na dno trochu sena, vana se naplní mk-
kou vodou a nechají se pijíti do varu. Na to se vezme vana z

olm, láhve vychladlé se dkladn zašroubují a uloží do suchého a

chladného sklepa.

981. Karfiol pro zimni potebu.

PicMed Cauliflmoer. — Paní Nebudová v Besídce Hospodáe.

K tomu úeli vezmu mladý a kehký karfiol (takový jest nej-
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chutnjší), pkn ho oistím a pokrájím na kousíky, as pl dru-

hého palce dlouhé, hezky je prosolím a nechám 16 hodin stát. Pak
slanou vodu sleji, nahradím istou, a to opakuji^ až. je opt všechna

sl vypraná, naež to vysypu na cedník, aby voda vykapala. Mezi
tím pipravím do polévaného hrnce dobrý bílý ocet a postavím

na kamna. _ Kolik je koflík octa, tolik koflík cukru dám do to-

ho, a na každé tyry koflíky octa dám lžíci koení smíchaného

(stojí 15 cent pl libry a jest velmi chutné) a vše to nechám pi-
jít do varu, kdy do toho nasypu pokrájený karfiol, který však ne-

smí být již vodou nasáklý, a nechám 15 minut dobe vait. Pak to

dám horké do sklenic a dobe uzavu.

Též karfiol v hoici zavaený jest dobrý. Pipraví se jako

pedešlý, jen že se nemusí dát tolik cukru a když to pijde do varu

a asi 10 minut se to vaí, zavaím to hoicovým práškem, který si

v koflíku v oct rozdlám, aby se neutvoily chuchvaleky a za-

váím jako omáku. Je to však hustší. Poítám na jednu hlávku

karfiolu dva koflíky octa, koflík cukru, malou lžiku hoice a dv
velké lžíce hoicového prášku.

982. Naložené houby.

Pichled Mushrooms.

Odkroj z mladých erstvých hub pe a vlož je pak do stude-

né vody. Nalej do kuthanu octa, pidej k nmu jednu na koláky
nakrájenou cibuli, nkolik zrnek pepe a nového koení, osol to a

když se to vaiti pone, tedy do toho vlož houby a nech je v tom
pt minut vaiti

;
pak houby vyber a nech je osáknouti, urovnej je

do láhví, nalej na n vychladlý vinný ocet, v kterémž jsi byla n-
kolik zrnek pepe a nkolik hebík svaila, pevn zašroubuj a

uschovej je pak v chladném, suchém míst.

983. Naložený kopr.

PicMed DUI.

Mladé omyté lístky- koprové dej do istého hrnku, pilej k

nim tolik vinného octa, aby byly úpln pokryty, pidej nkolik zr-

nek pepe a hebíku a nech to nkolik minut vait. Pak to od-

stav od ohn, nech vystydnouti, dej do sklenic, dobe je uzavi a

v suchém chladném míst uschovej. Kopr musí však býti vždy

octem úpln pokrytý; kdyby vysýchal, musí se pilíti trochu vae-

ného octa.
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984. Chow-Chow.
Pl peku zelených rajských jablíek, velkou hlávku zelí, tu-

cet ervených a tucet zelených paprikových lusk a tucet cibulí

usekej, každé zvláš, pak to dobe dohromady promíchej, trochu

osol, dej do pytlíku a nech to povšené pes noc odkapati. Ráno
to rukama do sucha vymakej, pak to dej do hluboké mísy, polej

studeným octem, nech to šest hodin státi a opt vymakej. Potom
pidej koflík celé a koflík umleté hoice, ti lžíce celerového se-

mene, lžíci tlueného kvtu, ti lžíce nového koení a kvart ustrou-

haného kenu, dobe to promíchej, dej do sklenic neb kamenných
hrnk, polej vaícím octem svaeným s librou cukru, tak aby byla

smíšenina úpln kryta a když to vychladlo, tedy nádoby dobe uza-

vi neb obvaz a uschovej. Konec záí neb zaátek íjna jest nej-

píhodnjší as k dlání této smíšeniny.

985. Kyselé zelí.

Sourlcraut.

Oloupané a oištné zelné hlávky rozkrájej na tvrtky, ko-

šály vyízni, zelí na kruhadle rozkrouhej a bu ve velkém škopku

aneb na istém na podlaze prosteném šatu osol ; na pt tuct vel-

kých hlávek vezmi pl druhé libry soli, dv lžíce pebraného kmínu

a též tolik koprového zrní a dobe to promíchej. Pókrej pak dno

ist vymytého dubového soudku aneb velkého kamenného hrnku

istým zelným lupením, vlož do nho vrstvu nakrouhaného zelí,

stlu je devnou palicí, dej opt zelí, stlu opt palicí, opakuj to,

až je soudek plný; nesmíš však nikdy píliš velkou vrstvu naje-

dnou do sudu dáti, sice se to nemže dobe stlaiti; na povrch

dej opt lupeny, pikrej sud istým bílým šatem, vlož na dobe
piléhající víko a na toto dej ist omytý tžký kámen. Postav

soudek do teplého místa a nech ho asi osm dní státi, až vykysá;

