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Vezenje in izdelava vsakovrstnih albumov, spominskih knjilg it

pisalnib map, )
Vse popolnoma po Zelji narodnika - seveda le v skladu z blage

kateri je in kolikor dJasa bo e na razpolago,
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Skromng je bta knjizica, vendar naj jo opraviduje to, da je
#31o v izrednih razmeral. ' '
: ‘Ni tiskana kot smo jih bili vajeni doma, vendar sem prepri=
Can, da bo kljub temu sluZila svojeau namsnu.

Teh in slicénih poudnih knjiZic -nam bo v tujini zelo primangs
kovalot zato presim.in tudi upem, da jo hoste uporabljali z vesel jsm,
Kakor sem’jo sam 2z veseljem zbiral in pripravlijal zs izdajo.

: fogote bosté opazili kakdnc manj$o napako, prosim oprosienja
-« 1l prosim tudi, da isto sami popravite.

V pricakovanju, da sem Vem s to knjiZico kakorkoli koristil,.

8¢ priporocam inm ostajam

z veem speStovanjem

Z-u P oa n. Herasls
| knjisovez
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RIBLIZNE MAERE. |
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: Kadar ni tehtnice in utezi pri roki, lahko vsa] pribliZno sluzi=
JO sledece meret %
. Polna kavna 21ilka, (ne zvrhana) meri okoli 1 dkg soli, 5 8T pe:i
c¢ilnega pradka, 5 gr.masti. |
Polna jedilna %lica (ne zvrhana) meri okoli 2 dkg masti, 15 gr |
soli, 15 gr sladkorja, 15 gr jetmenéka ali ri%a, 1 dkg zdroba, 5 gz
ovsenih kosmidev, 5 gr testenin, 1 dkg moke. :

I 3lice polne vode ali mlcka dr¥ijo okoli 1/16 litra ali 0.6
del (pol kozarvea). |
- Polna (ne zvrhana) srednjevelika skodelica za kavo merl okrog
9 dkg moke, 3/16 (2 dcl) tekodine, 6 dkg ovsenih kosmilev, 18 dkg
sladkor ja, 14 dkg zdroba, 15 dkg Jjedmencka all riZa, 15 dkg rezancev.
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1, JEDIINIK.
(Vsi zapisi so za 10 oseb).

FROMPIRJEVA JUHA. 8 dkg masti, 8 dkg moke, 4 dkg debule, Cesenj, ci=

: g met, majaron, lovorjev list, zelen petersilj, ¢licd=
ka pa radiznika, juha ali voda za zaliti, 1/2 kg krompirja,' 1l dcl
smetane. i

Iz masti in moke napravi svetlo preZganje, v ka terem preprazimo

sesekljano debulo in na male kocke zrezano slanino, nasekljan cesenj
in zadimbe, slednjié paradiZnikovo konZzervo, nakar zalijemo in dobro
prévremo., Pol ure pred serviranjem dodamo juhi olupljen, na male kocs
ke zrezan krompir in ko se zmehla, Se kislo smetano ter juho po okusu
Se kisamo, solimo in popramo. o

NARAVNI ZREZKI. 1 1/2 kg teleljega mesa (stegno), sol, 5 dkg moke,
' 10 dkg masti, zajemalka juhe alli vode, .

Meso hitro operemo, zreZemo na rezine, ki jih potoléemo, pomaka=
mo na eni strani in specCemo v masti, Ko so zrezki pedeni, zalijemo z
juho ali vodo, ter prevremo in z njim oblijemo zrezke, ki amo jih nas=.
7ill kot opeke na plo$éo za meso, 3ok izboljsamo, ako mu pridenemo
pred serviranjem koScéek masla.

v

DUSEN Ri%, 10 dkg masti, Zebula, 40 dkg riZa, sol, kostna juha ali



voda, % dkg parmezana.

Na mastl zarumenimo sesekljano Cebulo, pridenemo zadnji trenutek
oprani riz, ki gg meSamo tako dolgo, da postane prozoren., Potem ga 7
lijemo z dvakratno juhe ali vodo (vroée), solimo, primesamo in parimg
tocno 20 minut, ne da bi ga melali, Nazadnje lahko primeSamo riZu Se |

surovo maslo, pred serviranjem pa g potresemo Se s pormezanom,

SOLATA, 30 dkg solabe, sol, 1 in pol del olja, pol decl kisa, :

Solato operemo, otrbimo, ocedimo, solimo, polijemo z oljem, |
premcSamo, polijemo Se s kisom 1n dobro premeSamo, nekaj jo vloZzimo §
skledo in takoJ serviramo.

COKOLADNE REZINE, Jetrt kg sladkorne sipe, Setrt kg enotne moke, cCe=!

TRt 1dtre mleka ‘ali - vode, 5 dkg orehov, leSnikowt
ali mandeljev, 3 dkg kakava, 5 dkg rozin, 1 pecilni presSek, mast,mokd
za. obliko, 10 dkg marmelade. »

Sladkor in moko denemo v skledo, pridenemo mleko in vodo,zmlete
orehe, pecilni praSek, osnazene rozine., Vse skupaj dobro premesSano, |
denemo v nemazan z moko potresen pekad (za Skofov kruh) in specemo V
neprevrodi pedici. Peleno in ohlajeno prereZemo, namazemo z mirmelas=
do in zreZemo na rezine. i
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2, JEDITNIK.
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‘POLZKI NA GOVEJI JUHI, Tri litre vode, 1 1/2 kg govedine, korenje,pes=

A 3 ter8ilj, -zelena, koslek Cebule, sol, poper,
listid pora, oreSek, muSkatov cvet, polovico 2zliéko paradiznikove
konzerve, :

Zelenjavo ostrzemo, operemo, zrezemo na liste in denemo v mrzlo
‘0soljeno vodo, Ko je voda mladna, pridenemo Se meso (kosti Ze preje),
zadimbe, paradiznik in solime ter podasi kuhamo dve in pol do 3/4 ure,
nakar juho precedimo, Ako je juha zelo mastna, tedaj prilijemo pred
serviranjem malo mrzle vode in posnamemo masSt.

o, Opomb a, Kedar hofemo imeti prav dobro juho, tedaj pridenemo
meso mMrzly vodi, Ce holemo dobiti srednje dobro meso in srednjo Juho,
tedaj denemo meso v mladno vodo. Kadar pa holemo dobiti zelo okusno
meso in slabSo juho, denemo meso v vrelo vodo,

Pol % ki, -~ 12 dkg moke, 2 dkg surovepa masla, 2 rumenjaka,

o

Moko presejemo na desko, pridenemo maslo, ga zdrobimo. z noZom,
solimo, pridenemo rumenjoka sol ter pregnetemo v -gledko testo, ki ga
pustimo pol ure polivati. Pobtem oblikujemo 1z testa za mezinec debel’
gvaljek, nareZemo pol om dolge koSCke in nazadnje skuhamo v slanem
kropu (vsa] pol ure. _

] O pomb a. Polzke napravimo lehko tudi take, du vzemems names-
Yo masla T dkg masti in nemesto rumenjakov (2) samo 1 jajce,
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GARWIRANA GOVEDINA, 1 1/2 kg govedine (od kri%a, Se hodemo mastno

. flem), zajemalka juhe, korenina korenéka, zelen
petersily, lahko tudi pesa.

¥V juhi kuhamo meso zreZemo v legi mi§idja navpidno ma lepe rezi=
e, ki jih nalo%imo na ploSco kot streSno opeko, polijemo z zajemalko
Juhe in rob kroZnika garniramo gée vreje nalozimo) z lidéno zrezonim
kuhenim krompirjem, peso, listidi psterdilga.,

PRAZEN KROMPIR., 1 1/2 kg krompirja, 12 dkg mesti, Sebula, sol.
Krompir skuhamo, oiupimo in zrezemo m tanke listilo.

Ne masti zmarumenimo sesekljano cebulo, pridenemo krompir in pro#imo
ba ploscéi Stedilnika ali tudi na pecici, da lepo zarumeni, Preje os5e-
Llimo, :

Opomb a, - Kadar hodemo, dn krompir serviramo in Se ni dovol:
LT rumen, tede] gn potresemo malo s sledko papriko
10 premeSomo. Kadar vzamemo za krompir le malo mesti, ga pred servis
Tanjem polijemo z juho, de je bolj soden.

SIADKO ZBLJE. Bna glava zelja, sloao krop, 8 dkg masti, 8 dkg moke,le=
. T T bule, zeled peter8ilj, Jjuhs ali vodn o ze zalitil, soll RS
mina,

. Zelje otrebimo toko, da g nojprej operemo, potem izrezZemo debe=
lejsSe reberca, zrefemo liste ns 1 cm debele rezine, ki jih skulemo ¥
Slanem kropu. Iz masti in moke pripravimo preZgenje, v katerem pre=
Prazimo sesekljano Cebulo, zealijemo in dobro prevremo. Nazadnje pri=

T N R AR L S S
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denemo pre¥ganju kuhcno zelje, sesekljano kumino, po okusu solimo in”
Se skupno prevremo,

PISKOTNE REZINE. 3 jajca, 23 dkg sladkorja, 31 dkg moke, .5 dkg rozin,
e o7 7 limonina lupina, mast in moka ze pekacoa.

Jojoa meSamo s sladkorjem prav dobro. Ko #mes dovolj naraste,
primesamo nestrganow limsnino lupino, presejono moko in osnaZene rozi=
ne.

Iz mesa oblikujemo 2 - 3 svaljke, denemo na namazano in z moko '
potreseno pekado ter spedemo v pedici. Se vrode zreZemo na fine rezas.
nice, ki jih lahko 3e posuSimo v pecici,

D JEDIINIK,

KOLERABICNA JUHA! 6 zelenih kolerabic, 8 dkg masti ali masla, 8 dkg
| TTTTTTTUTTTTTT moke, juha ali. zelenjadna juha, debula, zelen peters=
§ilj, sol, poper, 1 del mleka ali smetane,

Kolerabe olupimo, zreZemo na male kocke ali fine rezance in skus=
hamo v slanem kropu. Mlade liste kolerab zreZemo na fine rezance, sku
hamo posebej v slanem kropu in odcedimo, Iz masti ali masla in moke
pripravimo svetlo preZganje, v katereny zarumenimo sesekljano cebulo, za=
lijemo z zelenjadno ali kostno juho in dobro prevremo, Nazadnje pris
denemo e kuhane kolerasbice z vodo vred, ocejene kuhane liste, nakar
juho solimo, popramo in prevremo., PPred gserviranjem jo izboljSame z |
mlekom ali s smetano. Juho lahko tudi Se le giramo z rumenjakom (ru= |
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nenjak gmedamo z malo mrzle vode in prilijemo juhi, ko je Ze v posodi
23 serviranje, )

KROMPIRJEV I HLEBCKI S HRENOVKAMI, 1 in detrt kg krompirja, 2 hrenovki,
gol, 5 dkg drobtin, 2 jajei, 2 dkg
oebule 2 dkg masti, zelen petersilj, "mast za ma—-zanje pekale,
Kuwan _olupljen krompir in kuhani hrenovki zmeljemo z mesnim sGro=
Jem, primeSamo seseklaano pIeplda(ho Cebulo, drobtinice, sesekljan
zelen peter§ilj, sol in jajei, ter oblikujemo lepe hlebcCke, ki jih
denemo na z mastjo namazano rekaco in spedemo v pedici.

KUMARLNA _OMAKA., 2 veliki kumeri, sol, 8 dkg masti, 8 dkg moke, cebula,
T zelen: peverail ], popeL, kis, sol, 1 dcl smetane,
Kuma.xe olupimo, -odreZemc konici, pokusimo, Cce niso grenke, 31
nato narezemo na liste ter. nasolimo, Na masti prepraZzimo moko, potem
sesekljano debulo, zalijemo in dobro prevremo, Nazadnje pridenemo o=
%Zete kumare, sesekljan peter 113, po potrebli oollmo, popopramo, okisas
mo in prevremo, Pred serviranjem pridenemo omaki Se smetano. i
JABOLGNI ZAVITEK., VleCeno testo: 25 dkg moke, sol, 1 Jajce ali belaak,i
Do ol g oriblirno’ 1 i pol del mlacne vode. |
Nadevs 15, dkg suroveba masla, 1 1/2 kg jabolk, 10 dkg drob=
Tin, 1) dkg sladkorja, cimet, 5 dkg rozin, mast za pekaco, sladkor
23 potresanje. Mesto masla lahko Jablmo mast, oziroma kuhano maslo,
lloko presejemo na desko, primesamo 2z leuenlm nozem Jagce ali i
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beljak, olje sol in mlaéno vodo ter vse skupaj pregnetemo v gladko
mehko testo, ki napravlja mehurlke in se loc¢i od deske in rok. Testo
pustimo nato polivati pod pogreto skledo najmanj 1 uro. Nato ga dene= |
mo na dobro pomokan prt, nekoliko wazvaljams, pomaZemo z oljem in raz=
vledemo, da je popolnoma tanko. Nazadnje porezemo robove, potresemo s
preprazeniui drobtinami, na rezance zrezanini olupljeniml jabolki,
osnazenimi rozinami, sladkorjem in cimetom ter zavijemo ter denemo na
namazano pekado. Zavitek nsmaZemo $e povrhu z raztopljenim maslom aliuw
‘mast jo ter spedemo v neprevrodéi pecici ( 3/4 - 1 uro). Peden zavitek
grezemo na lepe rezine, potresemo s sladkorjem in sreviramo toplega
all hladnega. :
Opomb as Jaboléni kakor tudi vsak drugi pelen zavitek, priprd

vimo Tudi ma  Ta nadin, da nadevamo razvleleno testo samo do polovice |
in zavijemo preko nadevanega dela, Pri tem nacinu izteCe manj soka. ?

E

Jaboléni zavitek pripravimo cgneje, ako vzamemo le malo maééobe,§
OEustimo rozine, vzamemo v tem slucaju manj drobhtinic in jabolk nic e
olupimo. - : ‘ 5

4, JEDILNIK.

PPN DT g e

( 3 litre goveje juhe ( gleJ zapis 9 in 10). |
: Mol tio He 8t ol 2 del -nlaka (add yode
12 dkg moke, 1 do 2 jajeil, sol, 5 .dky masti, !

 FRIDATL NA GOVEJI JUHT.
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lileko eli vodo, presejano moko, jacl in sol zvrkljamo v loncu,

1de dobimo pledko testo, iz kbbllbbd op. Cemo lepe omelete, na ta no=
f“ln, da Vlldcmo zn Jemalko testa v omletno ponev in razbeljeno mas®
§bul SpeCemo od obeh strani, ledeno t.sto zreZemo ns fridete (tanke
!L\AlnC) £g, Jih potem serviraup poley Juhe, Ce hoCemo, da so frideti

0oly izdatni , jih pred upor: bo posuiiuo,

ijI“bJA Pi NKA. 1 in pol do 2 kg t.leCjega mesa, sol, 10 dky mastiy

" zajemalka juhe i vode, 2 dkg surovcvf masla,
‘Meso hitro Operemo, POISZIL0 L>,o, sollmo, ter opeCemo na Stes=
OLlQlku Y ;de@lJenl masti od obeh str.ai. Potem postavimo pecenko v

| bt tico, kier 4o peemo priblizno )/‘ ure (co je velik kos, dclau)

Y

| Uer medten veckrat polijemo s sokom p=cenke in Ce¢ se ta poou31, Se 4
,VLLJO Juho ali vodos -Xed SULviranjru ZTeZemo mesSo o lcpy re zine lu

§ -

|

Oélmo na plofide, ter takoj serviremo posebej, zato ker je pe eCons=
Ko bela in mni léepe, fe jo polijemo’ % IugﬁVlm 0 kom,

KROMPILJ iV FIR#., 1 1/2 kg krompirje, slen krop, 1/2 litra mleka, 8
dkg surovegs anisla, prazene drobtinice za za belo

(5 dig masla din 2 dkg drobtinic).

¥

|

1
|

EKrompir olupimo, peremo, skuhamo V slanem kropu, odcedimo in
_huuldClmO, nakar mu primeSamo vrclo mleko 1n surovo waslo, ter dobro
PLCHLES N0 4 ulomplI nalozimo v 1liéni obliki v skledo in g po vrhu
% b slimo 8 praZenimi drobtinami ali pe potresemo % zrezanin drobr
0T ;

.



Z1.26KAN KROMPIR. 1 1/2 kg krompirje, slan krop, 4 dkg masti, poper,

IR : Krompir skuhamo v slanem kropu, odcedimo, dobro
gmcSeamo, de razpade ali pa ga zmeckamo, primeSamo razbeljeno mast in
wickoliko popra.

. strok Cesna, zelen petersilj, sol,poper., ?

wpinzdo obrebimo, skuhamo v mali mnozini slanega kropa in nato
‘pr:vlacdimo z vodo vred in denemo v svetlo preZgunje iz masti ali masla
"3n moke, ki smo ga preje zalili in dobro prévreli. Spinafo Se enkrat
prevremo, solimo in: popramo, ter pridenemo tudi sesekljan zelen pe=
‘Perfilj, Bervo Spinade olepsamo ako pridenemo pred serviranjem pest
'surove sesckljane Spinade, Okus in redilnost pa izboljsamo, ako pri=
deiienno pred servirenjem 1 dcl mleks oli smetane (sladke), Za bolnike
lanko 8pinado legiramo z rumenjakom (rumsnjak preje zmeSamo 2z mrzlo
iyodo in ¢enemo tik pred serviranjem v 8pinaco, da ne. prevrie).

$PIIACA. 74 dky Spinade, slan krop, 8 dkp masti ali masla, 8 dkg moke,

U KORUZNA SADNA FOGACA., 1/2 1 vode ali mleka, 20 dkg koruzne moke alil
B T T sadja, 10 dky sladkorja, sok in'lupina 0d pol
limone, pol litra kuhanega sadja, lahko tudi pomaranéni krhlji, ki

foio gih Joveljali v sladkorju. )

AW V vrelo Gekodino zakuhamo koruzno moko ali zdrob in me$amo pol ure
"ure. Ko se zmes Se ni zgostila, priden:mo tudi sladkor, limonin sok in
8in limonovo lupino ter malo solimo, Kuhano zmes naloZime v skledo 1n
?phlgdimo ter potem obloZimo s kuhenim sadjem. (polovickami jabolk,

Bl

.
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breskev 214 slidno), Sok Serviramo pol-&.

.. 2e. JEDILIIK,

FLAOLOVA JUHA, 30 dkg suhega fiZola, © (kg masti, & dkg moke, 4 dig

e S glanine, Cebula, petersilj, times, lavorov list, pu=
td 0lZnik, sol, poper, kis, 2 dkg mesle all ma~sti, 10 dkg kruba, aii

Geaal I

; Ji%0l priberemo, operemo, nemodimo ccz moé in skuhamo vV nesoljes=
ALl vodi., Iz masti in moke napravimo piizganje, v katerem zarumenimo
Segckl] no Sebulo in na male koSéke zrezano slanino., Potem pridenemo
Vse drobno scsekljane zalimbe in ¢epen] bter taokoj neto paradiznik,
Zalijemo w vodo, pridenemo Se seselljan petersilj ter kuhan, ocejen,
Prevlaodsn £izol ter dobro previemo. Pred ssrvircnjem juho po okusu @
80limo, popopramo in okisamo. Kot vle#ek serviramo poleg juhe na male
kocke zr:zene in na maslu ali mestl prepraZzene kruhove kocke,

0 pom bap Juho poenostzvimo ako opustimo slanino in fizola

ne prevleciide, Twhko pa tudi zakuhaino na pretladenem fiZolu Jjuho, Ti%
ali fidaline,

COVEJL ZRaZXT NA ZBIENJADNI OMAKI, 1 1/2 ks govedine, sol, poper, 8

: A Ay (A 1 S dky, moke, 10 dkg masti, cebula,
ROIQnJéek, zslene kolersba, pol ohrovia, 10 dkg gobic, Jjune lal vos=
de Za 2311%1.
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ileso oparemo, zreZemo na leps zrezke, ki jih pretoléemo, solimo,
poporaimno n: eni strani pomukamo in hitro sSpecemo na ragbeljonl ma sty
nakar jih denemo v drugo kozico, nekoliko zalijemo 1in parimo pribliz4
‘no eno uro. Na ostali masti preprazimo ostalo moko in drobno sesekljé
1o cebulo in pozneje prilijemo Se zmehlanim zrezkom, Korendek, ko=
lexabo in ohrovt otrebimo in zre%emo na fine rezanse ter skuhamo v
Siancm kropu in pridenemo zrszxu istoCasno z omgko in vse skupa]
dobro prevremo, Pridenemo nazadnje 3e gobice, ki smo jih otrebili,
zrezall na banke liste in preprezzili na mastl ali maslu in mehko du=
§ili., Pred serviranjem omako €e po oobrebi solimo in popramo. Zrezke |
ne¢lozimo na ploSce in oblijemo z omeko, ki jo lahko izboljSamo de ;
pridenemo 1 del kisle smetane. ’

i
1

MATARONI. 1/2 kg mekaronov, slen krop, 8 dkg masla ali masti, 4 |
el 0 dkg parmezona,
lickarone zlomimo na 2 - 4 cm dolyge kosce, ki jih kuhamo v sle=
- nem kropu pribliZno pol ure in me@to ocedimo zabelimo z raztoplienim
maslom ali razbeljeno mastjo, poprejemo v peéicl in pred servircenjem
potresemo $e z nastrganim pa rmez:nom,

DLANTHSKA TORTA. 6 rumenjakov, 14 dkg sladkorja, 12 dkg moke, 6 E
2 —  beljakov, mest in moka za obliko,
Vanilna kremag 4~ 5 runenjakov, 2 dcl mleka,20-25
dkg sladkorja, 3 dki lioke, stro.t venilije, 20 dkg surovega masla,
1 dkg pistanci. ‘

\ , ' ]
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Rumen jak ume Samo s sladkorjem in ko se naraste in zgosti Primes
Samo narehlo e trd spneg 1ln presecjanco moko., Zmes denemon Vv ramaAQu
Z nieke petreseno cbliko za torte in uneéeno pri srednji VTO”lnl 2l
no in ohlajeno torto prerezenc (bolj de ako to storimo Sele ndﬂLQd
nji dan, nadevamo s kremo, scstav¢mo in tudl po vrhu namazemo z isbo
k*emo ter potresemo z o¢uplden_ﬁ1 esekljanimi pistancijami,Rob tor=
te lahko ekrasimo na tae nalin, da pe obrlzgamo s kremo,

BB L D2 g N ke B Bee V6 naien masla denemo v kotli
in stepauo nad separo tolik o CusSy, da se lepo zgosti, nakar ohls
in mrzli kremi primeSameo posebej dobro umesano surovo maslo.

