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Kruhovi cmoki. 

Razrezi 10 žemelj (po 50 para) ali to­
liko pšeničnega kruha na male prst ši­
roke kocke. Na vročo mast (2 žlici trda 
masti) vrzi za eno žlico prav drobno 
seklane čebule in zelenega peteršiljč­
ka, da začvrči. S tem polij razrezan 
kruh ter dobro premešaj. 

Razžrvkljaj v malo manj kakor pol 
litra mleka 2 do 3 jajca, soli, vlij črez 
kruh, premešaj in pusti pol ure stati, 
da se kruh namoči. Dodaj po potrebi, 
kakor testo zahteva, par žlic moke, na 
to nalahko premešaj. Testo ne sine biti 
tekoče, vendar toliko rahlo, da se da­
do oblikovati cmoki. Zvrhano žlico te­
sta povalaj na krožniku v moki, nato 
oblikuj med dlani rok okrogle cmoke, 
katere kuhaj 15 do 20 minut v slanem 
kropu. Z lukničasto zajemalko polovi 
cmoke iz vode v skledo ter jih zabeli 
z mastjo, ocvirki ali z v masti zarume­
nelimi krušnimi drobtinami. 

Kruhovi cmoki z jetrami. K zgoraj 
navedenemu testu dodaj približno če­
trt kile nastrganih jeter, malo popra 
in ščep majorančkovih plev. 

Kruhovi cmoki s prekajeno svinjeti-
no. Dodaj k prvotnemu testu četrt kile 
kuhane in prekajene, na male kocke 
zrezane svinjetine. 

Cmoki z ocvirki. Vzemi samo toliko 
masti, da preprlažiš čebulo in peter­
šilj, nato dodaj za eno skodelico vro­
čili ocvirkov. 

Če ostanejo cmoki, jih hrani pokrite 
na hladnem, Na tanke liste zrezani in 
na masti prepraženi so prav izvrstna 



jed, med tem ko so težko prebavljivi, 
Če pogreješ cele. 

Kruhovi cmoki so prikladni kot pri­
ilatek k vsem obaram. 

Kruhovi in jetrni cmoki so prav iz­
boren zakuh v govejo ali kurjo juho. 
V tem slučaju se napravi manjše. 

K vsem vrstam cmokov kot samo­
stalna jed postavi na mizo solato, kis­
lo zelje ali kislo repo. 