pak ho uschovej do studeného, avšak ped mrazem chránného mí-

sta a pikrej istým v studené vod namoeným hadíkem, který

se po každém ubrání vypere a znovu položí. Oas od asu musíš

víko, šat i kámen dkladn istiti, aby se zelí nezkazilo ; kdyby zelí

tuze vysýchalo, musíš erstvou vodou dolévati. Vezmeš- li zelí k va-

ení, seškrábej je prsty stejn s povrchu, tak aby zelí opét zcela

ploché zstalo a zase je dobe pikrej a obtžkej. Nkde též pi-

dávají do soli bu fenikl, umletou hoici, tluený pep aneb jalo-
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vec. Mezi jednotlivé vrstvy mžeš též dáti oloupaná a rozkrájená

nakyslá jablka bez ohryzku^ ímž zelí zvlášt dobrou chu dostá-

vá; naložíš-li zelí do soudku od bílého vína., nabude též velmi jem-

né chuti. Nesmíš je pesoliti, nebo pesolené zelí pak dlouho ne-

vykysá. Jest vždy lépe použíti nkolika menších soudk, nežli

jednoho velkého a chceš-li zelí brzy upotebiti, nalož je do kamen-

ných hrnc a postav na teplé místo, aby kvašení záhy nastalo. —
IVlnohé zkušené hospodyn dají skrouhané zelí do škopku, osolí,

okmínují a pak tak dlouho pstma makají, až pustí vodu, pak

uloží je do soudku a rukama spchují. Tímto zpsobem zelí na-

ložené vydrží nejdéle.

986. Naložená nadívaná paprika.

Mangoes.

Vyber velké paprikové lusky, každý na stran naízni a se-

mena pozorn vyber; pak je polej slanou vodou, nech je šest dní

ležet a slanou vodu nkolikráte obnov. Usekej jemn cibuli, er-

vené zelí, rajská jablíka, mrkev, kukuiná! zrna z klas a malin-

ké okurky, ustrouhej kousek kenu, dobe to promíchej a pidej ce-

lou hoici, celerové semeno a trošku španlského pepe (curry

powder) ; vyndej lusky z vody, nech je osáknouti, popraš je uvnit

tlueným hebíkem, skoicí a novým koením, vypl je tou nádiv-

kou, tak aby opt svou pvodní podobu nabyly a pozorn je zašij.

Pak je urovnej do kamenného hrnce, polej je vším koením svae-

ným a vychladlým octem, hrnec; dobe obvaz a postav do studena.

Pomr jednotlivých souástí nádivky ídí se ovšem dle chuti jed-

notlivc.

NÁPOJE. — Dritiks.

987. Káva.

Coffee.

Na pt koflík kávy béou se obyejn ti vrchovaté lžíce na

hrubo umleté kávy. Nasyp ji do vaící vody v konvici, nech nko-
likrát varem obejít, odstav a nech ustáti. K vli zistní pilévá se

po uvaení trochu studené vody. Též se za tím úelem pimíchá

kousek vejce s trochou vody rozmíchaného do kávy semleté, aneb

dá se do vody hned po vsypání mleté kávy do téže. Když se ustojí,

slije se do kávové konvice stolní. Na mnoze též nalévá se z konve
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v kteréž se vaila, ovšem pes sítko. Není dobe sedlinu v konvi

ponechávati a pevaovati déle než den neb dva, chceme-li míti

kávu dobrou. Nejlepší káva docílí se paením po francouzském

zpsobu, však vyžaduje více kávy. Pi obyejných píležitostech se

obyejn do kávy používá mléka, a chceme-li skuten kátvu do-

brou, musíme vzíti k ní smetanu. V echách se mléko aneb sme-

tana svaí, zde používá se syrové. Podle chuti se káva osladí.

988. Káva po fraucouzsku.

French Coffee.

Káva tato pipravuje se ve zvláštní konvici, opatené pytlí-

kem z pevného ídkého plátna, který se po každém upotebení vy-

pere a usuší. Semletou kávu dej do pytlíku, nalej na ni potebné

množství' vaící vody, nech ji protéci a nalévej do koflík; proce-

zenou kávu mžeš též nechat chvíli na okraji plotny státi, nesmí

se však poznovu vaiti. Chceš-li docíliti výtené erné kávy, nalej

pecezený mok ješf jednou na semletou kávu v pytlíku a nech

optn protéci. Káva pro tento zpsob pípravy mele se zcela je-

mn.
989. Káva po turecku.

TurUsh Coffee.

Dej do držátkem opateného hrnku tolik obyejné erné ká-

vy, mnoho-li jí potebuješ, na každý koflík pidej lžiku jemn u-

mleté a hustým sýtkem prosáté kávy a kousek cukru, dv minuty

ji va a vaící i necezenou nalévej do koflík. Podej k ní tluený

cukr, aby si každý dle libosti mohl osladiti. Mžeš do ní též pi-

dati nkolik kapek pomeranového extraktu.

990. aj.
Tea.

aje jsou rozliných druh a ovšem že rozliných chutí. Nej-

obyejnjší v této zemi jest aj zelený, a Angliané na mnoze dá-

vají pednost aji ernému, který má silnjší vni. V echách
pipravuje se aj skoro bez výminky s rumem, kdežto zde tím zp-
sobem pipravují týž pouze ti, kdož na v tom zpsobe v echách
uvykli a všeobecn pije se zde pouze istý odvar, aneb s mlékem.