Jr'

6, JSDILNIK,

PEupr BOBKI NA GOVEJI JUHI. :
naleaena Goveda Juha, . 2 dxg masti, korenina korenja ,peters' 34
koS%ck zelene smalo cebule, cel popex,
Listis ohrovtd, zllcka paxaa1zn1AOVA &onzorvv, so0l,
Na masti prpIaélmO in na liste zrezemo Jjuhne korenine In potem
38 O@bulo in paIanzan ter dere.o Vv urzlo nesoljenc vodo,Potem pri=
enemo se poper, list ti¢ ali storZek ohrovta in karfijole, malo pe=
:glea, Ce imamo kakrSnekoli kosti in solimo ter kuhamo pocasi, da
Se Zelenjava zmehla. Nazadnje Juk: precedimo, zel@naavo pn p*etla“1mo
in zakuheme poljubao kot govejo Juno all pa serviramo poleg juhe vlo=

7oA
4K

I
<

' r:n

<(D

1]
6]

-
Bobki, En in pol decl vode (mrzle) 1 dkg mesla, sol, 10 dkg
moke, pol del vina, 2 jajeci, mastl ze namazati pekado,
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¥ vodo venewo maslo in sol, ko zavre, stresemo notri hitro vso
moho hkrsti ter meSamo na ognau, dga dobimo gosto-testo, ki SR ,1001
0d kuihalnice in posode, Potem odsgtavimo zmes in tako] primesamo Se
wino in eno jajce za drugim.Iz zmesi izobliskujeme -z zmolenimi rokas=
‘Il Jepe bobke, ki jih denemo na namazan 2z moko potresen pekal, ter
's ademo v peécdici., ; v
LADWVA ad FAPRTIKA V PAPA DIZNIKOVI OMAKI, 20 kom paprlke (zelene
- sladke) 5 dkg masti, cebule,
p cersilj, sol, 1 ki teletine, 20 dky ILAa, slan krop in 2 jajcl.
Payriki ourczemo 0 peclau pokrov,u , odstranimo semena in po=
popuvap ali hitro prevremo. Medtem napravimo nadev in sicer: 1riZ pre=
s beremo, operemo in skuhemo na pol v slaaem kroou, odcediwo in-pre=
pJaﬂuom %z mrzlo vodo. weso drobno zmeljemo % mesnim strojem in mu
SPTLe amo s2sckljano in preprazeno oebulo, sesekljan petersilj in
solimo. 7 wnadevom napolnimo pa prlke Inisih pOkIlmeO s pokrovdki,
D08 avimo v k021co, pollJemo s paradizno omake in purimo eno uro.
W Paradiznikova omakas 8dkg msti, 8 dkg moke,
10 dx.; paiwdléﬂ( konzerve, sol, "sladkor po okusu (5 dkg).
. Iz mastl in moke prlprav1mo UleVgande, pridenemo paradiZno kons=
zervo ali sveZe mehko dusene in pretladene paradiznike zalijemo po
potrebi, solimo in osladimo ter dobro prevreno,

KRQ%ELR;[Q&Q IH, 1 in pol kg kromplxaa, slan krop in kumina.
: Krompir olupimo, zreicmo Cez pol, -skuhamo ¥ slanem
zopu 8 kumino in odcedimo,

(g
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LIKST. 1/2 kg moke, 1/4 kg sladkorja, 15 dke surovega masla, 3 jajeas
" vapilni sladkor, pol pecilnene praska,
Moko in sladkor presejemo na daN&o, pridenemo sirove mazilo in
ge. razdrobimo, nskar se pridenemc pscilni prasek, vanllnl ohus alil
~luonovo lup¢q1co in jajece. Vse hitrec pognetemo v gladko vesto, ki
28 pusti ne hladnem poCivati. Potem razvaljsmo testo na dobro pomokani
dv kK1 za dober noZ na aebelo, zireZemo poljubne oblike, denewc ha nas=
«Zan in z moko - otresen peﬁdc iw.spfieno svetlorujavo v vroci Leiici.
Lahko vzamemo tudil zmes iz 1/2 kg moke (tudi onotne) 10 dkg
SlchOIJd 7 dkg masla ali me SLl, 2 jajci, pol pecilnega praska in
Alexo (po potrebi) ali vode.

" Fa JHDTLF iK.

OHQQIIOVA JUHA. Glava ohrovbd, slar xrop, 8 dkg mesti,8 dkg moke,

3 i cesena, Jjuha ali vode z&a zaliti, 5 qhg riza, DGEOI§1¢J,
S01l, vopexr.
¥ Unrovt otrebimo, operemo, zxeemo na fine rezance in skuhemo v
E¢§4@m kropu, Iz masti in moke pripravimo prezganje, ki.mu nazadnje
P llenzmo 5“Oeﬂldau cesengj, zollgewo, pridenemo kuhan ocejen Oﬂ*ovt
80110, popramo in previemo, rred scerviranjem pridenemo Se kuban riz
L~~@<L~~ pete I)llJ. Juho lahko luLOiJ Sal10 z na male kocke zrezsuo
Xbhaio klobaso ali svinginec.

O 0,10 D 8y JUlg napr=viwo tudi na ta naé 1n, da najpre] na mas=
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malo nasti prepra%imo zrezan ohrovt, prldenemo moko, jo prazimo,pri=
denemo ‘¢ Cesenj, zallijemo in prevremo in nazadnae prldenemo IlZ, da
86 skulia, ali pa g posebej skuhamo,. :

NADMVQ*A JAJCA. 10 jaje, 15 dkg masla - surovega, 5 sardel, zlicka
gorcice, dXxé, _a\cr, petersilj. ,
Sveza Jjajca operemo, kuncmc 10 do 15 minut nato ohladimo v mrzli §
fwodi in oluplmo. Vsako jajee raspolovimo ter odrvezemo kanco, tako
‘da stojil. ii-slo wneSamo, pridencm? pl;ulacene rumenjake, ki smo jih
- previdno vzeld 1z razpolovljerin jajc, pridenemo gorc1oo b Y pretlaoene
" sardele, ter Se treba Se solimo, Zmes denemo v dresirno vrelico in -
brizgomo v beljakove skodelice, ki smo jih Se okrasili z malimi li=
3stiéi petersilja in odprtimi kaprami.

TLL’QJA OBARA, 1 1/2 kg teletine, 10 dkg masti ali masla, Eebula,

6 dkg moke, juha za zullvqnge, korenina korenja 1n
petv181]da, sol, majaron, limcnin sok in lupina.
S lMeso (LuhKO tudi vrat) OpeTremno, zreéemo na ne prevelike kocke
Cdacal denuno na mast ali maslo, kjer smo %¢-preprazili sesekljano cebus=
,ln. o meso lepo zarumeni, potresemo z moko, nakar zalijemo s kostno
guho, pridenemo Se osnaZenero korenine korenaa in pete151laa ma jaron,
naSurbauo limonino lupinico in dusSimo, da se malo zmehca, Pred ser=
v1rald, odstranimo korenine.
; 0 pnpomba ; Obaro lahko pripravimo tudi iz gove jega mesa, le
"dm mhoo pll'Lem pa~rimo 1 ure. Lahxo pa tudi meso zmeljemo 2z mesninm

i
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strojem in to posebno tedaj, wedar imsmo malo mesa, Seveda pa goveje
n-80 tudi v tem sludaju parimo'dualj casa, kot feletino,

AJDOVI ZGANCI S KROMPIRJEM, Pol kg cjdove moke ali druge, pol kg
TG R T Tt el Tea e ieemiaged ne et dosgner e 20 dkg sveze
slanine, masti alil masla ali ocvirkov. :

Olupljen, opran krompir nckoliko zrezemo in pristavimo v slen
krop., Ko se nopol skuha (ca 1Y minut) pridenemo vso moko hkrati po=
Lrijemo in kuhamo 10 minut. Potew nipravimo z drzajem kuhalnice Ilukiije
in kuhemo &e 10 nminut v pokriti posodi, Neszadnje odlijemo neka] vo=
de (raj. ved kot premalo), pridenemo en del zabele (razbeljene), vae
skupaj prav dobro premeSamo, de sc¢ povsod enakomeIino navlazi, Ce &
Treba prilijemo se male prej odlit. vode in slednji¢ z vilicami nas=
drobimo rahle Zgance v skledo, ©tir jih zabelime s precvrto drobno
zrepeono slanine ali drugo masdobo,

v Be JSDILAIR,

ZALRNTADA JUHA. Korenmine kor:njo, pctersilja, kodCek zulene kolerabey
T T T pal glave ohrovta, 3 dke masti, kostna juba, 6 QS

mw1s8%i, 7 dky moke, febula, juha ali voda zar zalivati, zelen petvrsilj1

501,/ poper. 2

Vse zelenjave otrebimo, zresemo nu fine rezance in preprazimo
na masti, nato zselijemo z juho ali vodo in parimo do mechkeépa.lz mastik
in moke napravimo preZganje, pridcnemo cebule in ko zarumeni,zalia¢mo]

.
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- in prevremo. Juho izbolySamo, de¢ jo lsegiramo z rumenjakom ali de Jji
L pridencmo kuhano,l no kocke zermno klobaso ali svinjino. :

FASIRANI“ZREZKI. Pol kg govedine, 25 dkg svinjine, 25 dkg teletins, |
T 3 Zemd e 5 o) "1 ‘ka, 2 jajei, 4 dkg masti, cebuiag
Fgol, petersily, poper, 10 dkyg mestl, 2 dkg masla, 3
i meso prav _dobro zmeljemo z mesnim strojem (dvakrat) in zmeseamo
27z v mlcku nomoCenimi in pretlacenimi 7cm13dm1 Jajoi, sesekljanim
fﬁpcc’181laem, Scsbklaano, na mastl preprazena cebulo in moko, Zues po 4
P okusu solimo in popramo, nakar obllkugcmo lepe zrcake, ki jih podasi §
=5g,ugmo na ragbeljeni masti. Ko so vsi zrezki peceni, pridenemo pre= |
©8bali masti se masho; zalijemo in prevremo, Zrezke nalozimo na
pLosjo, polijemo s sokom in sgrviramo, i
Cpombai Mest stwdlmo ¢¢ psCemo na namazani pekali v pe= 1

fdici, ,
GLAZIRAN KROMPIR. 10 dkg mastl, 1 dkg sladkorja, 1 1/2 kg krompirja, !
e : 801, |
Droben krompirlek operemo,_fﬁuhrmo, olupimo in”povaljamo v m“stli

l

7wﬁ kateri smo zarumenili sladkor, tako da postane lepo Iuaavkdst.

L JAROLINT HRSN, Pol kg jabolk, korsnina hrena, doael klsa, 6 dkg
B U itadkoX s, sol ]
Jabolka olupimo, hren nastrgamo in potem oboje nastrgamo na str=4§
-vlnlku, sollmo,wosladlmo in zalijemo po okusu z razrcdcenlm klsom.
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KORUZNT RAZENEC, 3/4 1 mleka ali vode, 30 dkg koruznega zdroba ali
LT ETTTTT T Cmokey. limondneg lupiniee, 4 dkg masla, 3 jajcs. S
dkg, sladkorja, 5 dkg rozin, 6 dkg masla alli masti.

Na mleku skuhamo zdrob ali moko in ko se ohladi, prlmcsamo vse
drugo in stisnemo v razbeljcno mast na ppkac ter specemo v pePlCL.
ligdtem, ko se prazenec Eccc, gt masamo in razdroblmo kot obicajno
vsak praZenec. Ne prevec suh praz:nec serviramo s kompotom ali sadnim
sokom,

g0 o 08 Prazenec lahko p'cemo tudi brez Jaje in tako, @&

Jd.nemo na samo z mastjo namazan pokac,

JABOICHI KOMPOT, Pol kg jabolk, 25 dkg sladkorja, cel cimet, d Ss6%

TR T TN e e e g ol Llueime Bokeian Juning ‘

Olupljcna jabolka zreZemo nir 4 krhlje, lzreZemo pvuccvae, ter

skuhcmo v sladkorni vodl, katlcril &mo pridejali vse dissve in limonin
sok in 1up1nlco. Preveld Jabolk ns smemo datl naenkrgt v sladkorno vo=
do, ker se sicer razkuhajo, [lag. skuhamo vicékrat o Je so Jabolke
xlobna Jih otrebimo na ta nd”ln, da iz celih olupljenih Jabolk iz=
kro#imo z okroglim noZem pesdccvje in skuhamo ccla jabolka, Ko so jas=
bolks; mehka, jih servir.mo lnhko tudi tako, da jih nadevamo v sredis
ni z marmelado.

+ +
L d
!
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_ 9. JADILNIK,

-

POSINA GOLEZEVA JUHA. 10 dkg masti, 1 in pol kg krompirja, 6 dkg
moke, pzprika, times, kumlna, petersilj,kos tna
Juha, sol, kis, 1 dcl smetane

ievoNa mdstl preprazimo sesrkigano cebulo, pridenemo olupljen in na
wale kocke zrezan krompir in ko sc¢ nekoliko preprazi, potiesemo z
Moko in jo tudi zarumenimo. slednjic _pridenemo vss zalimbe, nakar
@ lijeno 2z juho ali vodo, solino, okisamo in kuhemo uOlLkO Casa, da
8e krompir zmehfa, fred serviranjes izboljSamo Jjuho s kislo smvuano.

v k

(I SENDVICI, 1 rZzens Struca kruba, 15 dkg surovega masla,

' o el gureibstdalio s B Jike 8p1nace, dva do tri paradlznlke,
Sopek mladega korenja, hren, 1 plavica zelene solate ali radica, 2
ppka rdece redkvice, 1 dcl smetane, sok ene limone, dva dcl olja, |
l dkg kaper. |
¢p0, tanko narezan kruh nanafemol s - pdnasto uneSanim surovim
,mas7om, okusno oblozimo z razlidéno posebe] pripravljeno zelengavo
4 garniramo z na rezance zrezano solsto in licno zrezano rdedo
edkvico. oSpinaco otrebiimmo, opsieio in na drobno sesekljamo in zme=
samo z marmelado ter po okusu primesémo fino, drobno zrezan drobnaak.
ParadiZnike operemo, zrezemo na malse kocke 1n zmesamo % marinado in
grezanin drobnjakom. Korengdek o uuruamo in Opereme , nestrgamo ne
strgelniku in zme3amo z marinauo in zrezanim hrenom, zolato operemo
la zxevemo samo lepe liste na ne prediroke liste, ki jih zmeSamo z




mrripsdo,. Possmezne rezonce Solote pi porcbimo zsz garniranjc,Redkvice

tudi nostrgono na drobno ali pr 5:mo operemo in zreZzemo na lidne ob=

Lik. in upor-bljsmo broz marins @. SAW0 obolj¢no Zo garniranjc.
Merimnada., Limonin sok, olje, ¢¢ holemo Se kislo smetano

ml3Semo in po okusu osolimo. emu ILmASdmO Se sesekljan petersgily
s1li na diobno zrezan drobnjak, ali tudi sesekljan pehtran,

0'p o mb 8 Oblozene Kruhk lehko pripravimo tudi tako, -da pri:
meSemo surovemu maslu zrezan drobujak in s tem namazemo kruhke, tex
oblo%imo samo listno zrezano redkvico in okrasimo s progami solatnih
lisvov, ILahko vzamemo tudi nasbrgano zeleno in Jjo zmeSamo, ki je
boljds s smetane kot z oljem.

IbquA V OBARI. 1 1/2 kg teleOth all zovejih plué, korenina korengja,
peter8ilj, kosésk z-lene, Cebula, voda, sol, cel po=
per, bimes, loverov list, limonin; lupina, 10 dkg masti, 10 ng moke,
4 dkg S]dﬁlﬂ(, ebula, 2 SaId“]l, ze¢leni petersily, uuhd za. zaliti,
L del swctanes
Oprana pluéa skuhemo v slanewn kropu z veemi osnaZenimi in zres
nenimi zelenjavemi in zacimbemi vr-d. Ko so kuhana, Jjih zZTreZemo
(bolge mrzla) na fine rezance., Nato nrlprav1mo prgzéanae iz masti 1@
moke in pricenemo sesekljano cebulo Ter na male kocke zrézano slanis
no in nazadnje se pretlaﬁenl udIdHll in sesekljan peter$ilj, nakar
lijemo % juho od pljud, prideneno zrezsna pljuéa ter dobro prevrem
lr'n serviranjem 8Se po okusu okisamo z limonovim sokom, solimo i |
nIimesamo gSmelbano.
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POLENLAs En in pol litra v ode, sol, 35 dkg koruznega zdroba, 10 dkg
masti ali masla, 3 dky parmezand. - : 4
Koruzni zdrob stresemo v slan krop in meSamo pol ure. Polovico |
masti alli masla primeSamo %e med tem, ko se kuha, Nazadnje stisnemo
polento v z mrzlo vodo preplaknycno obliko in pred serviranjem potre=
semo 2z uwastrgauim parmezanom, 3
b Opomb at Kadar serviremo pol:-nto k mesni omaki, jo man] za=
belino, ¢l pa nic, '

.10, JADILNIK.

DROBIINIUNA JUHA. 10 dkg masti, 12 dkg drobtin, juhs all voda za za=
B T i edid s fealy pelersaly 2 dagcdy ;
: Ne. masti zarumenimo drobtine, zalijemo 2z juho ali vodo, pride=

- heme sesekljan petersilj, soliwmo in prevremo. Nazadnje zakuhamo Se
Taztepeni Jjajci.

RIVOTA. 10 dkg masti, 1 1/2 kg teletine, Cebula, 40 dkg riza, Jjuha
e ali voda za galivati, gol, 3 dkg parmezana, _ %
Mieso operemo, narezemo na velje kocke in denemo na mast, po ka= |
“feri smo %¢ zarumenili sesekljano cebulo, Ko zarumeni, pridenemo
prebraan, zadnji trenutek opran ali pa zbrisan riz, ki ga meSamo, da
hogbane prozoren, nakar ga zalijemo z dvakratno mnozino vrele jube 3
ali vode, premeSamo, solimo in pokritega parimo 20 minut, RiZz nalo= §
%imo v oskledo in po vrhu potres:wo 2z nastrysnim parmezanom. Iz=

o,
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boljsamo gay ako primeSamo ko3cek surovega masla, predno ga denemo v
skledo. :

O De-milsag 0 B G0t pT'“T““i“ﬁ ceneje, ako vzamemo namesto
v leuluu'uumo malo gOVEQJnP ia Jo zmeljemo z mesnim strojem in potem
Preprazimo na febull in parimo do mehkega. :
""" kg ‘rompirja, zajemalka Jjuhe ali vo=
de v Boly 112 del olja, 1/2 decl kisa,ces
bula, po okusu poper.

ﬁLOWOJI oluplmo, skuhgiio ali po-skuhamo neolupljen krowpir ia
2OGedl px~u| Cimo in Se vrodemu pzrp.uamo olje, juho ali malo vode,
18 8 soLJo, gsesekljano Cebulo in &€= holemo, Se malo popra ter tople
sulato serviramo. '

(-.

=

JABOLONA PITA, 25 dkg surovewss misia ali 16 dkg kuhanega masla ald
T T mastds (An o maloimlika), 35 dkg moke, 5 dkg sladkor i
& Fmioe.
Nadev, 11/2 kg gabolk, 15 dkg sladkoxrja, 8 ukg rozin, s
Cimet’, 'St In Toks za pekaZzo. ’
Moo presejemo na desko, Priuilemo sladkor, razdrcbimo v ten :
ﬂuulQ, primeSamo z lesenim no%ew Se Jjajce in hltro pognetemo v gladke
U:8%0, desto ragpolovimo in .a razvaljamo v obliki pekace, Spodnyc
vlagt poJ041mo na namazan 1i. z moxo pobtresen pekac in n:koliko oneles
ﬂo ¥V pe CLOL, nato nadevamo : nad:vom, pokrijemo z drugo polouvico '
Teats, <) pocasi spelemo, Pedeno pLL“ zre7emo na lepe rezire. <1 Jih

lahko 8e potresemo s sladkocjem. - 4
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ol i

| Opomba, Pito lahko privrevimo lahko tudi na ta nalin, da

Y. Jdamo Tagto v oblisi pravokotnika, nadevamo. po sredl z nadevom,
pokrijemo z obeh strani s testom, pomazemo z beljakom, okrasimo

s hko $6 z 1iénimi oblikami testa iz odrezkov ter specemo na pekadli
W pecici,

11, JEDIINIK.

ey

| ITALLJA’ 4 JUHA. 1 kozendek, pol olwoyia, sol, 8 dkg masti ali

) masla, 1 petersilj, catrt Aeiene, 8 dkg moke , juha |
. ali voda za zaliti, 5 dkg makdIOuov, 1L dcl smetane, 4 dkg parmezans. |

» Vso zelenjavo otrebimo, opereio, zrezemo na fine rezance in

. gkubamo v slanem kropu ter OdC@dLmO. Iz masti ali masla in moke pri=
“provime svetlo preZganje, ki ga zalijemo in dobro prevremo, Nazadnje
“pxicsnemo kuhane, odcejene zelenjave, posebej kuhane in odcejene in
grezane makarone,; solimo in prevremo, Tik pred serviranjem prlden@mo
5 nastrgan >armezan. Juho zbelifawo 8 « smetano din v mleku razte=

. neno Iumeaaul

r_qJﬁhA OMALKAS lO dkg masti, ¢ebuls, 1,2 kg govedine, 8 dkg moke, juhs

- ald voda za zalivati, sol, poper, majaron,
Ne masti preprazimo sesekljano c@bulo in rato meso, ki g za=

’fl¢demo in parimo vsaj 45 minut. Potem, ko je meso wehko 1n sok posu=

sen, potrescmo z moko, Jjo prepraziug in zalijemo, so0limo, popopramo
o o) éobro prevremo, Po okusu pridéenemo fe majaron in petersilj.
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KROMELBJEVE‘§LAZINICE. 1 kg krompirja, 15 dkg moke, sol, jajce; slag
krop, zabela.

Krompir operemo in skubamo, olupimo, pretlacimo in zmeSamo 2z mo=
ko, nakar pridenemo jajce in sol ter hitro pognetemo v gladko testo,
iz katerega oblikujemo svaljek, ki ga obenem zreZemo na 2 - 5 cm
dolge blagzinice, Slednjié skuhsmo blazinice v slanem kropu, odcedimo,
Preplaknemo v mrzli vodi in denemo na pekalo, v kateri imamo zsbelo
(ali preprazene drobtinice ali razbeljena mast sama all raztopljeno
maslo), Ko se dobro pregrejejo, jih serviramo,

LIiokK  TORTA (FINA). 21 dkg surovega masla, 21 dkg mandeljev, 10

p o o dkg moke, 10 dkg sladkorja, zmleti diseci klin=
¢ki, cimet, 1 rumsnjak, 1 jajce, 1 beljek za mazanje, 15 dkg kisle
narmelade (ribezel, brusnice).

Maslo zdrobimo z moko, pridenemo neolupljene zmlete mandlje,
presejan sladkor, malo zdrobljenih diSedih klinCkov, pol zlicCke oi=
meta, rumsnjak in jajce ter hitro pognetemo v gladko testo., Ve je
testo mehko, ga pustimo na hilcdnen neksj Casa polivati, Potém ga raz=
valjamo pol cm debelo, pomaismo z raztepeneim beljakom in spedemo Vv
neprevroc¢i pedici, Peceno torto potiesemo s sladkorjem in nadevamo
po kvadratih z marmelado. Lehko pa nadevamo marmelado Ze, predno de=
nemo torto v pecico.

OLJH. 2.70 dcl kisa (nerazred- enega) meSamo z 20 dkg goréice prayv
dobro, da se raztopi in primssamo 0.3 - 0,4 dcl olja. Dobljeno
erinado uporabljamo lahko za vse viste solate in pridenemo vselej
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fpo okusu Se soll ali vode ali lahko tudi kisa,

A2, JEDILIIK,

;PORDVA JUHA. 8 dkg masti, 8 dkg moke, 4 dkg masti (slanine), Jjuha
: ali voda za zaliti, petersilj, por, slan krop, 25 dkg

"krompirja.
i Iz masti in moke pripravimo svetlo prezbande, pridenemo na kocke
Zrezano slanino in ko zarumeni, zelijemo in prevremo, OsnazZen por

' zrezemo na Siroke rezanice in skuhamo v slanem kropu. Ravno tako skus
'hamo tudi olupljen na male kocke zrezan krompir, nazadnje pridenemo
“preiganju kuhan por in krompir prevremo. Juhno iz bO¢demO s kuhano,

' na male kocke zrezano klobaso ali svinjino. Labko dodamo Jjuhi namesto
?homplraa 10 dkg kuhanega riza,

TEEEGJW SRCE V. OMAKT. Srce prﬂrezemo na tri all Stiri dele. Izperemo
kri, solimo in preteknemo s slanino (5 dkg).
Nato ga hitro SPecemo na razbeljeni masti od cbeh strani, Pridenemo
sesekl jano Cebulo( Ce imamo, Se malo zrezane slanine), 5 dkg moke in
ik0 se preprazi, zaliaemo z Juho in kislo smebtanc, V tem parimo srce
‘do mehkega, Omaki pridenemo lahko malo sladke paprike in paradiznike.

ff‘PEwN PLIUSNI ZAVITEK, V.1 e 8e no bt e s t o~ 25 dkg moke, #lica
i alja, Sol, iiledna voda,
N ade v, Teletja pljuca, 5 dkg masti, cebula, peters1la,aaaca,
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bPoper, sol, majeron, 3 dkg masti,

leprava vliecenaga testa kot navadno (glej zapis) - Vleleno in
pocito testo razvledemo, naraicmo polovico z nadevom, polovico pa
Samo pokapamo z raztopljeno mastjo ter zuvljemo pofensi pri nadeva=

n(:)m Q’lu testa. ZdVitb‘k_ d@nt,m( R NEMHZAN0 DG kaCO, ter 5*\/@@1}10 v peCl“"‘
cl. ke ccnega razreZem® na re%zins in tukoj serviramo,.
&r 1 PeEoacy e n B 7 V.8 .~ Pliuca operewo, skuhamo, zw -
DOz MESHim STrogem tel zmesa o & we ckldano cebulo, grssl]

Pute151laem, jajcem in ””JdIOLUM pv okusu 5€ sclime ln poprano inies

hoCemo, da je zavitek bol] socen pridencno se gosto (zalito revres=
) J o ol &

to prezganje iz 4 dkg masti iu 4 dik, moke

KROMPTRJEVA PRIKUHA. 1 kg kionpirjs, & dkg mesti, 8 dkg moke, Eebula,
petersill, m«j ron, times, lovorov list, juha

ali voda za zaliti, sol, kis, majarcn, poper,l 'dol kisle smetare,

Krompir operemo, bKuhPT) olupino in zrezemo na liste. Na masti
Zarumenimo moko, potem sesekliuno ¢ bulo in narednje Se vse seseklja=
ne zaCimbe, nakar zalijemo - Juho aii vodo in prevremo. Pcu.em prides=
femo zrezan krompir, po oku,' solimo, poparimo in okissmo ter 1zbciis
Samo lahko e s kislo smetes 0 in pr -/.emo,

{e

~

VEDENJAK I7 ENOTNE MOKE. 25 diig cno ne moke ali navadne rzene moke,
iy OXE SIS Y vl e mleld ali vode, 8 dkg SLad&oraa,
L Zlics medu, sok pol limone, dised klinCki, Cetrt pecilnega praska,
c¢imet, mast in moka za ObllJC 10 4 ;g marmelade.
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B Vse skupaj zmesamo in denemo v namazan in z moko potresen pekad
ter spedemo v pedici. Peceno in ohlajeno prarezemo in nadevamo Zz
‘marmelado ali pa namaZemo samo po vrhu in zrezemo na rezine ali
+kocke.,

1%, JADIINIK,

JETERNA ALT VRANICNA JUHA. 30 dkg govejih jeter ali vramice, 15 dkg

. kruh., 5 dkg masti, debula, Jjuha ali vo=
da za zaliti, peters1lg, 6 dkg masti, 6 dkg moke, sol, poper, limo=s
nin sok, le? mejarcn.

* . Na mastli preprazimo sesekljano cebulo, pridenemo na listke zre=
Zan kruh in nastrgana ali tudi na, listke zrezsna jetra in ko se pre=
prazi, zalijemo z juho ali vodo, pridenemo zelen petcr81lg (sesekiaan
7 parlmo, da se vse dobro zmvlJa, nakar zmeljemo z mesnim strojem
fali ¢e imamo Jjetra Ze nastrzena, ssuc s 5101ico raztepemo kruh) in
pretlaclmo skozi sito. Iz mashi in moke pripravimo prezganje, kate=
“remu pridenemo pI@*la,Pna jeterca, eolimo, popoiamo, okisamo po okus
€1 in dobro prevremo, Kot vlicielr pridenemo juhl pred serviranjem
“drobtinicne cmolke ali tudi 10 akg kuhsnega riZa, all preprazene
kruhove kocke.,

PASTA SCUTA. 40 dkg Spagetov, slan krop, 1 dcl olja, ¢ebula, 10 dkg
3l parddnzne ‘OL/ﬂTvp (ali 1 kg sve?ih paradiZnikov) sol.‘

SRR Lt i SRS I
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Spagete skuhamo v slanem kropu, odcedimo in preplaknemo z mrzlo
vodo, ter zmeSamo z omako in serviramo. Omako pripravimo na ta nacin,
da na olju (ne preved razbeljenem) =zarumenimo nesesekljano cebulo,
dodamo paradiznik, zalijemo in prevremo, ter solimo, Ce pa lmamo ce=

le paradiznike, jih prej zmehlamo in preprazimo.

ZELJNATA SOLATA. 1 veliks glava zelja (lahko tudi rdede zelje) pol
del oljay lig;. kumlpay S0l
7elje otrebimo, operemo, debelejSa rebra izreZemo in narezemo
na fine rezance, polijemo z oljem, solimo, premeSamo, polijemo Se s
kisom in pridenemo sesekljano kuwino, ter dobro premesSamo., Ce hoce=

i

mo porabiti manj olja, teda] zelje prej poparimo.

CAJNE PRESTICE. 30 dkg moke, 10 dkg sladkorja, 15 dkg surovega mas=
‘ 5 la, 1 jajce, pol pecilnega praska, 1l zavitek vani=
lijevega sladkorja.

Moko presejemo na desko,,pridenemo sladkor, razdrobimo v tem ¢
maslo, nakar pridenemo $e ostalo, ter hitro pognetemo v gladko testo,
iz katerega oblikujemo najprej svaljek, ki ga nareZemo na enskomerne |
dele in iz teh delov napravime lepe prestice, Prestice dememo na  pe=
kao ter jih spedemo v pecici. ;

_L4s JEDILNIK.

JUHA IZ RHDKVICE. 6 Sopkov mlade redkvice, 8 dkg masti, Cebula, 3 dkg

:



v/ 30%

mastl cebula, 8 dkg moke, sol, petersilj, poper,
Mlado, rdeco redkvico, oneremo, zrezemo ra rezanice (glavice in |
lepe llstc) Na masti zarumenimo sesekljano &ebulo, pridenemo reds=
. kvice in parimo do mehkega. Potem potresemo z moko, ki jo prepra21mo
nakar Zalldemo 7z juhe ali vodo in dobro PrevIemo. NaAadnJe juho Se
sollmo in popramo,

‘ZVITA IEDVICNA PECENKA. l 1/2 kg ledvicne pecenke gol, 10 dkg mastif
4 Meso operemo hitro, luiOOlmO KOSul in zre=
zemo ledv10e, ki jih zrezZemo po dolgem cca pol, polozimo na meso, ki
" @a zvijemo _preko njih in povezemo z vrvico. Nazadnje meso sol”mo, i
“hitro popelemo na razbeljeni mastil in potem pefeme Se 45 minut v pe=
. ¢ici ter medtem vedlkrat polijemo s soKOL. NazaCnJﬂ zrezemo pecenko

, na'lepe rezance, Odstranimo vrvico in serviramc s sokom,

. KBOMPIRJEVE KROGLJICE S PETERSILJEV. S P krompwraa, slén krop,
8 dkg masla, zelen petersily,
s Krompir olupimo, na za oreh velike kroglice, skuhamo v slani
vodi (krooa) in povaljamo v razbopljenem surovem maslu, V ka terem
_Smo prepra azili sesekljan peter$ilj., Odrezke krompirja porabimo za
‘pretlacen krompir, all za krompirjevo juho.

5,RDE@E ZELJE. Dve glavici rdbécga zeclja, 8 dkg masti, % dkg sladkorja
debula, son kumina, 6 dkg moks, kis, ‘
‘ Zelje otrebimo, izrezemo debelejse stebla, operemo texr zreZemo
fna fine rezance kot za solato, Nato razbellmo v kozici mast Z arume =

X % S Y
RN o T St T B T
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nimo na njed bladkor, prideneno sesekljano éebulo in ko se pr prazi,

8¢ zrezemo zelje in sesekljano kumino. Potem solimo in take] pﬁ~kro—"

pimo s kisom (da ohranl ZClJb lepSo barvo, ter pa¥imo, da se zmehCas

Mzdtem veclkrat premcsamo in zalijemo, Nazadnje potresemo zclje z moke

in ko se preprafi, zalijemo z juho ali vodo, po okusu S¢ okisamo 1@
0sladimo, toer prevrema.

g;éKOTNI KRUH, 4 jajca, 20 dkg slzdkorja, 20 dkg moke, mast in moka
za robliko. !
Jajca umeSamo s sladkori:sm, du lepo naraste. Potem primesamo
J (& 3 p

narahlo pTupran moko in dencmo zmes v namazano in z moko potre scnog

Obllﬁo za piSkotni kruh in srelemo v pbc¢01. bbcnno in ohlaapno ZTe
Zemo na ool cm debele rezine. ki jih lahko S¢ v pelici posusimo, da '

dobimo £ini prepelence,

MALINOVA PENA. 4 beljski, 1t dkg sladkorja, 1 del malinovca,

T T 7T Beljake rartopimo v otrd sneg, viepemo presejan slads
kor, (1 %lico) in ostalega irmahle premciamo, ter vse skupaj stcpamo
nad paro, da se ¢nakomerno Zgosti, nakar prl1n me nelagoma Se mali=
novea in potem odstavimo, ter scrviramo v omadnici ali v st -kleni
skledi,

5
| B o
=1
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15, JEDIINIK,

EARFIJOINA JUHA, 1 karfijols, slen krop, 8 dke masla ali masti, 8 dkg
moke, petersilj, sol, poper, Juha ali voda od karfi= §

gole za zaliti,

Karfijolo operemo, otrabLmo, zretemo na male CVbtke, olupimo
stebla in zreZemo na male kocke ver skuhamo v slanem kropu, Iz masla.
211 mastli in moke prlpravimo svetlo presganje, ki ga zalijemo z vodo
od karfijole in lahko Se z Jjuno igxy dcbio prevreme. Nazadnje pridene=
mo Se kuhano karfijolo, po okugn golimo in _bcprame ter Se enkrat pres=
vremo, Juhi dodamo sesekljan petcr ’JLj in e jo hcofemo napravitl po=
sebno okusno, tedaj JI Ulk pred sersviranjen primesane v nleku razte=
pen. rumanjak, Ako je-redka, scivirano lahke poleg 3e¢ preprazene kKrus
,ove kocke., :

.\ U‘

FEéENO KISLO 7BLJE. B8 dkg prekajenc: slanine ali masti;: &ebula, 75 dkg §
kislega aclin, pol kg xrnuvxvﬂa; woly 75 dkg pres §
kaaen sVindine, 25 dkg 1o s A e AL sine za sklcdo,
¢ Na kocke zrszano Slan ionees in egssskl; - ¢ebulo denemo Vv
Kozico in ko zarumeni, pride; 1o zelje, kivga S8, Oe Je prekisld
Preje operemo in najprasj pren: neho wale waliijemo ter perimo
do mehkega, Krompir oporblo. olupimo in zreZomo na nepreves=
#like listile, Potem nal .z“ iz z-drcbbineai potresano
‘ﬁkkledo za narastke, plast | rato krompin din potem meso.

i~
&N




s tYem ponavljomo, dokler imamo dovolj zmesi, & kondati moramo z ze=
ljem, ki ga polijemo s kislo sm.tano in pedemo eno uro v pedici.Jed o
serviramo v 1sti skledi, v kateri sc jo pokla ali pa jo lahko ® pre=
vremo v drugo skledo. Ako sklud . ze porustek nimamo, tedaj pedewmo
zmes lahko tudi v navadni kozicli, ki jo za serviranje postavimo na
velik kroZnik in ob strani zavijemo iz kota v kot zravnano Servije Loes

Opomba, Jed pocnostevimo, ako vzamemo manj mesa ali tudi
samo Klobaso, O0puStimo slanino in namssto smetane polijemo vse sku= b
paj s polivkom mleka ali vode, morda cnega jajca in 3 dkg raz%vrklja#
L2 MoKke, A 1

& |

BUHTRILJCKI., 1/2 kg moke, 1/4 1 mlcka ali vode, 10,dkg sladkorja, 2 Aﬂ
e dkw kvesa, Zlica olje all melo masti, 1.jajoe, limoncse 1
lupina, sol. ; ;
Eva8eng e s to, 1/2 kgmakey /4 1ibra mleks, 2 S i
nenjaka, I jajce, IO dkg sladkorja, 10 dkg surovega masla, L zravnanas
zlica soli, 2 dkg kvasa, lim, lupina, 4 dkg masla, 15 dkg marmclades
Moko pruscjemo v -skledo, postavimo na toplo, da sc¢ pogrejc.
ileko, sladkor, jajca, sol in maslo denemo v londek, ter meSamo na
toplem, da postane vse skoro mladno. Kvas zdrobimo ze preje v skode=
lico, pridenemo ZliCko sladkorja, 2 Zlici moke in toliko mlaénega
wl ka, da dobimo kaSnato gosto zines, ki jo postavimo vzhajati pr ne
no prevroC kraj. Ko je kvas vzhajajn, zlijemo najprej v moko na t9= o
plem zmsseno tokodino (glej zgoraj), pridensmo vzhajan kvas ter sto= §
pomo, da dobimo glazdko testo, ko s¢ lodi od posode in kuholnice tex
nepravlje mchurdke, pobtem postyvimo sklcdo na neprevrod prostor,

b
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dobro pokrijemo s prtom in pustimo testo vzhajati. Ko naraste za
dvekratno mnozino, ga previdno strcesemo ns pomokano desko, razvaljamo
© za dober ‘noz ev rob debslo, zrezoeno na 8 - 10 cm Siroke kvadrate,
nadevama vsekega z marmclado, zloZimo kot zavitek od vsch strani, nas=
imazemo z-razvopljenim maslom, da s¢ bubbeljlki ne Sprimejo., Pekad
postevimo zopot na toplo in ko nsrosteje na enkratno visino, jih :
P speccmo v pecici, Serviramo jih tople ali mrzle., '

16, JEDIINIK.

NASTRGANA KACA NA GOVEJI JUHI. 3 litre goveje juhe (glej zapis) 15
5 ; drg mokes L= -2 Jajedy 8ol voda po
~potrebi,.. G e f ‘ e '
. Moko presejemo na desko, pricenemo jajei, sol in toliko vode,
~da dobimo malo trdo testo, ki g: dcbro ugnetemo in potem nastrgamo

na strgalniku dobro kaso, Ko je kada poSuéena, Jo zakuhamo na goveJji
Juhi ali slanem kropu, kjer vre pribviiZpro 5 minub, :

. IRANKFURTSKA. PECENKA. 1 1/2 kg telec8jega mesa (stegno) sol, 1 hrenov=.
o PR ka, 6 dkg slsnine, 10 dkg masti,

. Meso hitro operemo, pore%emc lo%0, pretaknemo s slanino in na=
Pravimo po dolzini mesa Zepu polobre odprtine kamor vtaknemo posSas=
‘mezno polovico hrenovke, odprwuinc zaspilimo, meso nasolimo, opecemo
‘na razbeljeni mestl in potem polasi. Se v-pelici pedemo priblizno eno
uro, Pedenko medtem veckrat polijemo s sokom in po potrebi z juho



o

ali z vodo. Nazadnje jo ZreZeno na lbpb rezine in nalo%imo na plosce
Ter serviramo, Sok zalijemo, prevremo in servirams posebej v omalni=
ob el Hepdaloel .

GmN KROMPIR. 1 1/2 kg krompirja, 10 dkg mastl ali 1 del olja, sols
Krompir opereimo, olu£1wo in denemo na razbeljeno mast
all olje in solimo, ter spedemo v peéici ali na Stedilniku. Ako &
krompir wzelo droben ga pustimo v celem, ako pa Jje debel, ga zrezZemlo
na krhlje.

LINSKy REZINE, 20 dkg moke, 20 dkg kuhanega, pretlacenega krompirs
Fal Jeigi s dlkg dedKOde, 5 dkg masti ali masla, 1 jag=
ce, limoning lupina, malo qoll, mast 2za pbkacoz 15 dkg marmelade.
Krompir operemo, skuhamo, oluplmo, pretlacimo vrolega ali pa
mrélob« nastrgamo na strgalniku iln potem stehtamo in pridenemo br
weJjand, moki na desko, dodamo Se blkoOI, jajce, maddobo, malo soll
in pregnetemo v gladko testo, ki ga razvijemo v ¢blikl pravokotnika
ter dencmo om pomazan pekaé. Iz odre zkov testa naredimo povrhu pra
ta lepo mrezo in specdemo v pedici, Peleno testo nadevamo v

vokotnik
kvadratkih z marmelado, lahko pa nadevamo marmelado Ze preje na
testo »

MAT.INOVAC, Dobro zrele malin\ zmeCkamo, kolikor mogoCe dobro, pust
mo tri dni na neprotoplen kraju stati v nepokriti pOHOdl
(lahko v kuhingi)., Potem Jjih prscedimo skozi prtié, ali stisncmo 8
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- steklenico in precedimo, ter primeSamo na vsak liter malinovega soka
1 kg sladkorja in meSamo toliko Casa, da se sladkor popolnoma ragz=

- bopl. Sok pustimo nae $tedilniku cano zavreti, nakar takoj vrodega

v zlijemo v dobro pPregreto steklenico, ki jo toplo zaradimo in ko se
‘ohladi pomoCimo zamaSke v razbopljen parafin ali pecatni vosek, da

, Zabranimo dostop zraka, Steklcnice hrénimo na hladnem suhsm prostoru,

s

18, JIDIINIK, ‘
SOTA ATT VIPAVSKA JUHA. 1/2 ky' kiklzze. zelja, 30 dkg fiZola, 6 dkg
o masti, 6 dig roke, 5 dkg elanive, Cesenj, 1
' Zlicka paradiZnika (konzeive) so.i. : :
i Fizol preberemo, opereno, Lamddin
. 8kubamo ter odcedimo, Se vrodsga pretladime. Kisle zelje skuhamo po=
Eebe |, ki ga poprej zreZemo boli wus drobne, Na mesti zarumenimo moko,
pridonemo na rale kocke zrezaac slanizo-in jo tuii preprazimo, Potem
PEidensmo sesckljau Sesen i talod nevo perhdizaik ber zalijemo z
S ol Gulo, pridenenc prinvevliies fljol Intmelid, po ockusu Be. gSe=
Simo in prevremo. |

2

¢ Cez no? in prihodnji dan

mleka all vo=
kg masti,’
noolay 14 dkg
Sheg cebule, zelen

ZEIENJADNI KOLAG, 2 - 3 rumenjeki, 20 dkg moke, O
0 de, s0l, sneg 2~ % beljakov, 7
Nadew , 2dcl zelencpa gral A ;

- 8

orencka, 14 dkg stirofiega firela, 7 Ekg

5t

U

7Y
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petersily, zajemalka mleka ali smetanc, 2 rumenjaka,

Poliv, 2 del mleka ali smetane, 2 rumenjaka,

S i phay g firdidlat o, Runenjake, niedd alq vodo,
sol in moko zvrkljamo, da dobimo gladko testo nekar narahlo prime=
Samo Sc¢ trd sneg iz beljakov ter 1z tega speéemn vel omlet fridatov,
ki jih denemo v namazano in tudi lahko z drobtinicami potreseno
&klbdo za narastke in na nadin, da posamezné Samo razgrnemo in namas=
Avmo 2 raéllono zelenjavo., Nezadnjc vse skupaj polijemo s polivom in
spuCemo v pelici, (pol ure). Kola¢ serviramo lahko samega ali pa 8
oOldtO. '

IS B D I - T ned ¢ v a , Vso zelenjavo otrebimo, Zrizes=
mo  kolikor mogoce na lepe kocke, Gobilce preprazimo s €Cebulo vred na
maglu, zalijemo in parimo do mchkasga, vse druge zelenjave pa vsako
posebed skuhamo v slanem kropu. Nazadngp primeSamo vsaki zelenjavi
godcbacnl po potrebi) nekoliko posebej pripravljenega .zalitega pros=
Zganja, po okusu solimo in popramo, tor primefamo Se sesekljan pe=

tersily,

Pripreava poldlv e Priprevimo ga na te naéin, 48

ztepbmo mleko ali smetano 1n ruménjakes :
Opomba, Kolaé pripraevimo cenejey ako vzamemo za fridate
le eno ja-gce 1n namesto drugih zulcn av.le one, ki jih imamo slutaj=
no pri roki, N.pr. 8pinalo, gobice, zelendb kolerabo itdi Namesto fis
nega poliva vzamemo lahko za;omqlko prkcea razreddenega preZganja,

KROMPIR V SOLATI. 1 1/2 kg krompirja, sol in 1 in pol del olja in podL
del kisa, poper, déebula. |



: {
Kronpir operemo, skahamo, olupimo in Se vroécga zrezemo na fine
mezanice, ki jih tako] polijemoc z oldem, premesSano, pridenemo sol in |
Kis ter mopet aobro krﬂvewgao, Po ockusu pridenemo uolau. Se seoek13a~
ne ali na rezanice 2I8Z2N0 voou&o in poper.

KCSTANJEV RIZ V. SKLEDIC Skledice .10 dkg surovega masla

; 7 gli’7 dkg masti In Zlilica mleka, 15 dkg
floks, 3 dkg sladkorja, 1 jajce, suh fiZol ali grah ali lahko tudi
koruza, 3 dkg slsdkorja, 3% dcl sladke smetane.

Xostanjevw riiZ .75 dkg kostanja, 10 dkg sladkorja,
Pol dcl voae, Zlica ruma. ,
e e s van o8 KoJd e ddie, lioko presejemo na desko, pri=

-y

Genemo vse GIugo 1n gosnbhbﬂo hitro v gladko testo, ki ga razval jamo
za ‘dober nokev rob debelo in zreiemo w obliki okroglih ploslic, ki

D

dih stisuemno v obliko za nulddnce Testo nato napolnimo s suhim Ti=
zolom, zbrisanim in specemo v pecicles teCene skledice denem0 s GeSX0
odstranimo fifol in Jih napolnimo s kosbanjevim riZem ter obrizgamo
v sneg stspomu slad¥o smetano. E

o b prTaead w Ko dNaadeyegs r 35 80 Rahare ali

“ M

JGC)P koutany olupliio i1 pretledimo, primesamo xuhan sladkor in rum,
te1 stisnmemo zmes skozi narobe obIJJen strgalnik;. da dobi obliko
'riza.
I s
1448
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_19s JuDITNIK.

MOSNATI PONVICNIK NA GOVEJI JUHI, 3 litre goveje juhe - glej zapis -
Y Gkg surovega masla, 4 rumenjake,

8 dkg moke, pol del mleka, sol, 4 beljake, mast in moka za obliko.
5 Maslo penasto umeudmo, Irldenemo polagoma rumenjake in nazadznje
S¢ presejano moko, sSol in trd sneg oelaakov.
- Zmes denemo za prst na debelo v namazan in z moko potresen pekad,
‘ber speCemo v pecici, Peden ponvidnik poenostavimo ako dodamo namestu
masla % dkg mastl in samo 2 JaJCi in Getrtino pGCllﬂB%d praska,Pelan
ponvidnik zreZemo na rombe, ki jih serviramo poleg juhe.

MESNA"QMAKA Z ZELENJAVO. Pol do 1 kg mesa, 8 dkg masti, Cebula, pol
ohrovta in korenjéka, 1 korenlna puterullga;
2 zeleni kolerabel, slan krop, 2 dkg masla all masti, 5 dkg gobic,
sol, poper, 1 dcl smetane.
Meso operemo, zmeljemo z mesnim strojem in denemo na mast, ua
hdueri smo zarumenili sesekljano cebulo., Ko tudi meso zarumeni, ga
koliko zallgemo (Ce ni teletina), in parimo do mehkega pol do 1
110. Jdelenjavo otrebimo, zrezemo na lepe male kocke in skuhamo v slas=
nem kropu, Gobice zreZemo tudi na male kocke, ter jih preprazimo na
maslu all mastl in potem parimo do mehkega. Ko so vse zelenjave
zinshdane, Jih ocedlmo in pridenemo mesu, ki smo ga prege Ze potresll
4 woko, prepraZimo in zalijemo, Ndzadnge pridenemo Se gobice in oma=




T g

ko po okusu sollmo in popramo, rTe@ serviranjem jo izboljsamo s
kislo smetano. :

ZROMPIR s POLJSKI NA GIN. En in pol kg kromplrga, slan krop, 10 dkg
' prela nfﬂ? slanine,
7.8 , Skuhamo v -slanem kropu, od=

hxomplr oluplmo, ZTeze.no LOBGE
o8 uxla kocke zrezano slanlno.

i
cedimo in zabelimo s precvrt
'ROZIbEVI ERAPI. 4 beljaki, 20 c¢kg sladkorja, 1 lim,lupina, 20 dkg

o7 1ceve moke , .. ,;; woxa za pekado, ‘)
: Bneg iz beljakov in sladkor ctcpimo nad paro, da se zgostl, na=
kar primeSamo nastrgano lim, Iivgpirico in rozicevo moko. Zmes nalozi=
mo v obliki malih kupckev na neciiiz-1. in z moko potresen pekad ter
SpecCemo v neprevroci pedici.