Dej do v^lké konvice vait erstvou vodu a když se vaí, dej na ti
koflíky vody lžiku dobrého aje do ajové konvice, nalej na va-

ící se vodu a nech na horkém míst, kde by se nevaila, asi 5 mi-
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nut státi. ím déle stojí, tím je aj trpí, jelikož se z lupénk
ajových vylouží tíslovina v nich obsažená.

991. aj s vejci.

Tea with Eggs.

Piprav aj na pedešlý zpsob, peced^ ho, osla a pidej

bud^ smetany, rumu neb citrónové šávy; rozkloktej nkolik žlout-

k s trochem vody, vlej je za ustaviného míchání do aje, kloktej

tím nad ohnm, až se to zpní, aniž by se to však vailo a nalévej

to pak ihned do koflík.

992. Kakao.

Cocoa.

Jest lépe místo rozemletého kakao, jež bývá asto padlané,

kupovati radji celé boby kakaové, které na zpsob kávy upraž i se

šupinami jemn utlu a do vaící vody zava; pak je smíchej se

smetanou a osla jako kávu. Mžeš je však též do mléka zava-

iti. Na každý koflík bére se lžika kakao, což však se mže dle

libosti zmniti.

993. okoláda.

Chocolate.

Do kvartu vaící vody dej libru rozstrouhané vanilkové oko-
lády, nech ji za astého míchání úpln rozejíti, nalej ji do koflík

a dej na stl kouskový cukr a svaenou horkou smetanu. Aneb
nech vaiti pl libry ustrouhané okolády v pint mléka neb smeta-

ny, až se úpln rozejde, pak pidej ješt pintu smetany, dobe to

rozkloktej, nech za stálého míchání ješt povait, a nalévej do kof-

lík; též do ní mžeš zakloktati nkolik žloutk. Mžeš též je-

št dáti do každého kolíku lžiku zpnné ušlehané smetany.

994. Mandlové mléko.

Almond Milic.

Utlu tvrt libry oloupaných sladkých mandlí; mezi tlue-

ním je krop vodou, aby nezolejovatly. Dej je pak do istého hrn-

ku, nalej na n kvart vody, zamíchej, nech to chvíli státi a posléze

istým ubrouskem proced^; pak to osla dvma lžícemi cukru. —

•

Pidáš-li nkolik hokých mandlí, nabude mléko lepší chuti; pro

nemocné nesmí se však ku sladkým žádné hoké mandle pidá-

vati.
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995. Nápoj ženc.

Harvest Drink.

Do kvartu studené vody dej lžíci prosetého zázvoru, ti lžíce

cukru a koflík octa. Tento ná^oj jest velmi píjemný a zdra-

v}^, obzvlášt pro ty, kteí v lét na poli pracují.

996. Limoiiáda.

Lemonade.

Do kvartu vody vytla šávu ze tí citron a dej 6 Ižic cukru,

nech to pikryté chvíli státi, pak tím zamíchej a nalej do skle-

niek. Není-li voda dosti studená, mže se ledem ochladiti. Pro

nemocné pidá se více vody. Místo studené mžeš použíti též hor-

ké vody a máš horkou limonádu. Týmž zpsobem pipravuje se

limonáda pomeranová ili orangeada. Ku vymakání citron po-

užívá se zvláštních strojk, které jsou k dostání v železáských neb

venkovských smíšených obchodech.

997. Limonáda s vínem.

Claret Cup.

Piprav limonádu dle pedešlého zpsobu, použij však polovi-

ce vody a polovice erveného vína. Místo vody mžeš též použíti

sodovky a do sklenic, nežli do nich limonádu naleješ, mžeš též

dáti po nkolika malinách neb jahodách aneb po kousku erstvého

ananasu.

998. Ovocná limonáda.

Fruit Lemonade.

Do kvartu erstvé studené vody dej koflík malinové, jahodo-

vé, tešové, ryvízové aneb jiné ovocné šávy, pidej procezenou

šávu ze dvou citron, dostaten to tlueným cukrem osla a do-

be promíchej.

999. Grog.

Do kvartu vaící vody dej rozmoiti ti tvrt libry cukru,

pak pidej pintu dobrého rumu neb araku, postav to na ohe a

když jest to dosti horké, tedy to nalévej do sklenic; chceš-li, m-
žeš pidati též trochu citrónové šávy. Kdyby byl grog tuze silný,

mžeš do nho pidati trochu velé vody.
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1000. Koeimé víno.

Spiced Wine.

Do dvou láhví erveného vína dej pl libry cukru, dobe skrá-

jenou kru z jednoho citronu, kousek skoice a nkolik hebík,
postav na teplá kamna a nech to hezky dlouho státi, aby se chu
ze všeho spojila, vaiti se to však nesmí. Potom to sýtkem proce a

nalej horké do skleniek.

1001. Višovka.
Velkou sklennou láhev napl na polovic zralými višnmi bez

pecek, k emuž pidej cukr, dle toho, jak sladkou višovku míti

chceš. Z pravidla brává se na dv libry višní pl libry drobného

cukru. Ku všemu pidej rozlámanou skoici, nco hebík, pl
druhé unce puškvorce a nco jadérek z jíecek višových, naež
láhev dopl vinným lihem aneb žitnou dobrou koalkou, ádn ji

zazátkuj a postav na místo, kam nejvíce slunce svítí. asto nut-

no jí pohnouti, by se vše promíchalo. Za ti nedle jest hotova.