-§§CE. 1-2 bz‘i, sol, kumina, kis, 8 dkg masti; 5 dkg sladkorga,

i 7 dkg mcke, paprlkd,

‘Bude OlnklmO,‘OL~u__MiFQ pefkxe, zribamo kot repo na strbalnlku,
“osollmo, potrescmo s kumino ia poskironimo -8 kiscm, ter pustimo pol
‘do tricetrt ure stati, ¢\Ltan LaCUMEn.mo na vroci-masti sladkor in
Pridenemo potem dobro oZete bule, To dudimo, da se znghda, konéno

. potreseno Tudi z moko, nezadnje Se s papriko in zalijerno z vodo ali
" Juho ter pustimo, da dobrs provre,




L

JEL S G TNA RULADA. 14 dkg s adkor*a, 5 rumsinjekov, pomarancna ali li=
5 monina lupina, 12 dkg moke, 5 keljakov, papir za
pekfc, 20 dkg marmelade, sladkor za .atrrsanae.
©ladkor in rumenjake wnesS:zmo peuasto, pridenemo nastrgano lim.
duping . in ko dovolj naraste, pilmbaamo narahle 3e moko in trd sneg
iz beljakov. Zmes pelemo 7 -~ 10 minut v zelo vrodi petici za pr t o
3"1 namazane. Ohlajeno namazesmo z mermelado, zv1gcmo, 208ev *

AR /.x B

_28e JAwIINIK,

P

i

vode, 5 Okg Surovega masla, 14 dkg zéroba, 4 jajca, sol,

ZUROBLJ ETl ALILNTYI NA GOVEJI JUHI. % 1 goveje jJuhs (gl.zapis) Lg& Lf

Vodo solimoy, QLLWWnemo maslo in ko Zavre, stresemo v tekodino V.5

zdrob hkratl in ga mefamo, da se zgostl, nakar ga stresemo v sklece

in primeSamo polagoms Jjajca, Ss trobe se solimo in pustimo nekaj Ca=
sa svatl, da se vse enakonmerno napoji. rotem zajameno z zmoceno
zlicko lepe zlicénike, ki jih sk uhumo v precejeni goveJi Jjuhl ali v
slanem kropu.

BT o I

XORUZNI JLICNIKI. 3 litre goveje jule (gl.zapis), 3 - 5 dkg madobs,

2 daded o 20, di 5 koruznegs zdroba, sol,

MaScobo ume Samo p\nust in pridenemo 2 jajel poldboma, sol'ig
%drob primesSamo in pustimo neikaj ,Lu(, da se& dobro navlazi, nakax
oblikujemo z zmoéeno_éliéko lepse 21icnike, ki jih shuhamo v pove Ji
Jual a2li v slanem kropu.
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- MESO S KROMPIRJEM 1T WA rﬁROLSKI NAC LW, 6 dkyg masfi, cebula, 1 kg svi=
: njine (ali drugega mesa) sol,

pO{e¢L JUQu all w@aa za zeliti, 1 in pol kg krompirja, 8 dkg wmastl),

B0

i

b3, 2 et mastl ‘#aTumenimo sese ekljano cebulo, pridenemo na flnO liste
,Zrezqho me@d 1n ga ko se pre prQ21 zalijemo in parimo do mehkega. ie=
80 tudd solimo in popramo po okusu. Medtem Casom skuhamo opran
ikrompir, ga olup¢mo in zrezemo na listke ter preprazimo na masti,
Nazadnje zmeSamo meso S krompirjem in serviramo s solato ali kislo
irepo ali s sliénim,

KIQLA_BQIA. Pol kg kisle repe, slan krop, 8 dkg masti, 8 dkg moke,
4 dkg slanine, Cebula, juba ali voda za zaliti, s0l.
Kislo repo skuhamo v slanem kropu. V masti preprazimo moko, na=
- Lo Se seoeKlJamo gebulo in na male kocks zrezeno slanine. Slednjid
Zalijemo z juhe ali vodo in ko dobro prevre, pridenemo kuhano kislo
repvo, Lter Se skupaj prevremo, ter po okusu solimo.

PISZOTNE OsMICE. 4 Jjajca, 20 dkg sladkorja, 20 dkg moke, mast in
3 T moka za uek““o, 3 dkg sladkorja za potrusange.
Jajca umeSamo pénasto s sladkorjom in nato nalahko prims Samo Se
moko. Ynss denemo v brizgalko z viadxo cevjo ter brizgamo lepe osmi=
. ce na namazan in z moko potresen ﬁpkac alli pa v obllge, ¢e Jjih imamo
Usmice potresemo e 8 sladkorjem in spedemo lepo svetlo rujavo v pes=
Seici. :
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gt. JIDILS
RuSrA FULJNATA JUHA., 5 dkg amesti, 5 dkg Sebule, 5 dkg slanine, 1
glava zelja, rumina, orcsek, Jjuha za zaliti,

d oke moke, L,de¢l vina, 1 klobesa, : 1

Na masai'prapraélao gesckljaiio iebula in na kocke zrezsno Slas {
nino, Fovem pridenemo na 1 cm veliko zrezano zelje (na kocke zrezano
iz cele glave), ki ga preprozimo, nctv zelijeme in prazimo do mehkas=
Za. Nazadnje potresemo zelje z moko, in ko se prepr azi, zalijemo,
prilijemc vino, pricdenemo zalimbe, po ockusu golimo in prevremo. . JUhG
izboljfamno s kuhano in na keck: zrezsno klobaso.

elenjava, sol,
i all _L ded

LV OMaXI. 1 in pol kg vawmpov,
s Top gt anta et L llmmz¢n' oin:
olje, 7 dkg moke, Cebula, Cesuiaj, puter
orescsk, Jjuha ze zaliti, kis, timez, 25 okg kromplraa.

Dobro osnazsne vampe (ako niso svezi, jih zribamo in s toplo
vodo podrgnemo) skuhemo z jusnimi zelc uJPV ami in poprom vred in ko
go w>hikd in ohlsjeni, jih yzrefemo ni fine rezanice, Iz masti in moke‘}
&li olje napravimo preig Mnu\, v katsi: m preprazimo sesekljano cebu¢o
strok éaan, peﬁanllJ in zt @nje paradiznik, pridensmo melo 0TEs! @a
in vimeza, nakar zalijgmo z juho, popramo po oxusu in okisamo, tCAE
prideacmo pol ure pred serviranjem Se na male kocke zrezan Xrompl¥ S
olupljen. Ko se¢ zmehda, serviramos
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Opomba , Lrompir lahkc opustimo in prezZganje izboljSamo,
ako pridensmo 4 -~ 5 dkg na male kocke zrezano
i8lanino ter vampom prilijemo mazadnje 1 del vina in jih v skledi po=
tresemo 2 nastrganim parmezanomn,

KRUHOVI CMOKI., 10 Zemelj in pol kg kruha, ¢ebula, zelen peters 113,
‘ 6 'dkg masti, % decl mleka ali vode, 2 Jajci, sol, 8 dkg
\oke, slan krop, zabela.:

j Zemlje ali kruh zre Aemo na ﬂdlu kocke, ki jih prcpr021mo s Ge=
"buls vred no masti ali slanini. Possbej utepamo jajeca, sol in mleko
‘ali vodo 1n s tem polldwmm kruh, 11 se enakomerno napoji, naekar pll— 4
meSemo Se drobno sesekljan zelen petersily, oblikujemo cmoks, nalkar
- Jih skuhamo v slanem kropu (1o MlAhu), nato preprazimo in zabelimo

S prepscencem (dIOlehdm¢)

OREHOVE TORTA 7 RUMOVIM LEDOM. 8 rumenjakov, 21 dkg sladkorja, ¢cimat,
oy o - 21 dkxg orehov, 7 dkg drcbtin z rumom
poskropljenih, 8 beljakov, mast in moka za obliko, 15 dkg marmelade,
rwmv.ud

Jakg in sladkor umeSamo prav dobro, potem pridenemo no#eve

kORiPﬁ cvmeuay polovico snega 1z beljakov, zmlete orche, navlazenc
drobtins ter raaadn]\ Wr*m\samo Se naraklo ost,;o polovico snega iz
Dsljakov, zmlete orehe, Zm3s denemo v namazano in z mMOKo potreseno

BObliko za torte in spedemo’ pxzi srednj: vrodini v peéici, Pecdeno in|
ohlejono borto prereiemc, nadevamo 2 marmelade in oblijomo z rumovim

4




ledom. * :

Rumev 1ed., 20-30 dke .sladkorja, 2 Zlici rums, krop po
potrebil, = Fr eseaanomu oL&dFOIJJ pridenemd rur in toliko kropa, da
dobimo gosto zmes, ki maskira zlico. ied ua&od wdijemo preko pri=
pravljenczga testa. : ;

- i P
~n s =

22, JEDTTRIR. . '
E ; NA JUBA. 75 dkg &pinale, slan krop, 8 dky masla alil masti, 8 il

dky Sesna, zelen peter$il]j, sol, poper, preprazen !
kruh ali keksi, :

vpineto otrebimo, operemo iu skuahmo v slanem kropu, nato pretlai
6imo z vodo vred 1n denemo v svetlo pre zgange iz masla ali mastl in
moke, v katerem smo preprd21li strt cesenj in ga 2alili s qunacno 4
vodo ali Jjuho, Juho se skupno _prevremo ter po okusu solimo in popra
T

Woa. Serviramo boleg S8 preprazene kruhove kocke ali lahko tudi akuﬁv3
hamo 10 dkg riza., Juho izboljSamo, 8e jo legl:amo z rumenjakem,

TEL5GII ZRIZKI V. OMAKI, 1.1/2 kg teletine (stegno) sol, 8 dkg slanis
L Tl e ne, pd”ﬂulZle 9 dkg moke, 10 dkg masti,
cebula, paprika, kostna juha, 2 del kisle sme tane, R |
Me30 operemo, zrezZemo na lepe zrezke, i L B pﬂtolcemo, S011in0," g
Pretakinemo s sld.ni.noz pomakamo na eni stranl in hitro spelemo na
razheljeni masti. Pecene zrezke ooioz1mo v drugo k021co, polijemo z 3
Juho ali prevremo. Ko s6 vsi zrezil peleni, pxecraz1mo na ostali 1
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1asti, moke in sesekljans Cebulo. Ko zarumenijo, prigenemo e sladke

s

paprike, 2z1ifko paradiZnikgve mezse, nakar zalijemo.in psevremo.
Pred servir.njem izholjSamo emsko s kislo smetane:in jo po ckusu cki=

FOROV RIZ., 10 dkg masti, 40 dkg riza, por, slan Xrop.

— Na masti me$amp prebran riZ, da postane prozoren, nakar
ge zalijemo z dvojno mnozino. -vode ali. juhe, soliwo, pridenemc ha
giroke rezance zrezan in v Slanem kropu kuhan por ter parimo 20 min.

MEDENT KOLACKI« 15 dkg masla ali 10 dkg masti, 35 dkg moke, 20 dkg
sladkorja, 2 Zlici medu, limonina lupinica, 1O dkg
zmletih orehov, 2 jajei, 1 pecilni prasSek in ppl dkg jedilne sode,
pol Zlidke cimeta, zmleti. disedi klindki, beljak za namazati, creho=
Va jederca za okras. ' Sl
laslo” zarobimo v moko, priuenemo 3e vse ostalo, hitro pognetemo

¥ gladko testo, ki ga pustimo vsaj pol ure na hladnem pocéivati, Na=
~Zednje razvaljamo testo (to delsmo previdno, ker se. rado lomi) na
dobro vmomoksni deski za 2 mm debelo, zreZemo z okroglim obodcem ko=

~specemo vV pelici.,

leSdke, ki jih namaZ%emo z raztepenim jajcem (beljakom), obloZimo z
2 orehovima jedercema, denemc V nawazan pekac ( 2z mecko potresen) ter

-

{
i
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23, JEDIINIE. :

)

. . *

JUS4A I7 ZALANE. - Ena velika zgleng, 8 dkg masti, 8 dkg wmoke, juha
za zaliti, sol, poper, limonin sok, 2 rumenjaka,

1l dcl nicka, klebssa, kruhove kocke. \

OsnaZeno zelenc zreZemo ns liste, skuhamo v slenem kropu in
pretladimo, Iz masti in moke pripraviso svetlo prezganae, ki ga za=
1ijsm® in dobro prevremo, Potcm sridensmo 8¢ pr.tladenv zeleno,juho ¢
solime, popreme, okisamo z limonovim sokom in Se enkrat prevremo.
Fred servirenjem pridenemo Juhi IdZU”peﬁa rumenjaka in kuyhamo na
megjhne kocke zrezano klobaso. Kot vloZex serviramo preprazene kruhove
Kocke,

AKGLJSKA PLJU@NA PECINKA Z GCBGJGU 1 1/2 kg opljulne pelenke (hul—
e N O i " prate), sol,poper,limonin sok, &
dx i mrSUL, 4 dky, uas¢a, Juha za zsliti, 6 dkg gordice., i
Meso oneremo, porezemo kozico in maStobo ter solimo, popramo in
pPolijemo z limenovim sokom Ter v ”ﬁ'belJenl masti hitro peoemo, od
useh otldﬂi. rotem pridenemo surovo msaslo in malo juhe ter pedeno
Dol ure v zelsm vroli pedici, Neto vZamemo meso iz pefige, pridenemo
gok v goxdico, malo zslijemo z juho, prevremo in zalijemo z omako
breko Iepo narezane pecenke, .
~ : =
VOLENT aLICLLKI 40 dkg moke, krop, 50l, slan krep, zabela.

e e L -

.
S

B e MRS S 7 s, WS e S
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Moikg presejemo v skledo, poparimo (raje manj vode kot ved) in
pustimo nska) Casg stati, da se enakowsrno navlazi, Testo zmeSamo

‘°~a“&3, nakay zajemeno male zliénike, ki th skuham4 3lapem krepu,

- nato odcedimo in zabelimo.

- MISONT RIZ S 5 COKOLADNO KRIMO. 30 dks riZa, 6 dks sladkorjs, 1 liter

vode, sol,
ETena. 1/4 lrmleka (ali vode) 1 zavitek vanilin slaakoraa,

> Jajei, 5 dkg moke, 2 dkg kakava, 15 dkg sladkorja.-

Rlz skuhamo in ohladimo ter yostavimo do ne*v1ran3a na mrzlo.

- sreimo nalahno polijemo preko riZs .li pa jo serviramo posebe] poleg

Eriza.

Pilasti 1. wmoke napravimo preZganje, %i mu pridenemo

=y

Priprava kreme, Vse skupaj stepamo na ognju all

- mo¢ni sépé da postane 5osto Tekole, nakar ohladimoi

24 J“ULﬂNIK.

?PRi“LAuuWA ZLIENJAWNA JUHA. Korenica horenaa, netelsllg, knscek_ze—

lene, polovica chrovta, 2 kolerabi, 8

" dkg mesti,8 dkg moke,sol,poper, cabhla zglen peterSilj, prepraZense.
-~ sruhove AOCkG ali 10 dkg testenlx.-

Zelenjavo otrebimo, skuhamo v slanem kaopu in Dretla01mo. Iz
sesekljano ¢ebulo,

Zald jemo 7 zeleniatne ali govedo juco in dobyo prevremo. Poleg jubs



G A
serviramo pizprafene kruhove kocke in zakuhsmo 10 dkg polzkov,

GOVEJI GOLAZ. 10 ckg masti, 50 dig cebule, 1 korenina kerenja in pe=
T ter8ilja, 1 1/2 kg <ovedine (befnik), ?» dky moke,
paprike, kumina, Ceseng, zelen vetersily, paradaiZnik, sol, kostna
guba 9li voda, kis,

a Tnastili zarumenimo sesecklj no cel tulo, pridenemo v vedje kocke
zxcz¢ 18501, ostlgamo korenino korenja in peth81lgd (v celem) terx
prepra 21mo, da se Sok posusSi. Fobem pridenemo Se za61mbe, nazadnjse
paradiznik, zalijemo z.juho &li vodo in parimo, dsa Se¢ MESO ZmS shéa,
Ko Jje meso mehko in sok posuSen, pobtresemo z moko, nato solimo, za=
lijemo in okisamo ter .prevriemo.

KORUZNT 2 uANCI. 1/2 kg koruén, 13 &, slan krop, 10 dkg slanine ali
R ooy irkoy aldl meti ali maslas,

Presejemo moko, stresemo Vv slan Xrop, pokrijemo in kuhamo 10
minut, Potem nsredime z drzajem kuhalnice luknjo skozi zmes in kuha=
mo mokrito Se 10 minut, nskar vodo odcedimo, zmeSamo Zgance in pri=
q»wamo 1 dcl zabele, OStdll ¢el  pa poilaemo po vrhu, ko imemo Zgance
Ze v skledi.

0 p Oaln W& w. ko D Blli 2'*1Cv presuhi, Jln polijemo nekoliko
reje” 7 NEKOL1ko preje odcejene ali odlite vode

3

SKAICss 7 dkg mastl, 9 dkg sladkorja, 1 jajcs, pol zlice sesckljanih
Tiionimin lupine, pol gavitka pe 01lm~gd grabk 1 Zlico mleka, 25
Gkp moke, 5 dkg rozin, mast in moka zo peka
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Jast umesamo 8 sladkoerm in JcJCl, da lepo naraste, nazadnje
- prideneno e sesekljano limonino lupino, mleko, presejano moko in
pacilni qu~eA ter osnaZéne rozine., Iz zmesi napravimo z dvema vilis
‘cama robate kupcke na nemazan in z moko potresen pekaé ter specsmo
G vrocL pe0101, :

S J}JDILNIK'.

‘ZELJBA JL,A. X Vol dkg masti, 8 dkg moke, cebula, 50 dag zelaa, zelwn

J peter31la, sol juha 8li wvoda za zaliti, 30 dkg krompirja
: ﬂll 10 dkg rizZa, 1 klobusa.

v & masti preprazimo moko, potem sesekljano Cebulo, :haksr zelijemof
“n dobro prevremo. Zeélje otrebimo, zreZemo na fine rezance in skuhamo
1n dobro prevremo v slanem. kropu in densmo v prekuhano prezganje,ter
PO potrebi Se Z”lldbmo, solimo in prevremo. Jubfl pridenemo olupla#n,
opren na male kocke zrezan krompir, ki smo ga. p0°ebLJ skuhali,: se="
Sekijan zelen ppte151ld in Jdé&dlae Se kuhzno na male kocke zre&zano
k¢ooaso. . ‘

&

[

ECIT P”IVKI. T e ike tel Cjega stegna ali pleceta, 10 dkg masti
ali slanine, Zsbula, 2 del ' smetane, a2

- Hadev .,-8dkg slanine, 1 del smetane, 1 jajce, sol, Seseniy
~llmoalna luplnlca, timez, 30 dkg ostankov ali odrezkov poccnke. My
Meso operemo hitre, zrezZemo v l”pc zrazke, ki jih potollésmo, na=§
Vamo z. nadpvom, nato trco zv1aemo in naloz&mo prav na tesno v, k021f
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CO nsrezanc slanine, potreseno s gesekljano ¢cbulo in co mehkega
(tricetrt ure) pecemo v poclcl. dbut&m polivamo s sokom ali z julo
in éetrt ure pred serviranjem pridercmo Se kislo smeteno.

POMNES FRILES., L 1,2 kg krompirja, 25 dkg masti, sol.
Krompir olupime, OpwT o, “obrisemo ali zclo dobro od=
CudLmO, zrezemo na tanke rczxnlce, ki jih ocvremo: v ragbeljeni
1:8%1, dobro odcedimo in soliwo.

Cpomnba, Bolje je, Se vzeuumo za cvrtje ved masti in 3@
HCdeujf vrecedimo, Pezlti morsmo tudi na to, da Jje mast razbeljehas
ker seg sticer krompir nspoji z m-”*Jo in.ne ecvre lepo rumeno. Zito
devljemo le po malcm kromp113¢ mast, do 8¢ . ta ne ohladi.

QRJCNIbN; OMAKA. 10 dkg masti, 5 dkg sladkorja, 10 dkg moke (ali o
P dkg moke in 5 dkeg cxootln) 1/4 ©litre vina, A

nins luglnlc,, eel oimedl, B difcdil linckov, 8ol 1:in pol dcl
brusnic (modnic). ‘

N~ mesti zerumenimo sladkor, potem Se moko (2 droblinzmi,, za=
lijemo z vodo cli vinom, pridénemo nastrganc lim. lupinico, «ci ci=
met, diSele klincke in po okusu solimo ter dobro prevremo. Pobteh
omako prec.dimo,. pridenemo brusnice in Se¢ enkrat prevr-mo.

ROZI”“M\ SR WL W - Sl o TSR dlb prutlelenega kromplraa, 1 jajce,
801, 3 dkg mesti, 10 dkg sladkorja, lupinica pol 1li=
18 e 5 oG O IR o R o p6011n o pl$SLQ, wnst ig moka za pekaco.
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4 Nadsev., 15 dkg rozifeve moke, 1 dcl mleka (ali krope), lupi=
nica 1 Jimone, 5 dkg sladkorja, -
Pripreva testa, Vse pridatke na deski dobro. zmecsa=
0 in D160 UEnetelno V. gladko Gesto. Potem testo razvaljawo zo noZev
“2ob debelo v obliki pravokotnike, nadevemo po sredini z nedcvom, Xi
Zo poktijemo z-obch strani s testom. Povrhu lahko nzpravimo iz ostun=
kov testz Sc¢ okraske. Pito densro na nemazan z moko potresen pekad,
ter spedeuwo v pedici. Pedeno zréZemo na lepe rezine in servir.md
‘Baxoj tople ali pozneje mrzls, T A
D e Priprava nadevVv a . loko poparimo 'z mlokom ali kropom
PrimsSamo nastrgenco limonino lupino in sladkor. Nad:v dzboljSgmo, Ce
- pricenusmo © dkg rozin. 3 ” .

7

26, JILILNIK,

REZANCI NA GOVEJI JUHI. 3 1 goveje juhe (glej zapis), 15.dkg moks,
ik AR : 1 jajce, voda, Sols
Moko presejemo na desko, pridenemo jajce in Ce je testo za ta=
kojénjo porabo, dodamo lahko tudi malo soli in primcSamo toliko vode,
‘da je testo e zelo gosto, a s¢ do ugnesti, Gnetemo ga tako dolgo,da
~orcrez ne kake ved luknjic. Testo rezvaljamo zelo tenko, ko se krpe
Lesta nokoliko posuse, jih zrefsmo: zvite na fing rezancey ki jih
razgrnemo na diski in popolnoms posugimo.. Pred serviranjem skuhemo

"

Tezance. &l gih skubkeno kar na; jund (procijene),, €» pam ni na tem,da

g
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imame éisto govejo juho, Sicer kuh:iumo na slanem kropu 5 ~ 7 winub, ;
LGOVEDINA, 1 1/2 kb govading (vd kriZa) sol, 6 dkg slanin¢,iO §
: dkg masti, KOTCNE i neterdilja, listid lovorja, 5 8

kg molkey 'L @bl spdtane, "yuke w11 voda za zaliti, 1

_ #eso hitro operemo, pOIdénlc oﬂ¢oo, pretakaemo s slanino,soli= |
0] ;n peCemo na razbeljeni masti od vsch strani. Pridcnomo - osnsfsihe
na d.vsle liste zrezanc Ablvﬂ'éi;, ¢ebulo, zatimbe, zalijemo in pa=
rimo do Mphkué&. Ko Jje meso meiko in sok posu§cn, potr:semo -z moko, |
ki jo preprszimo. Nato éilldguo in prevremo. Pred scerviranjcm . Zre= o
S0 meso na lepe rezins, sok priticlimo z vsem vred, pridenemo zZres=
7500 MeS0 in smeteno ter Se onkrat prevremo, Nazadnje nnloZimo meso
na ploddico: in polijemo z omsko

K2OMPIRITV. 1%, 25 dkg krompirja (3-4 krompirji), 10 dkg masti,35

RN ol s L 1 > b

dkg riZa, €ebuls, juha ali voda 2Za zaliti, sol, 4
dlre Darme Z2ana.

Exompir operemo, olupimé in srcZemo ne fins re zanice, ki jih s
Zerumshels CubUll hitre, hitro malo prepraZimd. Potem pridame prebran
L opran le ter meSamo, da yovu%ﬂ\ prozoren, nakar zalijemo z dvas=
Lr2tno mnozine vrele Jjuhe ali vode ir. parimo 20 minut na zaprti
plo&8i, ne¢ da bi kaj prumes$ali. Ri% strescmo v skledo in potressmo 2
Wngtrganin pormezanohl, :

SIKANINL ZELJNATA SOLATA. 1 k¢ zel ja, tesend, zelen pctcxéilj (obo=
T dagn prated) , 1 zlican kspef, .l sandalay




A e SRR

s 3

1 dcl olja, 1 decl kisa (in malo vods) sol. , :
E Zelje zrezemo na fine rezance, polijemo z vrelo marinado in pu=
stino pol urs stati, predno serviramo, ' : i

Maxrineaeda . Pripravino jo na ta nzdin, .da zmedamo olje s
: 7T strbim Sosnom, s seSekljanig -zelenim petersSis
dem, s sesekljanimi kaprami in sardelo ter soljo in razredlenim kis
om tar VSe SKupaj Prevremo., 5

SARKFLJ. 1/2 kg moke, 5 ~ 10 dkg surovege masla, 8 dkg sladkorja,?

" axg-kvass, zlica soli, % dcil mleka, 3 - 5.rumenjakov,10 dkg
rozin, mast za obl. i : 58 Rk gk
[ Poscbej postavimo kves (glej za3pis buhteljni). Surovo wmaslo me=
| Samo s soljo, sladkorjem in rumenjekom, da lepo naraste. iloko pre=:
sejemo Vv ‘skledo, pridenemo (od kvasd) ostclo mleko, ki mora biti ’
ml28n0. Umesimo tverino in nazadnje Se vzhajean kvas. Testo .meSamo
$in potem stepamo- toliko lasa, da je. gladko in da napravlja mehuxrcke
‘ter sc lo¢i od posode in kuhalnice, nokar ga pokrijemo in postavimo
re primerme..topel kraj vzhajati. Vzhajano testo denemo V srednje
' yrodo pedico in svetlorujavo spefemo. Felen Sartel]j previdns. strese=
' mo na desko ali kroZnik in potresemo z vanilnim sladkorjem. Rozine
pa primesSamo, predno testo denzmo v obliko, <9 ‘ -
L Opowba . sartelj napravifio tudi leshko bolj na preprost nas
L ¢in., Vzomsmo namesto masla malo olja‘ali vel celih jajc nemesto ru=
L meEnjakov, i : : ' e TRl

= 4ttt =

58
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BLdAe 75 dky kLﬁLf@hJZ@lj”, 8 dkg mesti, 4 dkg sla
nlpe, dcbulsa, 3esonjy kumina, soil; 1 del kige

le szt e 4
; Ne mestl preprazimo sesckljenoe &cbulo in ne male koecks zrezano
5¢:nwno, nsX AT prideneno praced drobno zrczzno kislo zelje in ga pi=
-l.
Lo}

1m0 do mohksga, nato ga potrescmo z moko, pridenemo strt Cesc
" TALUQQO kumino, sollmo, z- Lijsmo Do potrcbl in dobro zeavrcmo
rred servirznjem pridédemo kislo zell:.

J.lJ R

o d L8 dee. Tan 5>n volenovke, 2 del olja, 10 dig
¢ebule, 5 dkg moke, Cesenj, zelen petersilj, 2
Siicd: pbxaa¢znlkovc kQnzerve, paprika, 2 del smetans. & .
NWMOCLnO polenovko skuh:zmo v slsni vedi in potem odstranimo koss=

Vi in-koZo. V kOZlCl zaruusnino nojprej na olju moko, nuto sesekljanc
vbllo, neto pridenemo ribje mES0,y BGSC kljan ¢eseny In zulen peters=
SllJ Ger "aAoa nato de dizniliovo iOhZ IVO in p“prlko ter zzlijeno s
kisio smztano in po okusu okisumo z limono ali kisom.

QVKA V OMAX:

Aim”Jl%dqll CMOKI. 1 kg krompirja, 14 dkg moke, sol, jajce, slan krop,
zabela.

_ Syowpir skuhamo, elupims, vrat L=¢imo, grlmes amo moko, sSol in

Jejee ter oblikujemo nepravelils emoke, ki jih skuhsmo v slanem kro=
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bu, potem odcedimo in zabelimo s prepraZenimi drobtinami ali maslom.,

| VANTLIJEVI . ROGLJISKI 7 ORBHI. 25 dkg moke, 15 dkg surovoga misla,

. K. S LJ dkg masti, 10 dkg orshov, 1
Jajce, 10 dng sladkoraa, po potmebi #lico mlbkg, 15 dkg vanlllgvvega

| oladkoraa.

Livko ﬁreseaemo, prldenemo ‘zmliste .orehe.in . presejemo slqdkor,
zdrobimo v to mesle ali mast, priceneuo po potrebi zlico mleka in
nitro pogp‘tcﬂo v gladko, testo, iz keterega oblikujemo lecpe roglicke,
Ki jih svedcmo v pckadi ¥ peolcl. Pzlene, Se vroce, povalaumo vV va=
nilijevam s7ﬂdkor3u. f

JABOLCNA POTICA (FRE PROuTA) ¢« S8t o . 1/2 kg moke¢, 2-3 dkg kvasu,
- I”déjcé, Zlica olau ‘ali-4 dkg masti ali
masla, 1 %lice seld; 5 dkg sladzorje, .mast za obliko,

B - S NP kg Jabolk, l*-onlﬁa lupine,.. 10 dkg sladkerja, 15

dkg roziceve moke., _ - 3
Pripravimo kvaseno: teqbo (”‘QlS buhtelackl) Ko je.lepo shajano

"g&a denemo ns dobro pomokano dosxb, razval jamo, padevamo z olupljenimi
ne rezance zrezanlmi Jabolkl in- potresemo s sladkorjem in po.vrhu. Se
%z rozidevo moko, ki smo ji prlmﬂ%371 nastrgano limonino lupino.
Bl o ®m Db a8 , Mesto rorideve moke, damo lahko 5 - 6 dkg sladkors=
Ja in" Toliko drobtin, da popjwego mok robo od. JaHolk Bolje Je, ako
aln prepraélmo na masti 11 mazslu. S e
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28, JZDITNIK,.

CiLANJADNA JUHA S SPINAGO.. 8 dkg suroveia masla all masti, 8 dkg mo=
g, HU dkg plnu,e, 50 dkg karfijole, 2

korerjcka, 2 dkg masla, debula, 2 dizg suhih gobic.

5 iz masla alli masti in moke na)rqv1uo svetlo prezganj e, ki . ga za=

1ijemo z zklanaadno Juho in dobro prevremo. Zelenjavo otrebimo iun

Qdunamo vgako posebe] v slanem kropu ber denemo $pinafo v cvet xar=

fijole na male cvetke razdel jeue in dOIﬂnlﬁe na male kocke zrezane

v prekuhano prezganje. Pridenemo Se na mocene in sesekljane in s Ce =

bulo vred na masti preprafene in wehko cduSene gobice ter Se enkrat

pwI2vremo. Juho po okusu solimo in poprame. Lahko serviramo posebej
Preovrazene kruhove kocke.

PIZ0L0V_GOLEZ. 20 dkg fiZola, 10 ckg mssti, 20 dkg Zebule, 5 dkg mo=
S ke, paprika, Jukz sli voda, kis, sol.
Na masti preprazimo sesekljszno Cebulo, potresemo z moko, ko za= |
rumeni, pridenemo pariko in Lakoj Za llgeﬂo z juho ali vodo ter dobro
pre VL@ﬂO. Yazadnje pridenemo kunezu, ocejen fizol, po okusu solimo,
Okig 410 in prevremo., IzboljSamo gole? s kislo smetano zli s prepraZes:
00, na wale kocke zrezano slamiuo.

w1 L28VT &uuﬁﬁ {T. 35 dkg ri%a, slen krop, 8 dkg moke, 1 - 2 jajcd,s soly
o dkg ma%tl, Cebula, zelen petersilj, mast za p»\auo.;
Ri% skuhsmo v slanem kropu (10 miimut), odcedimo in primeSamo so0lj}

{

A

"
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na mssti preprazimo seskljano ﬂébuio, seseklgan zelen pnter81lg,
ajce ter 1 dcl moke. Z ostalo moko powokemo aesks in oblikujemo le=
e kolacke, ki jin’ d@nmno na pomaiien: pea ¢ in speg¢emo v<pediei,’

ENANEN' MO’ NA SOPARI; ¢/2 kg moke, dkg kvasa, 3/4 1 vode ali

: ‘ T b g e VT X 501*, 6 aky sladkorja, 3 dkg
LIOV°58 magla ali 2 dkg mabtl, 1 jejce, 5—10 dke PoZin (iahﬂo tudi
indice ).
P .oko presejemo v sklede, pridenemo mlacno vodo ali mleko,slad:
gor, sol, mascobo, Jjajce in vzlajan kKves ter stepemo, da dobimo glade
teStd, xi nan*a“““a mehuréke, nskar pridenemo se otrsbljene in -
gne rozine, Testo p“°timo nd primerno toplem kraju vzhajaticl uro,
testo pognetemo, oblikujemo velik cmok, ki ga narahlo :zaveiemo
| pomokano k"po in obesimo na teuak dizaj kuhalnice, Cunok ohesimo v
*390, vV katerem imamo mlacéne vodo, ki jo podasi’ zavremo,-Kuhamo v
g@elen 1 uro v sopari, Cmck ne sme "Lhati v vodo., Kuhan cmck denemo
“v;qxleao zrezene na primerne rezine ia serviramo S yompotom ali
b ladxw oma;o. Lahko ga zcbellmo povrhu s surovim maslon.

uigﬁ'ABO_u«’}T\'___P“I_R*_ kg Jjabolk, 8 dkg sladkorja, 1 limoma, voda.
‘ J&bO1Lg prepr521mo, izbrebimo in skuhemd v mali mnozZi=
vode § sladkorjem in limonovo lupinico in soksm vred.. rotem pre=

_lacluo O moznoﬂtl sk021 zimnsto s8ito in serviramo v stekleni 'skle=

&1.

|
|
3
f
o




29 JEDIINIK.’

B

v aiaPlA JUHA, 50 dky govejin jeter, 3 zemlje ali 15 dkg kruha,d dkg
mgsti , debula, zelen D>teISLlJ, 6 dkg masti, 6 dkg
noke Juhs ali voda za Zdllt* sol, ooper, majaron, kis, limonov soii.
cprazene kruhove kocke. !
Jetra in kruh zreZemo nz listie in prepreZimo na masti, kjex
um~ ze zarumenili seskljano &2bulo, nato zalijemo in parimo, da sSe
Vs Amahla, nakar oretladimo 11 zmsljemo z mesnim strojem in denemo
¥ Zd~LUO pr &zgdnde iz masti in mokz, Juhi pridenemo se sesekljan zs=
1 petersilj in jo bollmo, doasmg, poper, majeron in kis alli limes

...... 1 sok. Kot vlo#ek serviramo coleg juhs preprezene kruanove kocke
dwi drobtinicne cmoke ali pe. tudi 1anho zakuhamo na Jjuhi riz ali Te=

stenjne.,
wOONIKOVA JUHA 7 Z8LENJAVO. 20 diky moke, l-2 Jjajei, sol, voda, S
ko i masbd ald waals. gshiia nalo para=
diznikove konzerve, jJuha all voda 2ze zaliti, zelen petersily, 1 ko=
rziige, 1 korenina petersilja, ko3dek zelene, 1 kolerabas, pol glezve 4
ohrovta, Slan krop. : :
Zslenjavo otrebimo, zrei‘ no ne Irszance, skuhano v slanem kropu
in denemo pred serviranjem v molnikovo Juho ter skupno Se prevremo.
woCuik pa’napravimo na te ng%Ln, da @okOo presejemo Vv vKlrdO, pride= .
aemo razteneno Jjajce in e treba e malo vode ter soliwo. Z vilicami }

&
i

‘
;



PR
robne sukanCke. Polovico teh denemd na mast, v kateri smo Ze zarus=
Ganili sesekljano Cebulo. Ko molnri nekoliko zarumeni, pridenemo pa=
adizrikove konzerve ia nato zalijemo 2z vroto juhn all vodo in ko
avre, pridenemo Se ostale ‘sukenike., .lazadnje pridenemo sesekljan
elecn peterdilj in kulkane zelenjave ter po okusu Se solimo, Juhp iz=
el jSsno ako prideneme¢ preprazene, mehko dusSene gobice.

LBSNA PTKANTNA OMAKA. Pol kg govedine, 8 dkg mssti, debula, 8 dkg
' moke, %licda kapsr, sol, zlica gorcice, 2 kisli

“umarci, poper.
o Weso hitro operemo, zmelgjemo z mesnim strojem in preprazimo s
gebulo vred na masti, nakar mehko cdufimo, Ko se sok posusi, potrese=
fmo z moko, praepra’imo, zalijemo, pricensmo sesekljane kapre, gordico
N na male kocke zrezani kumarci, omeko solimo in popramo ter g£e do=
Pro prevremo. Omaki pridenemo lzbhko tudi nekoliko paradiznikove
gonzsrve. Ako imamo smetano, bo omaka mnogo ckusnejsSa.

'&jprej zmeSamo male svaljlke, ki jih obdelamo Se z rokami, da dobimo

bzgggzm“zgj§_4o dkg ri%a, slan krop, 5 dke surovegs masla, 3 dkg per=

MeZaXiR e

deedimo in primefamo surovega masla all nastrgan parmezan,

STRUKELJI. T .8 25 dlky, moke, 25 dkg prebladenega
K Le8.uc¢ :

" Tiz preberemoc, operemo in kuhemo v slanem kropu 10 minut, nakar 4



kuhsnege krompirja, 1 rumenjak, 1V d.g sladkorja, 1 pecilni prasek,
n2sSt za peksco, en beljak za namezutl.
N oa.de v .10 ~ 20 dKka orehov, 10 dkg sladkorja, 1 Zlica cciss
mizio ali sk:ltana po potrebi.
s Ul G P T R e preésejeno na desko, pridenemno
kuhan, olup Jen pleriacen Krompirn, Tozdrobimo v tem mest, pridensng
Sl dkor in pecilni prafek tsr hitro pognetemo v gladko testo, ki ga
rezvrljemo, aadevldc 1o 2z ngdevom, zvijemo v Strukalj, dznemo na namas

zan pekad, pomazemo po vrhu u rszbipenim beljakom in spedemo v pecicd

3Y — 40 minut,
Priprava nads?va. Zmnlete orehe zmesamo 8 sladkor=

jem in m3dom Im tolike mléKa, (% ¢oubimo zmes, ki jo lahko maZeno .
(kofilsv nedev ~ 20 dkg roziceve muk:, lim. lupine, 10 dkg sladkorja,
1 del mleka ali kropa. Moko powurimo, ostalo primesamo.

20 JSDIINIK.

JUH: TI7 CGOVIJEGA REPA, 8 ukg magu

60 e é

vorov lisbt, vrsicek _bimeza, Ln“ Ve
Na msti preprzzimo osnsgene gusub zelenjave, fridenemo oprauno,

Nex0liko zZrezano meso s kostmi vred, cvbulo tn moko. Ko vse to zaru=
meni, pridenemo Se vse ZaCleu, nakar zalijemo in kuhamo, da se vse
zmchca, Juho Solimo in nazadnje od1001mo meso od kosti ter ga zreie

i, Jjuhne zelenjave, 40 dkg volovskes
ebulia, 10 zrn popre,> zrn pimeta, lo=
Ty >-dkg mokes

R N

mo na 1 cm velike kocke, kosti poberemo iz juhe, vse ostalo pa pLetla~1




e ,

éimé ir serviramo kot vloZek zrezano meso,

JLa PECESXA, 1 1/2 kg telefjega mesa - stegna, 'sol, 2 - 3 jajca,
& dkg mvutl, zajemalga juhe.
Meso operemo, negpravimo po cdolzini z ozkim no%em Zep, kamor
Toknemo trdo kuhana owuflgﬁnd Ja Jca. Jdprtino zaspilimo, pecenio S0=4
dimo in OpQquO na razbeljeni masti od vseh strani, nakar jo denemo
Y peéico in jo pedemo HO“d81 g2 45 - 60 misut in medtem vaékrat poli=}
Jeno s soxom, Nazadnje zreZemo pecenko pazplcno Teﬂl misicevja na le=}
g€ rezine, ki jih nalo®imo na plcife. Sok pa allarmo z juho ali vo=
© in serviramo posebej v omacnici ali skodelici,
{
ﬁQBIbLA OMARA S KROMPlRJFM..l 1/2 ks krompLIJa, slan krop, 10 dkg
- : masti, cecbula, 4 - 8 dkg suhih gob sli
'ﬁag 1l kg sve¥ih osnafenih na liste zrezanih goh. 8 dxa mokv, Jjuha
88 vods zz sweliti, sol, poper, zslen peterd8ilj, kis, 2 del sme=;
'&'CLG L] : 4 5 n :
: Srompir oluplmo, Zrefemo na neprsvilne kose in skuhamo v slaunem.
e Rrobu, Na mastl preprazimo °esekluano cebulo, pr’aarana svea@ nemo=.
iCene odcejene in debelo sesekljans gobice ter jin pJepraé mo in potem
‘e ijamo dia praéLFo do. mehkega. rosebno dobro je, ako- jih parimo z
lekom, potem potresemo gebice z moko, ko 5e p EPTuzi, zalljemo 2
vho sli vodo, poprame, oklsamo in przvremo, ndto pridensmo Se kuhan
mpir in qm@tauo in' Se enkrat prevremo in Sele nazadnje solime,ker

@gtaneao drugale goblpe trde,

<
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,;QQQQAJII_EOMJOII 74 BOZICNu DEEVO. 20 dkg sladkorja, 1 dcl vods,
' Rt Y, RS " gladkorne moke po potrebi 20 'dEEE
Sladkor zalijemo z mrzlo vodo t r kuhamo, da se potegne nit, kK<
kanemo 7 %lico kapljico na kroZnik in jo zopet dvignemo. Temu prides
neio %lidko gostega malinovea 31* "oé e ¢érne kave ali limoninegs S0=1W
ka ali pomgrunéno Soks ali zlico 1uma ali zavitek vanilin Slauﬁor=‘f
ja gli tolike presejanegs slaw~oruu, da cdobime zmes, ki se da obli= §
kovati. Potem pripravimo za nczinsc cebel svaljek, ki ga zZieZzemo na
kvadrabte. Bonbone naloZimo ns ¢k papizr (havana) in sudimo na zra=J

ku, ¥o so zgoraj suhi, Jjih ooz no%em Se na drugo stran ter jib s
tako S$e na spodnjl strani yOAUﬁ sa bdzidno drevo zavijemo bounbo=

aato Se v barvast papir tsr zas
rédi pustimo zanko, da Jih lziEe

ne wajpred v malo belegsa papirj:
va3Zemo' z nitje na obeh koncih,
ODCES1MmO

Opomba . Bonbone lahko tudl barvamo 2z jedilno barve
i3 ;2:';9_ l.x\l .LP;.: A
L T KISTEGA ZBELJA. 3V dkg wovedine /B kg , kislego zelja, 10 ng
masti, dcbula, desenj, kumina, sol, 2 dkg HES
Wz

19 eé

ke, auhasza 2elitiy 1 del kisle sna uaﬁe }
Na masti UI@PlgiiLu sesekljang bwlo, Prlaencmo strt Cesenl, &
kunino in LI€ 2800 kislo zelje ter parimc do mehkega. Potem PotT tresemo
Z LUkO, “pr1~21mo, Zalijemo 7 juho ali vodo in smetano ter s& en="y
Krebt prevromo. Nebo juho solimo in popramo tir pridenemo kot ulozsl j:
4

(
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kuhano na male kocke zrezano meso,

BULNu MESO. 10 dkg masti, 50 dk3 bulg, Ayl K gOVbdlnb, SOL,
popex, W Jjaron, 5esanj, timez, 2 zlici &k kisa, lim,lu=
pL“a, 2 dkg moks, Jjuha ali voda za zgliti. '

Ne razbeljeni masti pruﬂrﬂJ*uo sesekljano Sebulo, pridenemo
ma_o kisa, na drobne listke zrezano mess, malo vode in dobro strte
a"lmbe. Nato par¢mo, de s¢ zme hia in wzd tem vedkrat zalijemo,. Ko
J¢ meso mehko in sok posuSen, potrisemo z mvo, zalijemo in Se pre=
Teio. A

%.:WE\I KROMPIR -V om:mm 11/2 - 2 kg krompirja, kumina, mast za
pakac * - e
Krompir OUbIme 5 krtaﬂo, ba prerezemo Cez pol, povaljsmec pre=
ezan kromnir v sesek laanl kumini in polagoma na malo pomazan po=
8¢ tako, da Jjs prerezans stran spcdaj in pecsmo pol ure v Pediviy

et o AR En e b Ul B 2o . e Rl s s et o B E BEs S e

i S KREMO. T & s't 0. 25 dke moke, sol, 3 jajca, # del mleka

= ali vode, 4 dkg masti, A

&m an 25 akg mleks ali vede, 1 vanilija, 25 dkg slad=

Tullen aki, 1 jajce, 2 dig moke.

cr gmeglni ' lcd. 10 ik g sladkorja, zejemalka vode,

2y Jai0es mT‘RB, STed%or .in sol stepamo v loncku, da dobimo
o)

s ol L st

L ¥
iz katerega spelemo - tanke pxlgc1LL,, ki th potem na= |
nilno xrbmo, zavijeno in oblijemo s karamelnim lcdom.

;o <t




& ;j rava kreme, -~ Vse pridatke denemo v kotliczk
Zn 8ueg 1. stepamo nad paro, de se modno zgo utl, nakal nekoiiko ohlas=
dino iu odstranimo vanilijo.

ol e sladkor praiimo, da se speni, rekar

nelo zelijemo in prevremo all pa dodslne za lednik surove ge masla,

. 32, JED:iINIK.

RILaVT CLOUKI NA GOVEJI JUHI. 3 litre goveje juhe (glej = pl
dkg riZa, slan krop, 1 dkg mas
la, zelen petersilj, ene jajce, 5 dkg moke ali drobtin.
R1Z preberemo, operemo ir Lunamo v sSlanem kropu (ne freXV\,»;u
Tom ga odcedimo, pridenemo Sesa {laqno na masti preosrazeno Cebulo,
Jgadce, uesualaan zelen petersilj in nekgj meke. KNato ObllAuJ&RO z
)uuulo moko lepe cmolke (za orel velike), ki jih skuhamo v slauen

iropu in vleZime v precejeno Jjuho,

w

S/ y D
ti, Goius

FAMARONI 7 ZLLENJAVQO. 8 dkg masii, korendek, 2 zeleni kolerabi,strocs
Ji fizol, zelena oaprlka sve? paradiznik ali
Kﬁu erva, ohrovt, zelje, Cesenj, zcign peue181la, popexr, 30 dkg uma=
. Xaronov, slan krop
Vzamemo zelenaavo po svojsu okusu in ja otrebimo ter zrezZemo na

Tezanice in najprej prﬂp*d21mo a3 ﬂuubl S seseklaano ebulo vred.
:MLQ zalijeuwo in parimo /3o mehisga. azadnje primedamo v slanem kropu
uhone makarone; Jed po ckusu uOL-JO in popramo ter zboljsSamo lahko

4 oguhnimi keckami.
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3 ‘“bHJJVD RJZIITE. 18 dkg sladkorja, 6 rumenaakm polovica lim, lupw

; in sok polovice iimone, 15 dkg moke, A beljakov, 3
mest in wmoka za obliko, CeSnje.

- 8ladkor umesSamo z rumanjski in limoninim sokom, nakar prldenemoff
‘presejano moko, limonino lupinico in sneg (trd) iz beljakov,Zmes de= 4

| memod 'na namazan in z moko pOCrQSGJ pekad, oblozimo z 1ztrpblden4m1 £

wéesng am1 in pecemo v peCici. ako imamno konZerVLrane CesSngde., .Jih c.ened]
ns pekal Jele ko je ze mnekoliko zarpazceno.