1102. Víno pampeliškové.

Dwndelion Wine. — Paní P. V. Schisslerová.

Naezej plný košík lístk pampelišky, dej do hrnku, neb kot-

líku, nalej na n 5 galon studené vody a va hodinu. Pak nech

stát 12 hodin, nebo pes noc a po té peced\ Pidej k tekutin 7

liber bílého cukru a 5 liber žlutého, na drobno pokrájené maso z

pl tuctu pomeran a pl tuctu citron, z nichž jsi veškeru kru,
svrchní i bílou, odstranila, vše dobe zamíchej a když se cukr roz-

pustil, dej do džbánk (jugs) kysat. Když vykysané, zašpuntuj a

ulož.

OPRAVY.
Str. 145. — V ohlavení pedpisu 465 nepatí slovo "škrabané."

Str. 191. — V pedpisu 641 má zníti ang-licky: ^'Corn mush with
cracknels.''

Str. 256. — Poslední ádka v pedpisu 840, Mandlový dort, má
zníti: ''ve vlažné troube osušiti."

Str. 256. — Pedposlední ádka v pedpisu 841, má zníti: "bu
oechy, aneb zavaeným ovocem" (atd.

)
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Kolá jahodový 240

Koláe nmecké 239

Koláe ovocné 239

Koláky 236

eské 237

karlovarské 238

kehké 238

stoleté 238

s mákem neb povidly . 237

žloutkové . 239

Kompot broskvový 284

hruškový 284

jablkový 284

mechynkový 283

ostružinový 285

rebarborový 283

švestkový 284

tešový 284

Kompoty 283

Kopeky kokosové 264

snhové 264

Kornoutky 269

Koenné víno 300

Kotletky jehní 83

jelení 108

skopové "^6

skopové smažené ... 76

srní 108

telecí 63

vepové 49

Krabi tvrdí 134

Králík smažený 105

Kraple 347

Krém citrónový 279

okoládový 279

Krémová omáka 260

Krocan peený 95
*^

s nádivkou .... 95
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Krocan pe. s nád. kaštan. . . 9

i

" " mandlovou . 96
" " usticovou ... 95

Kroketky z lososa nakládané . . 120

z drb. zbytk ..... 93

Kroupy 191

s houbami 192

Ken polévkový 31

Ken smetanový 30

studený s octem 30

Kepelky dušené na másle. . .109

peené 108

roštné 108

zadlávané 109

Kuba erný 192

Kukuice erstvá dušená . . . .162
" s vejci 163

smažená 163

Kukuiné klasy 162

Kue dušené 88
" s citrónovou om. ... 90
" s hned. omákou. . . \

" s houb. omákou ... 89

" s kedlubnama 91
''

s knedlíky 90
" s kys. omákou .... 89
" s paprikou 90
^'

s vinnou omákou. . 89-

nadívané 88

peené 87

roštné 87

s celerem 92

se slanekem 94

s karfiolem 91

s majonézou 92

smažené 88

s rajskými jablky 92

s rýží 91
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Kvasnice domácí suché 224
" tekuté 225

ídké 226

suché . . . ; 225

sušené 225

Láené okurky 292

Ledvinky hovzí 43
" se smet. omákou 43

jehní 86

telecí dušené 73

" na kyselo 73

Limonáda 299

ovocná 299

s vínem 299

Lívance 187

bramborové 188

chlebové 189

kukuiné 188
'' kynuté 189

kynuté 187

pohankové 188

z mouky pipravené. .188

z podmáslí 188

Losos nakládaný 120

peený 118
^' s majonézou. .. .119

smaiený 119

vaený 119
^' s omákou 119

Lupie 121

dušená 121

smažená 121

s usticemi 121

vaená 121

Majonéza 175

Makaroni 195

Makaronky 273

okoládové 273
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Makrelka peená 126

vaená 126

Mandle cukrované 271

Mandlové mléko 298

taštiky 269

vneky 264

Marcipán 270

Máselné tsto 200

Máslo okoládové 280

hoiné 280

petruželové 280

sardelové 280

Maso jehní 83

Maso hovzí 34
" dušené 38
" dušené s chlebem. . 44
" dušené s koením. . 44
" duš. s bramborami. 44
^^ nakládané .... 45
" nakl. na kyselo. . . 46
" k nakládání 45
" naložené 45
^^ na kyselo 42
" peené 42
" sušené se smetanou 46
" svinuté 42
" vaené 34
" v rosolu 45

skopové 76
" s hráškem 78
" s kedluby 79
" s knedlíky 78
^^ s marj. omákou. . . 8(5

" s mrkví 78
" zadl. s omákou. . 80
" zadl. s rýží 80

telecí 62
^^ s citr. omákou ... 67
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Maso telecí s karfiolem 68