C

33, JRDILNIK,

'DRUTJQCLNA KRUMPIRT?VA JUHA. 75 4kg 1':Eomplr,jz-:‘, 8 dxb mastl, 8 dkg 0no= |
: ke, 4 dvg Slanine,. cebula, cesena, pess 19
8ilj, lovorov list, timez, maauron, %1i8ka paradiZnikeve konzerve, |
- Juha gli voda, sol poper, kis, cfbprazenc kruhove kockee ali. tudi
- Gestepine, o 1
; rompir overemo, oluplmo, nrnaawo, sxuhamo v slanem Kropu in pred
‘$lacimo. Iz masti in moke pripravimo svetlo prezu*nJez,v katerem zg= #§
rumenimo na male kocke zrezano slanino in sesekl jano pebulo, POt

. pridenemno drobno sesekljan Lesong in zafimbe, in nezadnap Se parad1a~
"nik ter takoj nato zalijemo.in dobro PTEvVYemo. Nazauﬁge pridenemo’ §2 °
- pretladen kromp1¢ Juho Po okusu solJmo, popramo in okisamo, potem {
. prevremo, Poleg Jjuhe oerV1romo preprazene kruhove kocke ali pa zaku=_
- hamo drobno testenlno. - : :
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CILECYT ZREZKI V SARDEINT OMaI. 8 dkg masti, 1 1/2 kg teleljees
' mesa, \Sbcgna), gal, el o s

gateréilj, S} 5urdel juha ali voda za zm¢1v1, 1imonin sok.

.e80 hitro op~r°mo, zreZemo lepe zrezke in jih pretoléemo, scli=
no in na eno stran pomakamo Tou opatemo v razbeljsnl masti. Ko so
veil zrezkil opecenl, preprazimo na ostall masti ostalo mcko, uato se
uesex-Jano Cebule in pretlalenc surdele, nakar zalijemo z juho all
7040, okisemo z limoninim sokem in pxe vrbmo.

SROMEIRS ST BLAZINICE 5 PARMIZAL G ’<1‘OMPHJ”O testo (glej zapis), |
g D& -TIE 2804, slan krop, za:
TN 7 N
DL
Krompirjevo teste pripravimo kovs OblCuJﬂO, le¢ ds primeSamo na= #

bu*ouﬂ parmezan in lahke Se malo drouwbin, Iz teste oblikujemo Vq“J(c%
Ri jih zrezZemo na blelnloe, skuhamo v slanem kropu in abbllmo Ce
Jili ne gservir mo poleg omake.

, SIBICE: 10 dkg sladkoijo, 4 rumenjaki, 8 dky mandsljevy ;
5 disg drebtin, o.upkl ene pomarance, mast in moka
za, pekac, sok pol pomarence. . i

:UM“AAI NI LZD. 14 dkg sladkorja, sok pomsrance (eventuslno lupino),
A e zmleti mandeljui s pomaranénim sokom pokapane drob=

tinice in trd sneg iz boljokov, Zwes denemo Vv amazan in z moko poO=

treson neikad tor spelems v pelici. sedenc in ohlajeno polijemo 8

e e |
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pomaranénim ledom in zrsZemo na drobns rezinice - Sibice.
Sladkor me8amo s pomaranénim sokom tako dolgo, da dobimo kasnato
| gosbo zmes, ki meskira Zlico in tuakoj oblijemo pripravljeno pecdivo,
(Bolje je, da je led pregost kot preredek, ker ga lahko razredlimo z
gmoCenim nozem tudi, Ce smo ga Ze polili preko peciva ). Ledu lahko
prideneno malo Truma. ; : ' ' :

| HORUZNI ZLISNIKI. 35 koruzns moke ali zdroba, slan krop, 4 dkg zabe=
¥ 4 T leo i : ; - } L
V slan krop zakuhamo koruzno mokd &li zdrob in“ves Cas mesSamo,
ws2 pol ure zajemamo z zmocsno zlico 7zliénike iz zmesi ter jih pola=
Zamo v skledo, Vmes in povrhu zabelimo. R B W

| MOGCNATE "JEDI. . Ty

AJDOVI STRUKIJI 7 OREHI. 1/2 1 dobre ajdove moke in kavino Zlies soli
o0 polij z 1 1,4 1 vrele vode in glaike -fazmes=
823, Hladno testo stresi na snaZen prt, ki si ga debelo potresla s
‘pSenidno moko ter razvaljaj za nozev rob debelo. Nato zmedaj . lf4 1 .
drobno zrszanih orehov, eno jajce, nekaj zZlic smetane} malo k1linckov,
cimet in pest drobtin. 5 tem namazi rszvaljano testn, ga Zvij, 2avi]
‘Tahlo v snaZen prtid, poveZi z vrvico ter kuhaj v slani vodl 1/2 &li

. 5/4 ure, Kubanega razreZl, zabeli s presnim maslom in drobtinsmi ter
dej na mizo. : : * : :
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@]

; za mehke rezance., V 2 Zlicah masla zarumeni v ko=
zici 1/4 1 drobtin, prideni 1 1 kuhanih, drobno zrezanih suhih hrusky
Cespel] ali krhljev, nekaj stolcenil kxlinckov, cimeta in limoninih
luping dodaj malo soka od sadja, malo sladkorja in namesto soka ne= =
kaj ®lic smetane, Vse dobro zmesaj. Testo razvaljaj, razrezi na sti= &
rioglate krpe, daj na wusako 2%lico nadsva, zapogni testo in dobxrd :
soisni. Zavitke skuhaj v slani vodi tar zabeli z maslom in drobtiaami.

ZORO3KI ZaVITKI. Napravi testo iz 1/2 1 moke, jajea in vode kakox g
4
y

i Se8pljevi cmoki), razvaljej za nozev rob debelo,
razrezi na sStirioglate krpe, nadsni z nadevon ter postopaj dalje ka=
kor pri koroskih zavatkih., . @

N ade v, CeSplepvo marmelado ali povidel zmeSaj 2z drobtinsmi,
rumomn i c¢e treba, osladi. Kuhaj jikh v slanem kropu 3 - 5 minut,. po= 3
Gresi z maslom, sprazenimi drobtirami in sladkorjem ter dsj na mizdo. |

CESPLJEVI ZAVITEI. Krompirjevo testo kakor za Sefpljeve cmoke (glej é
!

CESPLJEVI CMOKI. Skuhaj, olupi in pretlacéi 5 krompirjev, prideni ce= |
’ lo jajce, rumenjek, xoS&ek presnega masla, malo soli

/8 1 woke in napravi gladko testo, Razvaljamo kakor za debele "re=
zouce razrezi na majhne kvedrate in zavij v vsakega svezo CeSpljo,ki
81 ji koddico zamenjala s koS8kom sladkor ja ter eoblikuj okrogle cmos=
ke, Kuhaj Jjih v slani vodi pet do sedem minut, pobiraj posamezne 1z
vode, ter devaj na plodevine, v kateri si sprazila v presnem msslu
ali masti nekaj drobtin. Daj s sladkrojem pdiresene na mizo. :

L1i napravi teste iz ostrgene, v mleku namolene, oZete zemlje,
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2 jajc, Za jabolko presnega masla in pr;b11zno 1/4 1 moke ter malo
soli. Napmewi dago kakorw zgovvu.

B ynenl testo dn /2L mOﬁJ, 2 jajc, 1/4 1 dobrg odtelencga
sira, 5 uK@ Qresnﬁba masla in neAed ZTn - soll. Razvalaaa in napravi
kot popre : ;

JLHE R g qurnv1 te o iz 1/2 1 umokey 2 jajc, malo Soll 5 Y prlbllzno

21716 1 smetane ali. mle ka, ga razvaljaj  ter obl 1kud cmoke kakor prej.

-‘IV vseh teh vrst~testa lahko Ha§L¢Vlu pudi marellcne, ¢esnjeve in

id“uoe cmoke, Poziml lahko vzames namesto svezega Qulo, s&uhano in v
_soparl kuharo sadae. :

"KRQMBIR VI CMuKI Z DROBTI VAMT o Prﬁtla01 5 kuhanlh kromplraev prideni

174 1 drobtin, malo scvrtega zelene=

fga pete 31L3a, Jaace, lo s01i in 1/ 1 moke, Napravi vslike- cmoke .
.Pter dln kuhaj v slani' vodi. Kuhane zabell ;h daj h kaki obarl pri=

3

ollzno 1/4 1 moke. Ko je testo Eéeuzo zakuha] viofke "z Zlico v
Sslan krop,.kaar naj pocasi vro pljo*lzno\pet mlnuu. Odoeaene zabeli
X ocvirzl ali s prosnlm ma8¢om in drobtinami. R

Tfo UZNT P:CE"\LJAK. V1l/4 1 mlelra daa 5 dkg SladmrJa, 5 dkg presne’

l koxuzne*a zdroba all polentne moke; k0 se nekoliko zgosti, jo urnd

Khhl ail-s2lati ne mlzo.,_~

KROMPIRJ”VI VuCZhI. 4 kuhanlm, pretladenim krompirjem. prlmesaa 2
da301 mﬁlo soli, koscek presne a maula in pri=

ga masla in kevino 2Zlieco soli, V vrelo zamesaa 5/8
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¥1lii v plitvo kozico ali podolg asto, %e pr
G e mmwul Zzz prst debelo ter v pacici pe
no rezrafi, potresi g sladkorjem ter daj s

30 a

<

ipravljeno ponev, na 2
ci Cetrt do pol ure, Pe
kako sladko sclato na

B o
e
1l

J 2 zdrobom vrad ne&cg pestl rozin v mleko, Potem
ovega, 2z vodo ali vinom zmeSanega odcecdka ter ga
denjak.,
DQQﬂQ&iJ;ﬁ;QéJQI- Zemesi testo Za zezance iz 1/2.1 - moke, 1/4°3%

iy zdroba, malo soli, jajca in primerno kolilino vo=
de, de bo precej trdo testo, Dobre gu pregneti,napravi hleblke ter
Jih razvaljaj za nozev rob debelo. Frst dolg e in pol prsta Siroke,v
slani vodi kuhane, odcejene rezance stresi v kozico, v kateri si za=

~

runenila v masti 2 zlici drobtin, PremeSaj daj s solato na mizo.

SIROVI ZAVITKI. Napravi testo kakor za bolj mehke rezsnce iz 1/«

moke, 1 ali 2 cadc in malo vede, v 2 Zlical preuis
aasla ocvri pol Zlice petersilia in zarumeni tri Zlice drobbin
Hladnemu dedad poln maahen kroznik zdrobljenega sira, neks]
smatane, 2 rumenjaka in nekaj zrn soli. Testo razvaljaj kot za
Zancae, ;z,uadava napravi za debel oreh velike kroglice ter jik
lagaj na testo, 2 prsta od roba in prst vsaksebi. Potem zagrni ;
od roba Ceg: Kr oglice, dobro pritisni okrog vsake, da se testo spric.
in rezreZi s koleddkom, da dobis poseumezne zavitke, katere skyhag#
slani vodi. Kuhane poberi s penovko iz vode ter zabell s presninm

'.__;

e
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maslom ln drobtlnaml.,

© ORSFOVI ZAVIIKI. 1251 zmlatlh orehov poparl 8 1/4 1 vrele smetang ’
' ali m1eka, pridsni jajce, pest drobtim, malo stol=
_cenﬁn klindékov, cPmeta in drobuo  ztezanih limoninih drobtin. Oblikuj
1z ndneVa_kroglwce in jih zavij ter &uiaa kakor ;1rove. e

‘CRE TRJKDLJ FJLAN. Raztegnjsno vledeno. testo iz obilnega 1,2 L
g . moke, jajca, ko$Cka presnega masla, malo soll
:lcle 118 1 mlagne vode, pomazl z’ naGevom, rahLo zvij ter kuhaj
- v ortlc zguluega polasi v slaapu AIOPU pol ure,: -

1 N.a d e v,  FPenasto veeSegd 7.-dks pr° snega masla, .2 rumenaaka in
_“prldenl e ¥ suetqne, sneg 2 oalg&aov, 2 #21ici drobtin, ]/4 na
A,bbrganln OIGLOV, nozev vrh hllnCAOV, cimeta ' in limoninih Lupln. Ku—
hanega razr621 in zabeli s p;nsnmm maslom.'

’.

ORmJOV STRUKL J PEOEN . Naprav1 vlede eno tests iz pol lltra moke,’
' koiZka pregsnega masla, malo so0ll in mlacne
Vode. Haﬁo vmeSaj 2 rumenjais, 2 zli i¢i sladkorja, 1/4 1 dobre smeta=
Lne . malo klindkov, cimeta, limozﬂpuﬂ lupin ter rahlo Drinasad tri

“snog iz 2 bpl‘axﬂV, 1/4 1 drobno zrezanih orehov in zZlico drobt¢n.,
3 tem namazi rastegnjeno testo, rallo- gvij, amaZzli z jajcem 1in v pos
dolgasti kozici polij. Z-Lai°jAlLO nle¢a>,recl plibllZﬂO 20 minut,

Nl
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RAZNA PBCIVA

KRHKT CVRTNTKT (FIANCATI). 15 dkg moke, 5 dkg sladkorja, glico vina, .
5 rumenjuke, zlico goste smetane, nekaj

zrr. soli ‘in malo limoenine lupwnp zmesaj v teste in daj za pol ure

na hladno. Za nozev rob zva*aapewa razrezi nato s kolescékom v poljub=

Le Xrps, Zarea¢ vanje prst od roba nekaj zarez in jih ocvri v wroci

masti ter vrode pot*eo* s 8ladkorjem.

LEMHLINT KRAPT. ”cévrkljaj v loncu 1l/4 1 sladke kavine smetane ali .
mleka 'z dvema Zlicama vanilijevega sladkoraa Aot 9
'r.margakl na ognju ali v sopari, da se zgosti ter VilJ ohlajeno na @
Lf%ane. za pol prsta debele koddéke zrezane na kroZnik zloZene
AIO%iQ zemlae ali na enako narezane rezine kruha, Napojene povalgja]
V jajcu in drobtinah ter na maslu ocvri. Ocvrte potresi z mastrgano
fokolade ali s sladkorjem,

’,

EADETE TEMLJE 7 MARMELAPO. Kavreé2i 4 Zemlje na nekoliko tanjSe rezi=

Y- i e re kot prej, stisni po dve skupaj, vmes
Pa namazi z marmelado. Nato QOMOLL posamezne rezine za trenotek v
Nrzlo mleko ali sladko vino in &ez par minut v Iaztepena Jjajeca ter
blh oevri ¥ meslu ali masti, Prej lzdolbeno sreailco zemel J zdrool,
Precvri v presnem masla, prideni opraZenih jabolk, sladkorja in cimes
ta ter nadeni #emlje,
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- CREHOV ZVITEK! MeSaj 6 rumenjakov in 10 dkg sladkerja, primeSaj 7 1
= dkg z enim beljakom stoléenih orehov, mslo cimeta, 1
iz 5 beljakov sneg in 6 dkg moke. Foma%i na papir, poloZen na plofe=
vino, za noZev rob debelo pa hitro speci v precej vroli peeici, Pe=
‘‘Gene ploile povezni s papirjem na desko in odlo¢i papir, namaZzi z
. marizelado ali vanilijevo kremo , hitro zvij in mrzlo zreZi v poljub= |
. ne rezine, ' ' ]

KHUHOV ZVITEK. -desaj -8 rumenjakov, 14 dkg sladkorja in ‘malo limonine
. lupine, da dobro maraste. frideni 7 dkg drobno zreza= |
- nih mendeljev, 3 dkg nastrgane Cokolade, 7. dkg drobtin od Crnega kru= |
ha, pomodenih z rumom, malo pimeta in klindkov, nakar rahlo primesaj
3¢ trd sneg iz 8 beljakov z zlico moke, Tako napravljeno teste nama=
. %i prst debelo na plodevino in speci, Feleno obrni ter namazi po spod=
" %aji strani z marmelado, ga tesno zvij in zreZi na prst debele kolerlke:

IESNTIXOV ZVITEK, 8 rumenjakov, malo vanilije:in 21 dkg sladkorja me=
- $aj, 'da dobro narasteg potém rahlo primeSaj sneg: iz
8 beljakov, .7 dkg z rumom napojenih drobtin-in 21 dleg zrezanih ledni=:
- kov. Nama?i testo na ploGévino namazano. s. preanim maslom ter-petrese=
“no z moko in speci, Pedeno na plodsvini obrni ter mamazi po spodnji
‘strani z marmelado ali z vanilijevo kremo, tesno-zvij in shrani.Ka=
dar rabid, ga TazreZi na tanke: kolescke, g IR AR

JAREZEVI HLEBCKI. Stepaj s sne#no metiice &etrt ure.emo Jajce, 3
; “rumenfake in 21 dkg sladkorjaj nato primesaj malo

§2




95 . ,ﬂ
: g
svollCenega JaneZas iz 3 beljakov sneg in 18 dkg moke, Naredi na plo=" 4
Cevini, pomazani s presnim maslom, male kuplke, polo#i na vsakega pold
'oluplgeneua mandel jna ali 3 JjaneZeve zrna ter blederumeno speci. |

IEDENT - KEKST . 25 dkg mokel3 Akg slackorjs, malo c¢imefa in limonin: ¥

Luplne, % zlice prekuhanega medu, 1/16° 1 mleka e 94~ﬁ
cilni prasek zwe$aj in naredi tasto, ki naj stoji do naslednjega dne |
Zual janega razrezi z raznini VaOIPnl all na posevne, dva prsta Siro=
ke in toliko dolge koSCke, pomaZi z bel jakom in speci.

KiXSI. Mesaj cebrt ure 6 dkg presnega masla, " Jajei in 25 dkg slad=
e korja z vaniljo. Dodeni Dicdo 1/4 1 kisle smetane in 56 dkg _
moke pfeseaane z- 1 dkg pecilnege praska. Za pol prsta debelo zva;J~ﬁ
no testo razrezi z razlicnimi ma‘QDlAl VZOfChl in zlo%i na plocevino,
. obiin = s Mg R Jcem in speci.v srednje VTO“l pedi, Ostanke pogneti, raz= b
valjaj in izrezi. :

T

KERSI TRITII, renasto vmesSaj 10 dkg presnega masla, 2 jajel in 18

T dkg sladkorja z vaniljo. ZameSaj Se kavino zlice pa=.
“LlL,bt praska, 42 d&a moke in zz nozev vrh soli. Testo zvaljaj za
pol prsts uehalo, itisni nanj strgalnik, da postane vzoroaoto, raz=
rezi z madun¢m1 vzoxckl vV razne oblixe, katere zlozi na plodevimo,
poirezi z Jjajcem in speci. Ali jib pomazi s posladkoraenlm beljakom
ter «potresi z debelo stoldenim sladkorjem in speci.

L

i

.

'
R s
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VECERNQ PECIVO. 12 dkg presnega masla, 28 dkg moke, 12 dkg sladkorja
T 3 dkg nastrgane Cokolade:in malo vanilije stri z
“valjarjem, prideni 2 rumanjaka in zamesi testo. Malo ga zvaljaj in
potresi s 6 dkg olupljenih celih mandeljnov, zwij ter oblikuj tanko
klobaso, ki jo pusti éez mnod na hladnem prostoru. Drugl dan jo zreZi

oy

- v pol prsta debele kolescke, zlo%i na pledevino im speci. . . e

2

b

8.JN0 BECIVO. 12 dkg sladkorja, 12 dkg debelo zresanih mandeljnov,

: 4 dkg presnega mesla, 10 dkg moke, 2 dkg na kocke
zrezaneza citronata ali oranZata, mnoZév vrh cimeta, nozev vrh klind=
k0v, eno veliko ali dve drobni jajci umesi v. testo. Oblikuj drobue
hlebdke in jih speci w srednje vroli pecici na pomazani plocevini.

_-KRHEE PRESTICE. 28 dkg moke»in 19-dkg presnega'masla stri in zdrowi

pogneti testo, oblikuj prestice, pomaZi jih z beljakom, potresi 2z

Gebelo stoléenim sladkorpjem ter speci. Ali jih samo pomazi ter pece=:

ne z ledom .oblij in posusSi. 55 -

LINEKE PRiSTICHE. 18 dkg moke, 12 Qg presnega masla, 10 dkg sladkors

ja, 6 dkg olupljenih, drobno zrezanih mandeljnov,
en surov in dva trdo kuhana rumenjaka, malo limonine lupine in soka,
sesekljaj z noZem in umesi urno testo. Napravi prestice kakor prej

ter peci v precej vroci padéici.- : .

L4

ter prideni 12 dkg sladkorja z vaniljo in jajce.Urno




2
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MASLeITT ROpr Lo oY ol s Carich 14 dLb }reonega manLa 235 dkg mose
7 dkg sladknrja, !
"oLl. frideni Se dva ¢uman'ﬁa, JE"'CL testo, uoaob¢ o
pomazi z jajcem in speci:

:
L ROGELDO KI' 2l dkg presnege masla, 14 dkg sladkorja; 35 %
MG R more limorine lupine in nekaj keplii k
soka % noZaowm seseklja] in z véaljarjem stri ter zamesi.z £ ruue
v ¢¢Sto, Ko je neka] Casa mna h+ﬂuu “Ouldalo, obliku] majhue rode¢ﬂhe,
pomazi Jih belaaﬁom in potresi s esekijanimi, ﬁ€u¢dll‘ enimi L= ]
deljni. - Ali pa nesaj 16 dkg presnega masla, < rumenjgka, 14 dig
sladkorja in malo limonine lnpine, V to zamesa] 24 dkg olupljenih texr,
drobuno zrezenih mandeljnov 125 dkg moke. Napravi regljicke; zloZi 8
né plocevino in speci, Se vrole povaljaj v vanilije“9m s;qdkor;u. :

e S

45 dkg moke, 28 dkg p*esnega wmasla, ~0dkg sladkorja,
in malcé soli stxi eljarjem in prideni vzhajani

g B e

kvasg iz 2 dkg kvasa, 2 zlitc slcdke umeudne, zlice sladkorjsin pris

N

blizno 1/4 1 miéka, Tvnuo zgneti in oblikuj krogljice orehove veli= 8
Kostl ver po&glia’ v drotno zresuie m: :ndeljne, ki jih pomskayj ¥ v
rzztepen, 5 gladkorjen hMOSWU Y)Z;stL Ne pTaﬁe ino zloZanim koladkom

napravi v sredo luknje, ka ter: nadeni, ko so pefeni, z marmelado. -

EUMOVA TORTA. iMeSaj 16 rumenjekov, %< dkg sladxorja z limonino iupis
no, da dobro naraste. Dodaj 1O dkg z rumom napoafnlh
drobtin in zameSa] rahlo trd sheg iz 13 ueljaxov in 2 njim %2 -dkg




drﬂm%fezaglh.mand*elam in- Zlich moke. Daj Vv dva tertna modela ter
wecl Polj eno uro. Peleni jorti obrni na sito. Ko sta hladni,
goma21 enc z marmelado (marelidno), darugd polozi nanjo in ¢blij z le=
; Qi o - » ¥

MARDELJNOVA 'TORTA. 28 dkg presnega masla, 8 rumenjakov, 2 jajcl me=

: ~ 8aj pol ure. Potem prideni polagoma 28 dkg slad=
kcrja, limonine lupine in prime$aj rahlo 28 dkg drobno zrezsnih, ne=
olupljenih mendeljnov, sneg iz 8 beljakev in 14 dkg moke., Napolni Vv
dva modela in peci v sTednji vrodini eno uro. Ohlajeno nadeni z ri=
‘bezljevo marmelado in oblij z limonovim ledom.

RJAVA MANDELJNOVA TORTA. Ka ognju zarumeni 14 dkg drobno zrezanih
: — mandeljnov s 7 dkg sladkorja z limonino lu=
piné. Ohlajene. mandeljne stolei, VmeSaj 5 rumenjakov in 7 dkg slad=
. korja. Navo stepi tra sneg iz 5 beljakov in ga primeSaj s prej. pri=
- wravlijenimi mandeljni in zlico drobtin k rumenjakom, Napolni v poma=
zan model in speci. Ohlajero namazi z marmelado in oblij z ledom,

MEDINA TORTA. 2 Jjajeci, 3 rumenjake, 15 dkg sladkorja in malo limonin€
: 35 7 lupine stepaj z metlico penasto. V {o zameSaj trd sneg |
iz 3% beljakov in 9 dkg moke. Iz tega speci na pomazansm tortnem dau
6 do ? kolobarjev. Koloberje namaZi z nadevom, zloZi skupaj, malo ob?
teZi, potem oblij s poljubnim ledom in potresi s sesekljanimi orehi.

Nadev, 1/4 kg sladkorja polij s 4 zlicami vode in kuhaj da

Sy
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0 :
se potegne, nakar zameSa] vanj l/4 kg medu. sedtem napravi iz 6 bsljai
iov trd sneg in mu med stepanjem prilij vrell med, mesa] ga Se malo ¢
v vrell vodi in v zgnsSlenega zamsSa] 25 dkg na listke zrezanih, ¥

pedici osusSenih orehov. _ ' :

.Uhu{ OVs4 ‘[ORTA. VmeSaj 12 rumenjakov, 28 dky sladkorja in limonine

lupine. ﬁrlm<;cu ol ng drotns zrezanih orehov, 8 d&a
7 Twoom: napojenih drobtin, malo cimsta in klinckov ter sneg iz 12 '
baljakov, Feci peolasi v dveh .modelil, Uhlsjeno nadeni z malinovo marss
e lado ali z gosto vanilijeve kr-mo in oblij z rumovim ledom.

anjakov, 28 dkg sladkorja im i

LBSHIKOVA TORTA. iedaj pel uzs 14
- ir : i4 dkg z rumom nap: Jep¢h drobs
tin en dan starega kruha, trg snas

monine 1up

[
=

% i 1k beljakov in z njim 28 dikE
drobnovzrezanih leSnikov, 7 dkg. pinjol, 9 QKD pzsladkorjenih pomas
ranCnih lupin, 2 dkg plstaci;e in' 14 dkg citronata., RazZen pinjol s
naj ostanejo cele, ‘zreZi vse n. drobre rezanlke.:Peci v dveh enskil

modelih eno urog. OhL&JGﬁO torto hﬂde i z limonino kremo “in oblij =
Ladom, \

UM

DATELJN”VA TORDA.. - o dxa deteljnov zreZzi na kocke, 16 dit mandeljnow
e T in 5 dkg posladkernjenih pomarandénik lupin pa na |
kr: tke listke, Na mandeljne potresi Zlico sladkorja in malo limonis=§
aih lupin. ter th postavi v pec cf. da malo zarumene, K trdemu Snesu g
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iz 4 beljakov primeZaj 18 dkg stoldenega sladkerja in vse pripravlje=
no ter nd pol limone drobno zrezane lupine., Napolni z ehlati oblezen
model ter polasi peci v malo vroli peéici. Ohlajeno oblij z belim
beljakovim ledom ter $e mokro potresi z drobno zrezanimi piStacijami
ali mandeljnl ter postavi v pecico, da se posusi.

LINSKA TORTA. Sesekljaj in 2 valjorjem .stri 12 dkg presnega masia,
. ' in 12 dkg mnke. Dodaj 8 dkg sladkerja z vanilje ali .1i#
monino lupine, 12 dkg drobno zrezanih mandeljnov in 2 rumenjaka, Ur=
no napravi teste, ga razvaljaj in odreZi s tortnim obodom.Kolabar

. poloZi v model, iz ostankov testa pa napravi nanj mrefe. Pomazano z
J:jcem rumeno speci. Peleni daj med mrezo marmelade in Jjo debro po=
tresi s sladkorjem. Ali napravi in speci dva kolobarja, Enema poma=
zi z marmelado, 2z drugim.pokrij in posipaj s sladkorjem,

BRAZILJSKA TORTA. 14 dkg moke, 14 dkg presnexe masla, 7 dkg s3lad=
: korja, malo limbnine lupine, cimeta in malo soli
sesekljaj in zdrobi z noZem v-hladrnem prostoru. Prideni Se rumenjak
ter napravi hitre testo, ki ga razvaljaj v dva enaka kolebarja ter
sneci v wodelih. Chlajena pomaZi z. maimelado, zlozi in pomazi povrl
7 Jedonm. g

VANILIJEVA TORTA. Zdrobi na deski 21 dkg presnega masla z 21 dkg me=
' k. Podaj 10 dkg sladkorja z vanilijo, 10O dkg
drobno zrezanih mandel jnov, malo soll in urno zamesi testo.Razdeli ¥




iy ek

_ng pomesana modela in poc351 peci., Ohlajeni Prereil, pomazi povrhu
* vmes z vanilijevo kremo a2li peno ter oblij zloZeno torto z ledom.

A _TORTA. Kedaj pol brae 2k dﬁg presnegs. masla, 21 dkg sladkor=

d& 3 limoning lupino in 12 rumanjakov., Temu dodaj
ng woeno 2z rumom napojenih drobtin, &rnega kruba, primeSaj trd
fg iz be laexov in 2z njim 21 dkg dlobno zrezsnih mgndelanov in
0kg seprste ali nastrgane c¢okolade, feci polasi pribliZno eno uro,
Seno oo oblij s Cokelsdnim l.dom.

‘ lu
f 8

llb slatke sme stane, 3 rumenjake, 14 dkg Coko=
ade in 21 dkg sladkorja z vanilje zmeSaj in
§§0° tl v vrell vodi, nakar mesaj na hladu, da postane penasto in.
h2dno ter prideni med meSanjem 21 dkg drobne zrezanih stollenih
ﬁeSD"kov in 21 dkg presnega masla. Nato razdeli in razravnaj nadev
W karlovarskih oblatov in pokrij sestavlgnno Z osmim. Torto ob=
5 Oud-odﬂlm ledom ter jo v pedici malo posuii. Oblate noredis
0 sama, ¢e imas klesde,

P8 IvearTEvae TORTA, 5
55

>
&
-

; Qg

7

c'l

sladkorjs z vaniljo penasto
meSaj, primeéuj nl 5 dkg raztopljenega mrzlega

i, "Snezn masla in tra sneg 1z 7 beljekov 2z 12 dkg moke. Peci ma s

_“eSn¢m meslom ngmezanim in z moako potrasenem tortnem dnu kolikox

'Q&ch tenks kolobarje. Zgosti med muscnaem Vv vreli vedi 6 telih

e 25 akg sladkorja s pol stroka stoléene venilje in 9 dkg doko=

”ﬂeo Ohlajen nadev meSaj s 25 dkg presncga masla, da naru»tc in pos=

i DOBOS., 7 mmenaakov ook, dk
BERmaEE T T

OFD

~ |-




bilzdi v bervi, S tem namazi kolobarje (nekaj nadeva prihrani za okre=
sitev tortu) ZloZene obteZi in postavi za nekaj ur na hladno., ¥uhaj
15 dkg sladkorja z zlico vode, du zarumeni. Se vrelega Vll] vrh tor=
be. Lahko oblijes zgornji kolobar na mizi, gs teko] razrezad na po=,
Tiubne kose ter 210215 na torto, Alli . jo oblij s Cokoladnim lcdom.

g g0

TORTA MOKA. lieSaj 6 rumenjakov in 14 dkg sladkorja. Ko dobro naraste
‘ prldenl 5 dke woke in walo V”Hllau ter pr:meSﬂJ trc sneg
2z 6 beljskov s & dkg riZeve moke. Peci na tortnem cnu W&likor mores
tunne K”DG, Kutcre nhdenl sszledecCin audevom~otenag v kotllcku v vresli
Wodi 5 jojc, 25 dkg sladkorja z vaniljo ‘in 5 Zlic 'zelo modlne Prnc
Kave. Ko sc mJio zgosti, Zadpoaa v ohlajeno, da se speni, 25 dk
presnega masla, S tem namazl pecs=ne krpe ter Jin ZlOaL. ialo ﬁraeVd'
Wrihrati, Torto obiij s.kavnium ledom in Oplml z nadevon,
EFEAOTNA TORTA.: Medaj 10 minut 14 rumenjakov in jim prideni 28 dkg
: sladkorja z v.1¢Jdo texs rahlo yrlmcsaa trd sncg 1
& beljeskov z 21 dkg ;1vae moke. Daj v. model ter peci prav polasi
 PpribliZno eno ‘uro. PeCeno torto oblij z limonovim ledom.

’ KRO.}TRJLVA TORTA. meSaj 25 dkg prasuegs masla ter mu daodaj polagoma
2% dkg ¢ lﬂdko*“x, etrt pecivneg 3r1;k¢, sok in
“lunine od volovice limone ter 8 rumenjakov, Primésa] sn h LZ 8 be= :
1jakov s 25 dkg krompirjeve moks, daj v pomazan model in polasi peci
pribliéno eno uro. Ohlajeno torto prsrezi, namaiZi z marmclado ali
kremo in oblij 2z lsdom, '

. . ; P
$ 8 e, 5

pa
(43

(3]
.=
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POSTA TORTA. D¢ Yahlega medaj 12 kg presnegs masla ali dobre masti,
y 6 rumenjakov, 20 dkg sladkorja, sok ene limones in malo
‘ﬁjlnc. Prlmosag trd sneg iz belaﬂvov in 18 dkg moke, pressjane s

N* rscivnega praska. Testo peci v prlpravlacnem modelu ene uro v
c%dnji vrodini. Pefeno in ehlajeno tarto prereZi in nadenl Z DaThe=
%o 51i kako kremo in oblij s poljubnim ledom.

R02Dw A TORTA. 7drobi med 20 dkg moke 14 dkg presnega masla. Prideni
GRS S5 sladkorja z ¢¢mon1“o lupire in rumenjask. Iz te=
hapravi hitro teste, ga malo razva laag in sp301 v tortnem modelu.
*kstamu snegu iz 4 beljakov primeSsj 20 dkg do pete stopnje kuha=
$.52, Ss vrelegq sladxexad in mgjhin kroznik grozdnih jagod. S Tem
vuazi pelenoe torte in jo postavi za nekaj minutbt v pelico, da zarumne=

«m”A HARINA. Vmesa] penasto 14 akg presnega masla. Prideni polage=_
> ms 10 rumenjakov in 28 akg sladkorja z vanilje tex

'fhﬁna trd sneg iz 8 beljakov, 28 Gkg drobno zrezonih mandeljnev in

oK necstrgane cokaladc. Pecyi v dvgh modcllh y sredmji vr001n*.

j_aavno torto nams%i vmes z limonovo xreme in oblij s pomarsnénim
ji linonovim Y. dom.

pel wure 7 rumenjekov in 18 dkg slsckorja. Za=
Se 14 dkg drobune zrezanih maramlaev, 7 dkg op=
ecke zrezansga ritrcnata, 7 dkg ez pol prexre= -



e

zgnih rozin, lupine in sokx od pcl limone, mzlo klinkov, cimet in
cwsu z ter sneg 7 beljakov z 10 dkg dobro z likerjem ali rumom na=
pojenih drobtin, Torto peci v srasdunjl vroéini cno uro. Ohlajeno pre=
rezil, pomazi v sredi in povrhu z msrmelado in oblij z ledom.

tJ

TMDIJLNSKA TORTA. 14 rumenjakov in 24 dkg sladkorja z vaniljo mesad,
da Wootuna mo o ncq asto, naksr dodaj trd sneg iz
12 beljakov z 22 akg ri%evs moke. Razdeli v dva pomazana modela. Eni
.QO¢OVlCl testa prlmesua 8 dko past 1§ane Eokolade. Peci pocasi. Ohla=
jeno torto pomazi z jajiéno peno iu sicer vmes za prst debelo, povrhu
in ob straneh bolj malo texr oblij s Cokoladnim ledom,

EQQJMJKA TORTA. Me3aj 10 dkg presncge masla in prideni polagoma, Xo
dobro naraste, 5 rumbnaokov in 10 dkg sledkorja, ana=
“kerx prlmﬂcaw sneg i1z 5 beljakov, 7 akg nastrgane cokolsda, % dkg mo=
ks in 10 dkg drobno zrezcnih naundeljnov. Feci prlbllZnO trice trt
ure, Ohlajeno torto p;bl'al, nam-#i vmss in oKr351 povrhu 8 SlUdbClm
shadevoms MeSaj v kotlicku na ognju 3 jajca, 14 dkg s aukorga Z V&
filjo in 7 dkg dokolade, da sSe zgosuly aludnemu orlmesag 5 dkg otOch
nih oxe chov, 4 3dkg lednikov, 14 dkg OI,mch¢ masla in nekaj venilje.
Vse mesc] se Cetrt ure na hladnem prostoru.

HBAMBURSXA TORTA. lie c8aj pol ure 7 rumenjakov in 14 dkg sladkorjs 2
veniljo. Rahlo vme3e] sneg iz 4 _eLJ ekov in 17 akg
drobno AILZﬂnlh le8aikov. Peci pol3asi v dvsh medelikh. V trd sneg iz




~.8>..

drobno zrezanih in z ngkaj Zlicawmi ml-ks stolldenih lednikov., & te
Namazil ohluamno torto vmes, cb stiaineh in malo tudi povrhu ter Jje
0blij s kainim ledom.

5 bsljakov zazmeSaj 15 dkeg 08 Lo Kuhareza sladkorja z vaniljo in 8 dkg
e

EITiJuEa TORTA., wesaj gol ure 3 dkg presuega masla, 28 dkg sla@”n“'a

R yaridd e in d@ 2% rumenjakov, <rimedaj sneg 1113
beljakov, 20 dkg drobtin in 10 dkg nastrgans fokplade, feti v UIruk
lodelih v srednji vro€ini. Ohlajsrno btorto namaZi vmes in ob stz
Jajéno peno ter jo oblij s kavinim l=dom,

A

DUNAISKA TORTA. MLde 20 dkg ;:ssuera masla in 'Y ruumenjskov.

| i saj 20 d&& sladkorja 2z limonipme lupino, 20 dkg mois
in sneg 1z 7 oﬂLJaPov. Iz tega teste speci tri enake kolooar»e. ;@sa
nlﬂdm z marsliéno marmelado in poxIij 2 druglm, ki ga nama i z Jja

#odno eli kako drugo marmelado in polozi nanj tretji kolobar, hatKLG-

8a obllg s poljutnim ledom.

KpJNA TORTA. MesSaj 15 dkg prees.esze nsslay 5 rumendekov, 30 dkg slad=

e ek korwa, za nozev 'f;od, klindkov in limonine lupine.
Dobro sp eirjenemu pr¢men13 ;/m mrgisya mleka, 1/16 1 rums, 4 d&b
fakava in 15 dkg moke. Konléno Lames 52 iz 5 beljakov sneg tcr zopet
15 dkg moXe in poi arugl ponﬁ ni yICJQK Peci testo v enem Vallkcﬁ

ali dveb manj8ih modelih v sreunji vrofini lebllZno 1-1/4 ux®, Qhias
Jeno torto prereZi, pomaZi = marme 1o ali z drugim nadevom in oblij

8 poljubanim ledom. :




VIxCENO TESTC. 1/4 1 moke, 1/8 1 miaine vode, %#lico olja, sol.

V presejano moko napravi jamico, prideni sol in olje -
tar priliva]j polagoma vodo, da ugueted gladko testo. (Kolicina vode
Se ne da tolno doloditi, ker je odvisna od bolj ali manj suhe\moke,)
Sprve si pomagaj 2z lesenim nozem, nato gneti z roko. Dobro obdelano
Gesto oblikuj v hleblek, ki ga na z moko potresenem kroZniku pokrij
z ogreto skledo. Za kuhan Strukelj vmesi v testo drebno jajce ali
beliak, Ce ugnetves v testo nekaj Zlic kislega mleka, se lepSe raz=
vegne. Xo je testo vsaj pol ure polfivalo, ga raztegni na pogrnjeni
pizi, Prtié¢ potresi z moko, polozi na srsdo z mokc potreseno testo,
m510 g« rezvaljad in pomsZi z oljem. Razvleci ga na vse strani, ko=
likor se da btanko in pazi, da ga ne raztrgad, LaZe gre, Ce ti kdc pos
maga.Devel rob ob straneh odrezi,

KUHANO 18ST0. 1/4 1 moke, 1 dkg presnepa masla, rumenjak, 2 jajci,
sol, 1/4 1 mleka. V vrelo mleko daj maslo in nekaj zrn
8cli ter zakuhaj moko, ki jo razmeSaj v gladko testo., Ko se locéi od
Lozice, me8aj Se na kraju S8tedilnixa, da se osusl, V hladno zamedaj
posamezne Jjajca. Namesto mleka labxo da$ vino s ko8Ckom sladkorja.
Testo pije pri cvrenju manj masti, <o zames$ad v mleko Zlico ruma in
. nozev vrh pecivnega prasSka.




w B
JAJONC TEST0. 5/8 1 mieka, 172 1 moxe, Zllco sladkorja, sol, 2 ru=
menjeks, 2 beljaka. V ml aino mleko Gaj Sludﬁﬁr in 8nl
tex ga zvrklja] z meke in rum-ngekoma v giadko testo, ki mu vmesSaj
trd snez beljakov., V to testo po&akaj saoae za cv”nge. Ue 8 uporas=
bis& zs pecenjak, mu prilij fe malo wlsks,

PING LINSKQ THSI?, 25 dkg presnegs AQSJa(all masti) 25 dkg moks,

i A 10 dkg sladkorja, limonine lupine, 7 dkg mandeld
aov ali orehov, 3 rukenjake. Zmlete mende ijne, moko, sladkor in pre=
- SN0 mssio pomesaj in stri z valjarjsm, prideni 1um°n3ano in limonino
'ngno ter urno napravi na nladu testo, Ki ga uporabljaj za raino

~

Pzcivo, um.px, sréke, rogljiitke, koles “ke in podobno.

HITRO MASLANO. TESTO. ¢/4 kg moke, 1/ 4 kg presnega masla, 2

v AL e e 2 Zlici wina, h0%ev vrh sodl, 5w A Blix
bFoko razdelit v dva dela. Lno poiryico ugnetl s presnim meslom
fadond prst debeln stlrlogluco ploges, ki je polo¢1 na hlad. I
1ik sestevin napravi testo, dobro ga ugneti in daj za Cetrty uxrs
higdno, Testo razvaljaj, zavij veni masio, zlo%i skupaj in val/c,
kakor pre J. Nato ga Eo Stirikret zaporedcma gvalja] dn zd a3
uporabo naj 1/4 ali 1,2 ure lezi, H
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DOBER NADEV ZA RAZNE TORTB. 1/4 1 mleka, 8 dkg sladkorja, malo va=
nilje, 15 dkg &Sokolade in $tiri rumenjeke
mesaj v vreli vodi, da se zgosti., V hladno zame$aj 1/4 1 spenjense-

slacke smetane ali 20 dkg presnega masla, Namesto smetane lahko za= |
mesas sheg 1z dveh beljakov v’v“e10 zgoééeno kremo.

\

RA&DI SLADKOR ZA POT RESAN*E. Dom001 bolj debele drobce sladkorja,ki
ostanejo na situ, ved ali manj v pe01vn0

barvo, ga posusSi in shranl.

BARVE ZA PECIVO. NeStrufene barve za barvanje Zivil dobis v droge= |

rijah. So bregz oku%d in zeleo izdatne. NeZev vrh bar®
Vanega, praska zadostuje, da pabﬂrvas poln kozarec vode rdede, rumeno
¢l zeleno. Za prlrocna porabo si mores orlp aviti barvo na ta na=
01n, da streses v malo Staklen¢01co L dkg katere koli peclvne barve
in v13j28 nanjo malo .vrode vode, dobro zme$ad in zama$is.

ZBLODCNS KAPLJICE. V 1 1/2 1 najboljSega vinskega cveta namodi 20 &
TUTTTTTT janeZa, 10 gr rozin, 2 gr celega Zafrana, 1/2
Or ingv erJa, 2 Br celegd cimeta in 2 gr klinlkov. Vse to naj bo v
zZama3eni steklenici 8 -~ 10 dni na soncu, pozimi na malo topli peci.
Poten precedi in prlmebag 1/2 kg & 3/4 1 vode kuhanega, oclscenega
in ehlajenega sladkorja. Nalij v sboklenice, dobro zamasi in shranis




= EE

BOROVNICEV LIKER. zZmeCkaj v prsteni skledi 1 1 borovaic in vlij nanjel

1/4 1 prevrete; ohlajene vode. Tako naj stoje ea ol
dan. Nato oZmi borovnice skozi platnen prti¢, sok pokrij in ga dEugits
den precedi. Kuhaj 3/4 kg sladkcerja, 5 g klindkov, 5 g celegs cimeta
in strok vanilje v 1/2 1 vode. Ko se je sladkor ocistil in ohladily @
gs precedi k borovnicam, prilij 1 liter dobre slivovke ali Zganja. 1
Ziij v veliko steklenico, dobro zema3i in postavi za nekaj dni na i
sonce., Nato precedi skozi flarnelo, napoini steklenice, dobro Jil s
zana8i in zepedati pa shrani. o

BOROVTNICNT LIKER DRUGI. 2 1 boxovuic zmelkaj in postavi v klet za

pol dnevay potem jih ozmi in daj na hlad,
da e vstojl, nakar precedi skozi flsnelo, primeSaj 1 - 1 1/2 1 'do=
brega vinskega ali CeSpljevega Zgauja, 3/4 kg s 1/4 1 vodé nalitega,
oCcislenega ter mrzlega sladkorja, kxo§éek vanilje, 2 klindka, koslek &
celega cimeta, (Nameste vanilje lahko vzamed 2 na koséke zrezene ¥
zelene orehe, tudi Zgenja in sladkorja lahko vzamed veld ali manj, po 4§
oxusu). Postavi liker za 10 -~ 14 'dai na sonce, potem ga Se enkrat
precedi, dobro zamaSi in shrani,

KAVIN LIKER. Zekuhaj v 3/4'1 vrele voce 14 dkg pravkar Zgene, zmlete.
T T dobre kave in strok na ko$dke zragene vanilie, ok i
naj nekajkrat prevre, nakar priiij nekaj &lic vods in odstavi, da se
‘sisti in ohladi, Medbtem kuha; i kg sl.dkorja v 3/4 1 vode ter & 0= |
Cisti. Kavo odcedi, prilij odisfsni, wrzli sladkor in 1 1 vinskepa @
cveba., ZmeSano naj stojl v steklerici nekaj dni, da se dobro séisti.§




“avo precedi skozi flanelo al
Senicsl, zapeCati in ghrani,

Jih zmesajd s
°ua1o koliédino qudkorﬁl siialenY
ki vratom

gladkor ‘s L, kar traja 7 -

Topi,
proicu odcej¢ 27 80k nalij v ne
- prostoiu, T4, sirur

1a hladne

VINSKT SATO. 4 rumerjake, 5 7

e <

penasto vme sani;

Wino in zZvrkljiaj: v globoken
hQCuS.lmptl “out gato, VZemi
wlico moke ., Vato ponn021q, Se

LIMONOV ALT POMARANGNT SATO. .

.

temu vinu precedli limonov i
pri vinskem Satoju. 3

WALTHNOV SATQ. 3 umengake, 2

malinovca, dvs

zvrklje; rumsnjake, sladkor
ln ZVILlJaJ, da 5€ zbout* V

Naberl mescns

zavezi s ;aplrjgx

1 gost prtic, ngpolni steklenice, dobro

a prav nezne smrekove vrSidke in
ensm sladkorjem tako, Ga porabis
ov, smes daj v steklenico s Siro=
oetavi na sonce ali na pel, da se
) éni. idedtem ga vsak dan zme sag, na
hns steklenice, dobro. zamudi in shrani
se uziva proti kaslju po kavino zliéico’

LIp uLOuLOlUJ, 1/4.1 ving (piédlo).
rumenjskon s sladkorjem prilij zavreuo
lonélcu v vreli vodi, da se zgostl.'vw
S5e dva rumenjeka, ali skuhaj 2 vinom

gotovenu wméSaS trd sneg 4 beljakov,

5 runenjakov, 6 Zlie sladkorja, 1/8 1
vina, sok limone e 2 ol pOﬂ;LoﬂC. K zavres
ponareicni sok. Ddlde postepa]j kakor

-

ziici slagkorja, 1.8 1 vina, RV r
beljaka, Zlico sladkorja. V loncu' raz#
viao in ﬂolanveu, postavi v vrelod voa»j
vro¢ sato vmesag trd sneg bcllakov, Ka




4
i i

corsmu si primeSala Zlico sladkorja.