" s kmínem 67

" s paprikou 67

" s rajskými jablky. . 68

" se smet. omákou. . 67

" s vínem 68

vepové po polsku .... 51

" s brukví 50

" s fazolemi 50

" s kuk. moukou .... 51

" s kys. zelím 57

" zapeené 57

uzené 53

Masový sýr 61

Medvdí kýta 108

Mléko mandlové 298

Mouná jídla 178

Mrkev 163

se zeleným hráškem. . .163

Mušle 131

dušenina 133

mkké peené 132

mkké smažené 132

se smetanou 132

mušle v mléce 132

Nádivky do kolá 273

z cukrové jíšky 276

z hrozinek 275

z jablek 275

z lískových oech ... 276

z máku 275

z mandlí 276

z perníku 276

z povidel 274

ze strouh. housek ... .275

z tvarohu 274

z vlašských oech . . .275

Nakládání hovzího masa ... 45
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Nalíládání okurek 291

zelí 295

Nákyp bramborový 217

chlebový 214

chlebový s vínem .... 214

citrónový 216

okoládový 214

jablkový 216

krupiný 211

krupikový 216^

pomoranový 216

rýžový 212

smetanový 215

švestkový 215

tapiokový 217

z kuk. škrob, mouky. .213

žemlový 212

Nákypy 211

vaené ili puddingy.217

Naložené broskve 287

cibulky 293

houby 294

hrozny 290

kyselé zelí 295

mladé fazole 293

okurky 292

okriky na sladko.. 293

paprikové lusky .... 296

rajská jablíka 290

vepové nožiky 58

Naloženiny 289

Naložený karfiol 294

kopr 294

meloun zavaený ....291

Nápoje 296

Nápoj ženc 299

Nudle maštné 193

peené 194
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Nudle s tvarohem 193

v mléce ^. 193

Nudlová polévka 19

Oblouky 270

Okoun na modro 121

peený 120

smažený 120

vaený 120

Okriky naložené na sladko. 293

'Okurky láené 292

naložené 292

smažené 167

Omáka aromatická 175

bílá cibulová 29

bramborová 33

broskvová 262

celerová 31

chlebová 31

cibulová bílá 29

cibulová žlutá 32

citrónová 31

citrónová sladká 261

esneková 31

holandská 178

hndá s brzlíky 71

hoicová 31

kaparová 30

koprová 29

krémová 260

kenová 30

k ryb 176

k studenému masu. . .177

k zvin studená. ...176

majonézová 175

máslová I 32

meruková 262

na salát 176
na.zitková a.^
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Omáka peprná 177

pepová 177

petruželová 33

pikantní 178

pomoranová 261

remuláda 175

rybí. 176

sardelová 29

sardelová studená . . . 176

s kaparami 30

smetanová s okoládou.261

smetanová s mandlemi.262

smetanová s vanilkou .262

s rumem 260

syrobová 260

sodo 262

tuhá 260

usticová 32

vajená 177

vinná 33

vinná k masu 178

vinná sladká 261

vinné sodo 262

zapražená 32

z erstvých hub 30

z erveného vína 261

z javorového cukru. . ..260

z naložené okurky 29

z rajských jablíek. . . 28

z rajských jablíek

studená 34

ze suchých hub 30

žlutá cibulová 32

Omáky k hovzímu masu ... 28

Omáky sladké k mouným
jídlm 260

Omáky studené 175
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Omeletky bramborové 144

jednoduché 141

nadívané masité .... 143

nadívané tvarohem . .144

peené 143

piškotové 143

s jablky 142

se sýrem 143

se špekem 142

se šunkou 142

se zeleninou . 143

Oukrop 23

Páj ananasový 203

broskvový 202

citrónový 204

hrozinkový 203

hroznový 203

jablkový ..202

masový 206

rebarborový 203

smetanový 206

švestkový 205

vejcový 204

višový 202

tvarohový 205

tykvový 205

s jablkovými povidly 205

se zavaeninou 205

z kyselé smetany 206

Pájové tsto 201

Paenky 222

ze suchého chleba . . . .223

Paštika z kuat 93

Paštinák Í64

Peená husa 96

kachna 98

rýže 191

Peené hovzí obyejná 4Q
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Peené hovzí na zpsob sví-

kové 41

" po americku . . 41

" s kys. smetanou . 42
" svíková 40

telecí ledvinková .... 64 _

" naložená 65 I
" sekaná 7ol

vepová sekaná 57

Peivo jemné 236

obyejné 224

Perník eský 258

zázvorový 258

Perníkové placiky 259

Piškotový dort 256

závin . 257

Piškoty ....265

císaské 266

francouzské .266

kynuté 266

mandlové 265
'^ s okoládou . . .265

vídeské tvrdé 265

Placiky cukrové 263

zázvorové ....... .259

žloutkové 263

Placky 236

Plum pudding 218

Podsvine peené 54

Pokroutky citrónové 271

skoicové 271

Poleva barevná 277

bílá .
276

bílá vaená . 277

okoládová 277

okoládová vaená . . .277

skoicová 277

Polévka 9
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Polévka bouiHon 10

bramborová 25
'^ s houbami .... 25

couraka 23

esneková 23

istá 9

oková 22

fazolová 22

hovzí istá 9

'^ s brambory .... 18
" s erstvými

honbami 18

hrachová 20

kmpiná 27

kmpovka 14

krnpová obyejná .... 15
" se suš. houbami. 25

kvasová 28

mléná sladká 26

mléná s flíky 26

mléná s nudlemi .... 26

mléná s rýží 26

nudlová . 19

oukrop 23

panadlová 25

pivní 24

pivní s chlebem 24

pražená 27

rejžová 14

rejžová na zpsob
krupovky . 15

rejžová s kuaty .... 14

rybí 21

rybí s knedlíky 21

s drštkami 19

s flíky .
.' 19

s hov. sekaninou .... 10

s kapaninou 19
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Polévka s knedlíky jaterními. 17
" krupinými . . 15
" masitými ... 16
" tenými 15
" z brambor ... 16
" z hov. morku . 16

" z mozku 15
'' z tst. hrachu. 18
" z vajec ...... 17

s nudlemi 19

se ságem 10
" se žloutky ... 10

se slepicí 20

se smaž. žemlikou . . 13

se smaž. chlebem .... 13

se strouhankou ...... 20

se sušeným chlebem.. 13
' se svítkem chlebovým. 12

" krupiným ... 12

" mouným .... 12
'^

z- hov. masa . .. 13

" žemlovým ... 13

s vandlikami krupic.. 11
^' z mozku 11

se žitným chlebem ... 14

sladká z mléka 25

vinlná 24

usticová 27

ze sekaných ustic .... 27

zelná 23

zelnice 23

z brambor 17

z erstvých hub 27

z hrachu 22

z husích drobek. ... 18

z karfiolu 12

z mléka, sladká 25

z rajských jablíek. ... 26
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Polévka z vína 24

ze zeleniny 23

želví 21

želví napodobená .... 22

žemlová 25

Polévky masité 9

postní 20

Povidla do kolá 273

broskvová 274

hrušková 274

jablková 273

švestková 274

Preclíky anýzové 268

Pstruh jezerní 123

Pstruzi marinovaní . 123

na modro 123

s omákami 123

smažení 123

s vínem 123

Ptákové malí 111

Ptáky bez kostí 58

Pudding dobrý a laciný .... .218

hrozinkový 218

makový 219

plum . .218

tešový 219

tvarohový 218

Puddindy vaené 217

Eaci dušení 133

vaení 133

smažení 133

Pákové moští 134

Rajská jablíka dušená 157

malá zavaená .288

nadívaná . . . .157

naložená 290

na topinkách . .158

smažená , , . ,157
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Eajská jablka zelená naložená. 290

Eemuláda 175

Risolky z kuete 93

Eohlíky cukrové 268

Eohlíky máselné 234

Eohlíky 234

Eosol bezinkový 279

hroznový 278

jablkový . 279

rybízový 279

slívový . . ; 278

tešový 278

Eosolina citrónová 279

Eosolina okoládová . 279

Eosolové skládanky 250

Eosoly ovocné 277

Euské jídlo se škvárkami. . . .191

Ežice 247

Eyba na emo 113

vaená . 112

vaená s omákou 112

Eybí ízky smažené 112

Ryby 111

Eýže peená 191

Eýžová kaše 191

epa bílá 151

ervená 172

Eepachy peené 126

Eepachy smažené 126

ízky jelení 108

skopové 76

srní 108

telecí dušené 63

telecí jazykové 75

telecí se žampiony 64

vepové 49

vídeské 62

vinné 223
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Salát bramborový 169
" S€" slanekem . . . .169

" se smetanou 169

eelerov}'' 171
" s jablky .... 171

eský 174

fazolový 174

hlávkový 168
" se smetanou . . . .168

" se špekem ..... .168

" s vejci 168

okurkový 169

eichový 172

šparglový 172

z celerových stonk 172

z humry .173

z karfiolu 171

z kuat . 173

z lososa 174

z naového celeru 172

z rajských jablíek 172
" s majonézou . . . .173

ze štrbáku 171

ze syrového masa 175

ze zelné hlávky 170
" s kys. smetanou . .170

" se slad. smetanou .170

Saláty 168

Salsify dušené 164

obalované 164

smažené 164

Sandvie 223

Sekaná hlava telecí 69

kýta vepová uzená . . 56

peené telecl 70

peené vepová 57

Sekanitia hovzí 47

peená 47
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Sekanina telecí 70

vepová 56

vepová smažená ... 56

ze zbytk 47

Skopová kýta nadívaná .... 77

kýta naložená .... 77

kýta peená ...... 76

sekanina s vejci ... 81

Skopové hrudí s rýží . 79

jazyky dušené 82
" s citr. omá. 82

kotletky 76
" smažené ... 76

ledvinky 81
" dušené 81
^^ na jiný zpsob 82

maso 76

plece dušené 79

se zeleným hráškem . 78

s kedlubny 79

s knedlíky . 78

s mrkví 78
• ízky 76

Skopový hbet peený . .... 77

Skládanky rosolové . .250

Slaneek marinovaný 125

roštný . 125

smažený 125

Slanina s fazolemi 50

Smaženec 220

krupiný 220

rejžový .221

s jablky 220

žemlikový 220

Smažeíné šišky 246

žemliky s tešnmi. . 208

Smaženky . 219

jablkové 207
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Smaženky pomeranové 207

s jablky 220

Smetanové mchuinky . . . .258

Smrže . 162

Sníh španlský 267

Špargl 154

se smržemi 154

s omákon máslovou ..154

Špenát s flíky 155

s kyselou omákou . . .155

se sladkou omákou . .15.6

s vejcem 155

v masité omáce .... .154

Srní játra 107

kotletky 108

maso 105

plece dušené 107

ízky 108

Studený ken s octem ..... 30

Suchary prešpurské 222

Sumec 124

Svarba 160

Svaenina broskvová ..... .282

hroznová ....... .281

jablek a rajských

jablíek 283

jablková ....... 282

kdoulová .282

malinová ...... .281

rajských jablek . . .283

rybízová 281

slívová ........ 282

ze zelenin k post-

ním polévkám. . . 20

Svaeniny 281

Svítek krpiný 208

mouný . 208
^^ s mozekem . . . .209

Strana

Svítek mouný s vanilkou . . .211

ze sušených hub . . . . .210

z telecích jater 209

z telecího masa ..... .210

z vajec .210

žemlikový ....... .209

Šišky smažené . .246

Sodo vinné 262

Špalíky okoládové 272

Španlský sníh . 267

Štrbák 156

Štika na modro 117

peená 116

po hollandsku 116

smažená . 118

s kyselou omákou . . . .118

s usticemi 117

vaená v slané vod. ...116

zadlávaná 117

Štrudle litá s okoládou. . . .199

litá s višnmi 199

litá s tvarohem . . . .199

tažená s okoládou . .
195^

" s jablky . . . .196

" s mákem . . . .198

" s rejží . .197

^^ smetanová . . .197

" s tvarohem . . .198

" s višnmi . . . .198

Šunka . 52

roštná 53

s míchanými vejci 53

s vejci 53

vaená 52

v tst peená 53

Sýr masový 61

Tašky tvarohové 194

Taštiky mandlové 269
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Telecí brzlíky s hn. omákou. 70

brzlíky s houbami 71

brzlíky smažené ..... 70

brzlíky zadlávané .... 70

frikando 68

hlava sekaná ....... 69

hrudí nadívané 64

jateríní knedlíky ..... 73

játra dušená 73

" s kys. omákou . . 72

" se špekem 72

jazyk '^^

jazykové ízky ....... 75

karbanátky , .70

kotletky .
63

kýta dušená 65

" peená ....... 65

" se sardelemi .... ^^

" s vinnou omákou 6Q

ledvinky dušené 73

^^ na kyselo 73

maso s citr. omákou.. 67

" s karfiolem 68

" s kmínem ..... 67

" s piaprikou .... 67

" s rajskými jabl. . 68

" se smet. omákou. 67

^' s vínem 68

mozek smažený ...... 75

mozek s vejci 74

nožiky smažené ..... 75

okruží 74

osrdí peené 73

osrdí zadlávané 74

pavézky z mozku 75

peené ledvinková .... 64

'^ naložená 65

" sekaná 70
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Telecí ízky dušené 63

" se žampiony ... 64

" vídeské ...... 62

sekanina 70

závitky 69

Tsto máselné 200

Tsto k pájm 201

Tetívky 1^9

Toast .
^^1

Topinky ^^1

máené 221

v mléce 221

Treska peená 127

Treska s mlékem 126

Trubiky se smetanou 269

Turín 151

Turky 1^5

Tvaroh do kolá 274

Tvarohové tašky 194

Tykve l^^

Úho marinovaný 129

na modro 128

peený 1^^

peený iia rošti 129

smažený 128

g majonézou 128

stice peené 130

roštné 131

s bílou omáikou 131

smažené 1^^

syrové 1^9

s podpouškou 130

Y mléce 131

Uzená kýta vepová sekaná. . 56

Uzené maso 54

Uzené maso s rýží 54

Uzenice ^1

Uzený špek peený 54
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Uzený špek smažený 54

Vánoka , 244

Vdolky 233

Vejce 136

míchaná 137
" s houbama 140
" se sardelemi 137
" se sýrem 137
" se šunkou 137

nadívaná 139

naložená 140

na kyselo 139

peená 138
" nadívaná 139

sázená v kys. smetan.. ..138

s brambory 140

s kys. smet. omákou 140

smažená. 136
" nadívaná 138
" ztracená 138

vaená 136

ztracená 138

Vemeno hovzí smažené 47

Vepová kýta nakládaná 52

peené 50

svíka peená 55

svíka smažená. ..... 55

žebra 52

Vepové jazyky peené 58

kotletky 49

maso 49

maso zapeené 57

nožiky naložené 58

ízky 49

závitky s rýží 51

Vepový ovar s kenem 58

Vneky mandlové 264

Vinné ízky 2^3
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Víno koenné 300

Víno pampeliškové 300

Višovka 300

Vodnice 151

na kyselo 151

rozmíchainá. 151

Zajíc 102

peený. 103
" v kys. smetan. . . 103

s bílou omákou 104

sekaný 104

Zajíce pedek na emo 104

Zapeené vepové maso 57

Zavaené broskve 287

hrušky 287

jablka 288

jahody 287

melouny na kyselo... 291

okurky zralé 289

pláata 288

rajské jabl. malé 288

slívy 288

višn 288

vodní melouny 289

Zavaování ovoce 285

všeobecná pravidla. .286

Závin piškotový 257

Závitky hovzí dušené 39
" z vaeného masa 39

vepové s rýží 51

telecí 69

Zázvorky 259

Zeletniny 145

Zelí kysané 167

kyselé 295

kyselé s vep. sekaninou. 57

z hlávek dušené 166

Z hlávek vaené 165
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Zelníky 235 Žáby zadlávané 135

Zvina 103 Žampiony nadívané 161

Zvina s omákou 107 Želva 134

Žáby smažené. . . 135 Žemliky 231

s vejci 135 Žemlová bába 221"



Knihy vydané nákladem Namflnf TiSkáfliy
509-511 So. 12th St., OMAHA, NEB.

Dti kapitána Granta, jeden z nejvtších a nejpoutavjších ro-

mán veleznámého francouzského romanopisce, Julia Verne-a. Za=

ujímá 721 stran, cena 60 cent.

Mezi proudy. — Velký tídíIný- román nejvhlasnjšího našeho

romanopisce AI. Jiráska, k nmuž erpal látku z dob}^ pedcháze-

jící boue husitské a v nmž mezi hlavními osobami dje jsou Hus
a Žižka, zaujímá 1212 stran a stojí 80 cent.

Moderní otroci. — Velepoutavý román sociální z nejnovjší do-

by, od Hacklaendera, v nmž líceno utrpení chudoby a pepych a

bezohlednost bohatství. Zaujímá 1120 stran velkého formátu. —
Cena 75 cent.

Nebezpené tajemství. — Jedním z nejlepších novodobých ro-

manopisc anglických byl Charles Read a jedním z nejlepších jeho

román jest tento. Zaujímá 232 stran zvlášt velkého formátu.

Cena 40 cent.

Osudnou stopou. — Poutavý román od Em. Gaboriau. V nm
líen jest zápas dobra se zlem mrou nesmírn zajímavou. ítá
416 stran, cena 35 cent.

Tajemství zloinu na Porter 8quaru. — Málo román krimi-

nálních jest poutav psáno, jako tento román, peložený z angli-

iny. Zaujímá 240 stran zvlášt velkého formátu a prodává se za

40 cent.

V erváncích halicha. — Historické povídky od Václava Be-

neše Tebízského, líící pomry v dob války husitské. Sbírka tato

zaujímá 443 stran a prodává se za 35 cent.

Vný žid. — Románem tímto proslavil se slavný romanopisec

francouzský, Sue, jako žádný jiný. V nm odkrývány jsou zpso=

bem nanejvýše poutavým pikle jezovitské a nástrahy, jež kladou se

ku "vtší cti a sláv Boží.^^ O "Vném židu" slyšel mnohý, tuto

se o nm dote. Cena pouze $1.00.

V zái Tcalicha. — Historické povídky od Václava Beneše Te-
bízského. V nich líí se utrpení lidu eského z doby po válkách hu-

sitských. Tvoí svazek o 704 stranách. Cena 60 cent.

Elha a Waterloo, historický román z doby Napoleona Bona-

parte, od Ferdinanda Stolle, 330 stran zvlášt velkého formátu,

cena pouze 60 cent.



Zpvník esko-americhý. — Nejdležitjší sbírka všech zná-

mých písní národních, vlasteneckých i milostných a mnohých písní

amerických v znní anglickém i v pkném pekladu pana A. Jandy.

350 stran, pes 300 písní. Stojí v úhledné vazb pouze 50 cent.

Sbírka písni národních a vlasteneckých. — Toto je sbírka

nápv pro piano neb organ na dv ruce, upiravena cáisten v slo-

hu lehím a ásten ve slohu tžším. Obsahuje nápvy ku 98

písním národním a vlasteneckým. V pkné a úhledné trvanlivé

plátné vazb, za $1.25. Se zpvníkem, obsahujícím text, váza=

ným, $1.50.

Kneippovo léení vo^ou.—Struné pouení o Kneippov me-

thod, o tom, po em poznával nemoci a jak je léil. Napsal z

dlouholetého svého spolupsobení s Kneippem J. Ježek. Obsahuje

návod, jak léiti 132 rzných nemocí dle návodu Kneippova. Ve-

škeré nemoce uvedeny jsou v abecedním poádku, tak že každý na-

lezne ihned nemoc, o kterouž se jedná. Brožírovaný 25c, váz. 50c.

Knihy pípitk. — Sbírka blahopání a pípitk ku rozli-

ným slavnostem, blahopání pi hostinách svatebních, svatbách ju-

bilejních, blahopání k jmeninám neb narozeninám. Stojí pouze

20 cent.

Nemoce koské. — tJplné pouení v rozpoznání a léení všech

chorob tla koského, od Dra. K. H. Breuera. Spis ten zaujímá

520 stránek velkého formátu dkladn pojednává o všech ne-

mocech, jež hospodá domácími prostedky aneb dle pedpis uda-

ných léiti mže. Vyobr. jest ve spisu pes 250, Prodává se v

plátné vazb po $2.00.

Národní Besedník a Deklamátor esko^americký. — Sbírka

proslov a deklamací, vážných i žertovných, pro dosplé i mládež.

Pozstává ze tí díl, jak následuje: — Díl I. Proslovy a dekla-

mace vážné. Oddlení prvé obsahuje veršované proslovy k slavno-

stem spolkovým. Oddlení II. ítá 44 deklamací válžných a píle-

žitostných, ítá 128 stran a stojí brožírovaný 25 cent. — Díl II.

má na 228 stranách 66 žertovných deklamací pro pány a 25 dekla-

mací pro dámy. Cena tohoto dílu jest 30 cent. — Díl III. jest

besedníek pro mládež a na 160 stranách ítá 112 deklamací žer-

tovných i vážných pro útlou mládež a 59 deklamací vážných i žer-

tovných pro mládež dosplejší. Je to nepostradatelná pomcka k

poádání dtských zábav a besídek. Stojí 25 cent. Všechny ti
díly v jednom svazku, v dobré a úhledné vazb, pou^e 85 cent.
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