CWUJADNA EKREMA. 4 rumenjske, 4 zlice sladkorja, vaniljev sladkozr,

1/4 1 mleka, 7 dkg Zokolade. S sladkorjem penasto
vmguqnlm Iumengﬂkom prilij na mlsku kuhano, ohlajeno &okolado ter

Ltu¢3 v vreli vodi, da se zgostl, ori kremi za nedev vzemi 5 rumengas=

#OV in Xxunaj v mleku poleg cokolade %lico moke, Ohlajeno zameSaj v

i M ik dig penasto vmeSanega presncga maslea, qLi prideni kremi 4
Zziice plb otqlh drobtin,

VANILJSVA KRMMA PREPROSTA. 5 dikg moke
Pt akg, Dl' dkox

m~3an0 Mmoo prevri in zames$aj prece]

iz sladkor ter zgosti v vrodi vecdi.

3/8 1 rnleka, tri jajca, i e
&, malo vanilje. Z mlekom xez=}
¢ med psnasto vmeSana Jjajca i

/f#u

1
U
')

¢ JVABNSTST XUSINIGYT IZRAZI.

_Pri 4GANT B Pr825ande napravljamo sveblo in temno. Za goste juhe in
velino grlkuh rabimo svetlo preagande. Za Kromplraeve
prikuhe, Juhe in mesovje nam pa sluzi temno prnganae. Zz nekatere
105ue juhc in pxikuhe nam rabita za preZganje mest in presno maslo.
qq ve ¢ino prikuh 1n mesnih jedi uporablaamo za p:ez%andn sSamo mast.
xoraa v vsake preZganje denemno kako zacimbo. Naaveckrat ¢ebulo in ,
ze;en petersiljs za nekateLa Jedila pricenemo poleg Cebule tudi nebo 1

%
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flizo sladkorja. Kadar hodemo nar@diti svetlo prezganje tedaj dencimo

W kKozico primerno kolicino massti, ia ko Je rova, VIZOmo vanjo drobno
. 2Irs78nN0 debulo. Ko te zarumsni, pridenemo Se zelen petersili in tekol
. tudi moko, in ko ta zarumen:, zalivemo med me Sanjem najpre] z mrzlo
BWodo, nato Se¢ z gorkes ali z _Juho, Kadar holemo nareaztl temno pre=

f Zganje, takret denemo v vrodo mest vajprej moko, in ko moka zarume i,
;vpr¢acnemn ge Cebulo, ko zarum:ni tudl ta, .prilijemo vote ali tudi
rn9k0¢1uo kisa, ce Je prezganic nemendano za kako okisano jed. Kadar

< d‘

potrebujauo med prezganjem slodkor, ga vrzimo obenem S gabulo v vro=
BEC mast, in ko oboje zarumeni, pridensmo moko, ki jo pa Zarumenimo
 samo nvnol¢Ao. Kadar ratimo. za oz:zoandc nast in presno maslo, teda]
BSerumenino najpre] v vrodi masti Cebulo, in nato prlaenemo Se presno
muslo. Ko se to speni (kar ;: .avnxrat), priceneno Se zelen petcrbl¢d
i@ moko, katero pa le malo zarumenimo, Kolidina masti in moke je
Loznacens p*¢ yosame znih *egepulh, HHJV@C&rat Vzamemo enako tezo ali
"melo pasti in moke. Ce pa uuc smo 2 mastjo Stediti; teda] pa lahko

. Vzamemo za eno kolicdino HECRS i dve kolicini moke, tore]j za eno gldes
ﬁmdut ”VQ'ZlLCl moke ali Se ved. Ssveda se tako prezganje po navadi
TeZko razms3ay mnajbolje je. e ga v kozlel, v kateri smo ga narcdis=
11, razredéimo in potem skczi cedilo preoadlmo k jedi.

‘ﬁﬁﬁRITI. _ Ako damu-v kozo mes0o; ”“J“HJQVO all oaaae, pridenemo malo
el " tekodine, posodo dobro poki ¢39m, da ne uhaja para in da se
Wes0, zelenjad, dll sadje "m,h,¢) pravimo, da parimo, Za parjenje 8o
'_qgkq Qobre nalasc za to na"=39nc nOéiOe, ki se uobro zapro; tudl




papinski lomec nam v to dobro. sluzi. Ako hoces parltl govejo pelenko,
d*va glno, staro domado ali divjo p:cutnlnu tedaj Jo zavij v slani=
dine rezine dn ovig 8 slanino pretlzano peCPnko dll divjadino z vIvis
co. All cdeni v kozico, v kateri si ragbelila zlico masti. V njej i
valjaj, da urno zakrkne; potem. priiij zajemalko voce ali tudi malo %
kica, kaker sodi kK TiBtl pedernki, ir dobro pokrigj.’

PRAZINI. PraZimo tedaj, kadear prepccemo na Stedilniku v malo masti
kakSno meso, jetra, krompir, Cebulo ali drobtine Praziuo
tuci v 'sladkorju, in sicert sadje, mandeljne ali leSnike. hduaiac
trazimo, kavo, qumpn, kot Knajpovo kavo ali rz, kot Vydrovo 'kavos
Bobove kavo, rz all jeCmen deni zs cva prsta visoke v cdprto ali S8
bolje v pokrito ponev (strogj), ki jo postavi nad Zerjavico, ne nad
\LAJ n, in prav pridno mesSaj, de )ostanejo zrna enakomerno sveblo--
ava. nikdar pa ne ¢rng. Stresi potem v skledn in dobro pokrij,lavos
mcl 11 vedno oprhtl, kolikor Jjo rabis, Ostalo dgbro pokrij, da ne 1
Dubl prijetnega vonja. 4

POTO I, STLACITI. Potolée se v prvi vrsti goveje mesc, dz je bolj
mehko, kKo se potem da pall+ ali kuhat. V kovniku

se tollejo QlSch, s¢au5nr, mandel jui ali kako meso., V kovnik devag
vsekokrat le malo in ovij na njegs vrtié, da ne odletava ven, kar
tnlceS.

PaGI, Pedemo na $tedilniku, v pelici ali pedi. Ako peceS na Stedilni
&y zrezkey NWifteke a1l zaxebrnice v plitvi p«nv1, teda] ne
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acva g veliko masti, ena do dve Zlici masti zadostujeta za vel zrezs
kov. V vioco mast daa z moko ali drobtinami potresene zarebrnice,
zrazke ali biftek tako, da je nepotresena stran najprej v masti. re=
¢l jih od obsh strani lepo rumeno pri precej hudem ognju. Potem od=
i prﬂobil 10 mast, zrezke zloZi n& kroZnik in v1ij v ponev par Zlic
Jubes ko zavre, jo zlij k zr@zkom, Ali paodlij mast in ledan k
zrzzkom koscéek pLeonega masla. Ko se speni, daj zrezke na krozaik,
i ponev pa vlij par %lic Jure; ko zavre oblij z njo zrezke, K zrez=
kom ali zarebrnlcam, ki so posuti z drobtinami, me priliva] nlceour.
Pecepko, ki jo holes pPCl, podrbnl malo s soljo, preden jo da$ pec.
Folozi p“ jo_tako, da je lepSa strzn nekaj Casa spodaj, potem jo o=
P hrni in ves 8as peci na tej StImﬂl. Nejprej jo polivaj z vrolo mustao
ali maslom, pozneje pa prilij maio juhe ali vode, Pa samo eno ali
dve zlici naenkrat ker sko vlldes ve liko naenﬁrau, se pedenka bolj
kuha nego v@ce Ter bo zaradi tega bela in neekusna. Tudi ne peci v
prehudi v“oc1nl, ker dobi pecerxd lahko okus po dimu, posebno ako Je
Pecica zaprt V tem primeru odkrij nekoliko pecico, da odide nxevP*;
W liks pare, Ie peci tudl nikder v semi masti, ker se pelenka prevec
posusi in je neokusna, ampak prilij veckrat malo juhe ali yode in 8
tem sokom polivaj pefenko. Ako prehitro rumeni, jo pokrij z mokrim 4
replrjem. Jazadnje odlij .-precbilno mast in prilij malo Jjuhe alil sme=4
vane in koscex presnega masla. Pres$ilji pecsnki ne nadeva] masti, pr
1ij Ji v zacetku le malo vode ali tudi melo kisa. Pozneje odlij opred]
obilno mast in puilig nekag g1de Juhe ali vode, ;

Tudl v pedi se ﬂecenka lepo spede. Fostavi plodevino, v katero
81 dala nasoljeno in z vroco mastjo polito peconko, n trlnozec. Toa

i aghes gy kit -
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postavi v pvv, okrog njega deni Zerjcvico, toda ravno pod trinoZee
pa cisto melo sy nic, iled Deéenjem jo pridno prlivaj, kuri pa 1le
milo, da lepo zarumaqi. ‘
Pelenje na raznju se je v oed“ﬁjtﬂ ¢asu ze zelo opustilo, ker

spece v pedici jako okusns pelenka, ako se le nekoliko pazl. Ne=+
iteri 8¢ redi pecejo ' na rd7pju, Za blfteke, brzole ali maJhuz Tibs 48
Sthl za Lo priprdv*aeuo mrezo nad zer javico, da se ssgreje, ilcd=1
m pripravi meso, ki ga hcleS peli, Biftek potolcl, prsoli in DO=
1 s poprom in poma21 z raztopljsnim presnim meslom, Prav tako =
1i, potresi s Cesnom in zelenim peterSiljem male ribe in jih po=
z oljem, Tako lepIaVAanO nes0 polezi na mrezo, pa urno zaru= #
menl o4 obeh Strani in zleZi ne serret kraZnik. Posebej v ponvi Se=u
5Te presno mslo in zavumbp4 v ajew kolesca lebule,katera deni na 8
bifteke ali bricle. Prav tako gpeci ribe dn jih pwﬂapab, ko so ze
kroZaiku, z limoninim sokom,

RO

GF Gt i
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QOVRETI. Kadax ceS kaj Pc,l;ti, dendi v kozice za dva prsta visaols
masti all masla all vsakega pol. Pa ves, kdaj je mast doctaEs
vrocs, vrzi vanjc drocbtinics kruhas ake postane ta v kratkem rumcia
Je mast dosti vroca. Zdaj deni vanjo za ovrenje pripravljens
nce, kako druge meso gli ribe, katere si pa prej Vv moki, ja;fr4“
eljeku in dLOU*lnah pevaljala, Peci tako dolige, da bo lepo n@
no od obeh strani. aAko zalns mast v kezici tiho vreti ali se zels
peniti, Jje to znak, da je bila premalo:vro€a, Zato jo postavi na
bolj vroc prostor, sicer ne bo ocvrto meso krhko, kakrsno bi mered
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biti, ampak mehko in polno masti., Ako ti hode mast prekipeti, tedaJ
ne od.n:L{aU kozice v stran, ampak tolci po penah z luknjasto lopatico |
Goliko casa, da postane mast bol] vroca, ker potem ne bo veé prekipe=
vala. Ako Je pa le ne mores pomA*ltl, tedaj deni nekaj masti v drugd §
" kozico, da se v tej bolj segreje, in jo segreto vlij nazaj v prejsnjo
X0zico. Za moclnate Jedi ni treba tako vroée masti, posebno za bobe
2inh krape ne. Ako vrzes krogljico sgvasenega testa v mast, pa ostane
~na povrsSju in hitro Zarumeni, je mast prevroéa. Ako pa pade na  dno
ii se hitro dvigne, je mast dobrs., V tako mast lahko das skvaSene |
' bobe ali krape, pokrij jih za nekaj minut in obrni, ko so na eni strafg
‘ni bledorumpn*. Ko se na drugi strani cvro, jih ne pokrivaj. Potem g
" Jin vzemi z zilasto penovko ven in jih daj na cednik, nato pa na prnf
Paplr. ]

,gg;, {J& V SOPARI, Deni v kozico ali lonec, ki je za dva prsta sirji
in Vludl od modela, v katerem hodes kuhatl, tolixo

& Voaq, da se, ako postavis napolsojeni model v vodo, vidi de za Stiri
L prete iz njey vendar ne sume ﬁLngLl, da ne pride pri kuhanju voda v .

(mOdul Mocdel in zunangjo pm>0u¥ potemr deobro pokrij in pokrov na zu=

l’\“ﬂwl naj bo ovit Se z mokrim prtidem. Kuhs naj se polasi, ‘,
B Cnikl in nm"ﬂw i kake ;/"r ure, vecjidalje Va,’:‘;aq vastete 1 -~ 2 uric§
Bec. kuho ac, cdki ‘.’3{_1 kozice, nes modsia, da narastla jed ne upsde, ‘
Bobro jo, alo da$ kuhatl v pedico, ker tu polagéma vre in ima tudi 1
L aernio Vroc*no, tsko' da se kuha 1n obenem pedé, Ako kuha8 v pec1cl;#
:d2g ne ovlgaﬂ pokrova 8 prtidem, Tudi rokriti s pokrovom ni neob— =

RPRU e M ST s sets oy ol v PRy, L N i ¥t 2 ¢ ¢ Ty 3 AT T T e o -t Wi OY
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hodno potrebno, ker Je v pellci %e ituk zaprba para. Psziti pa je,
is 52 voda ne osusi in da se jed od zgoraj ne osmodi: Ako se voda
osusi, preden je Jjed pbcena, Jovratdonestl 7 uFoGo, . &

Model s surovo Jedao naj ne bo nikdar pnin, posehno ne kadsx
Je kipnik 21i puding v njem. manjka naj najman] za dva prsta, ker
Jjed zelo naraste. : § :

&

Wi

ZVREITI. Ako hoCe$ 'zvrniti kuhan ali peden kipnik ali pudfng, ga

najprej odleci s tankim no%em md raba. Potem povezni krozaik

— model in vse skupa 5brnl, model »pa polusi vzdigni. Hiadetino
0OMOSL v toplo vodo za neksg] tIGJQtAOV, povezni nanjo kroznik in
oorni s IOaniom vred. Ako se¢ noce lociti ud medela, tedaj g pomo=
éi z v vro¢o vodo ngmolenim prtidem po dnu in ckrog., Prav tako po=
1woti v vrodo vodo, e hoded zvrniti mrzlo paSteto, strnjeno peno ali
krcno. '

0-30I., Opedejo se Zemlje, Zredi Zemlje na tanka kolesca, zlozi jih
gy na plocevino in postavi v pe ec¢ico, da postanejo krhxe in bledo=
rumene., Toke Zemlje daj k Cisti Jubli na mize., All pa zrezi zemlje
na tanks rezanmce ali kocke in jin enako cpeci., Ali potresi zrezans
Zem¢jc s sladkorjem, jih daj za nekgj Casa v p601co, da zarumene,in
potem v kako sladke juho. A”l deni v kozico Zlico presnega masla in
stresl vanj narezane zemlje ter mu.aji da zarumene, ¢

Ali zrezi “Zemlje na kocke, jih pcvaljaj v raztepenem jajcu twr‘
Specl Vv presnem maolu.

Vse tako opecene Zemlje so pripravne za mesrs in postno juho.

P T

e
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‘gyijp  Kako vroca naj bo pec ze rszno pecivo, je teiko pOVcdatlg to
' nadbolae a1u01 skuSnja. Navedis se polagoma spoznati VTOPJPO,
- ako viaines roko v cClCO. Lahko pa poskusis vroéino tudi s kosckom
Dapirje, ki ga yolo ig v peﬂlﬂo. LRO ,ootane V¥ dveh minutah rumenkas=
storujav, Jje pec ‘debra za pecivo iz meslenega testa. Ako pa postene
i blz= doxuwuu, Je dobra za pecivo 1z Kve Scnpba testa, za torte in sko—
ray ze vsgko drugo pecivo, razen O’\c{, ki je prlpravlgcuo 1z belja
Zov. Za to pecivo pa naj bo ped le toliko vroda, da izpremeni pdplr,
€& stoji kekih pet minut v pe 0¢c1, barvo le'za spoznanjes
: 4%0 peled kaj iz maslenega tecta, kakor’ torte, narastke ali kip=
nik, teaad ne OdplIeJ p901ce i ne Ilﬁmlﬂaa peciva brez potrebe, KO
D051~d05 v peéices, jo ls prav pOCdSl in malo odpri, Pa_urno zapri,in
€5 %c morad pocivo pxemaknltl, stori to 2 najvecjo L,uzlalvoot,)o, Ja
narastlo pecive ne upade in se tako ne pokv¢rl. Ako pa peée$ narastek
‘v skledici, tedaj deni na ploceving pepela, peska all soll in na to
wostavi skledico ter jo deni s ploCevino vred v pefico, ker bi sicsr
iahko po,lla.

TI@ﬂﬂAfl.’ UmeSas,. ako denes v globoro skledo p:csneba masla ali mesti
B ter ‘medas s Kuhdlrl\o od cesne yrotl levi naokrog in vedno
‘ma eno stren toliko Cacay da Jjc rahlo in aobro naraslo, zdaj prideni
-rum"na ske2 in sladkor, ako mor;gn piti pri tistl jedi, Najprej zame=
$as prav dobrd en runeaaak in malo sladkorja, zdaU drugi rumenjak in
" zopet malo _sladkorja 1td. Konéono doda] Se sneg in druge ter vse ko=

L likor mdbo e Tahlo zmeSaj. Toda s=daj ne meSaj vel naokrog, ampa&

" gegaj s kuhalnico ob strani sklede k dnu ter zopet Kv1sxu, da ' se tako
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vs2 dobro in rahlo zmeSa., Akc je to bila torta, jo de zdaj v dobro
neoimagzan in z moko potresen tcrtnl model, ki naj bo tako velik, da
mu sega besto komaj do yO*OVL
Ako s¢ presno maslo z wacl usiri, ga postavi na Stedilnik, da

s¢ segrejs, medtem pas mesaj. Namesto tartnega nodela denes lahko tor=
to v-aavadno.kozico, ce Jje treba, pa v dve enaki kozici. Vso kozico
nemazi zuotraj s preésnim maslom, poloZi na dno primerno odrezan bsl
“'pl in pomaZzi Se tcga._Nato yotr’”* kozico z moké, kar se Je ne
prime, stresi zopel proc. Tdgko podlozi s papirjem tudi model za kuhe
i* drugo. Iz takih modelov jako lahko zvrneS Jed, ne da bl se kaj

prijelo dnaj ob straneh jo pa Jta lahks od¢001s e prej 2z noZem, .

AVRKLJATI, Se pravi, umesati kako tekoéino z.moko ali Jajci, da sl
o testo gladko., Ako ZJLKlddb moko z vodo .ali mlekom, tedaj
daj melo vode all mleka 1n vso moko, kolikor je mislis porabiti, v
lonec, Vbokni noter Zvrkelj in ga vrti z obema rokama, da ue gladko.

Potem prilij Se vode ali mleka, kolikor potrcbujesS. Vsa voda ali mle—(

k0 sc zabto ne vlije naenkrat, ker so mnka v gostem laiZe ”aZpJStl.

STEPATT ¥ SKEG. Ako hoCeS napraviti iz beljekov sneg, morsjo biti
JuUCq sveza in mrzla, Iz”jajc, ki so Ze dolgo v topls

i

e s

kuhirgi, ni mogcce napraviti trdega snega, - V snazen, dobro zbrisan

kotlicek deni beljake brez rumvnaaka tolel 8 cinasto metl¢co, od za=}
Setke poCasi, enakomerno sem in tjau, re da bi dvigals metlico, potem §
pa vedno krepkeje in brez prenchanja. Sneg mors bitl tako trd, da ob=§

ai
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visi v njem metlica, ako bi jo obrnila s kotlidem vred. Sneg narsdi
Veuno, revao preden ga rabis, sicer se usiri in zvodeni ter malc ko=

' L’l% Tl

Lnexo postopa] s sladko Smcteno za pene in krcme. bmbtana, kabo=
£o hodad stepsti v sneg, naj bo sladka brez kapljic mleka in mrzlas
Zato jo c¢aj ze prej na led all jo postavi vsaj v mrzlo vodo, A ne
tolci jo predalgo, ker bi s¢ lahko izpremenila v presno maslo: Ce Je
Zi: tako Uosta, du ostane v icti oblixi in se ne razleze na kro¥niku,
aio jo zaJjames 2 leCO ter dencd na kxroznik, je dosti stepena,

PRETTACITI. Je hOCbb pretladiti kuhano sadje, tedaj postavi na mizo
. skledo, na t@ poveznl nsrobe obrnjeno siteo 1z pocinjene
Zice 1in denl nanj sadje. Z leseno pobo tladi sadje=. Ker .se nabsre v
fXledl, je sedni sok, kar pa ostene ua cedilu, odstrani. Tako lahko
Pr:tlacis tudi druge primesi x jedilom.

PRECEJATI se pravi, necisto tekod1n0 odistiti s tem, da jo Vlljc&
777 skozi gosto sito. Jule, ki jo misli$ precediti, naj stoji
par minut popre mlrno, ne da bi vre ld. Potem poberi prsobilno masco=
Do in P cedl juho skozi gosto sito. 3¢ bolj ¢ista bo Juhe, ako go
mrzcecCls sxozi prtlv, katulega si pred v vrodo vodo ndmoolla in oZelas
AXO dels sadne S0Ke,. hiad¢stine: ali aspik, tedaj nawoli v vro=
@1 vodi in oZmi precej gost platnen priié, Se bOlJb bull barhant,ki
mOTr- biti na obeh streneh kosmat, zato ga prlne21 na nogz narobe o~
,bhrugunuéa stola. Ped prtic¢ prstavi’ Jobro poloscéeno ali prbtuno kleij

A\ ki y
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dv, ma prtic pa vlivaj podasi sok, dc se preved ne zmeSa, ker se po=
tom bezje ocistl. All pregrni ckl.do s prticem, vilij neng za. cejenje

namenjeno tekolino, pusti da se malo StOUL, not :m primi pru'c za
vee stiri ogle ter previdno dvipni, zaveZl in obesi, da sok odtede,

a

PRITIKANIS & SLANTIO  da mesu dobsr okus in mu obsnem sluZzi v okras
sek, frotikej takoles najpreJ narczl preka jeno
Slagnino na/prst dolge IeZance, siicne kisli repi. Ako imas dovolj
debelo iglo, so ti rezanci lshkoe debelejsi. Za malo divjo perutning
pe harezli tenke rezance, toda iwsti mor-§ za to primerno iglo. Je
pretikas srno ali zajca, tedaj notigni najprej s hrbte vse koZice inm
polozi Zival na desko. Tudil rezanci naj bodo na deski., rotem vbtaknd
rezense slanine v iglo ter vbodi 2z dusno roko posScvno v hrbtno meso,
z levo jo pe potegni ven, da se vidi slanins na vsaki strani maleg 12
mesa. Tako pretskni ves hrbet v lepih vrsticeh. Pri srninem hrbtu .
napravi na vsaki strani tri vrstics, pri zajCjem pa dve gosti. Ko
OI@blk.é pljucno pzcenko ali kako QLuDO meso, paul, da Jo rrptaknes
tcko, kekor so vlakna mesa, ds 3c-un, kKo rezZes Ze pelsno mesSo prek
vlizkan na kosScke, pIs TezeS 2 nulml tudi sTanino. Ako pretikas Jctra
4 gomoldihaml, teda]  jih narezi tako, de so podobn: majhnim Zcbljem.
V Jebre nepravl z ozkim, Spilastim noZem luknje, v katere vtakni

v

ilnim recljcm.,

gomoljike s Spicasto strdndo wePreje. Ako hodes pretikatl ka—-ko messo
Z mozgom sdil sardelami, tedaj uapravi tudi 2z ozkim nozem luknje v
h=ln

msso in potisni vanje mozeg s kuh
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FVASITI, Xvasi se navadno dl\bGSW‘a7 posebno meso stare zivali, da

postane bolj mehko in se QalJe asa ohrani. Mlado divjadino
D1 dobro kvasiti, ker izgubl umeso pri rVd:cn‘h veliko IudLlth snovi
in svoJ naravni okus, Kvasi se n€s~ Comace ZlVall, e se hole dsti
Gej okus divjaéinea Kvasi takol«<t Deni meso v prsteno, leseno ali
porcelanasto (nikoll v kovinasto) rosodo. Na meso vliJ vrele ali
nopolnoma mrzlo kvaso in jo pusti en dan na njem. Ako pa hoces& ohra=
piti meso 3 ali 4 dni, tedaj mores xvado vsax dan cdlLtl, prekuhati |
in mrzlo v1liti na meso. Ako pa je %0 v vrocbm poletneA casu, teda] |
ﬂﬁ*au kva8o enkrat premeniti in viiti zopet popolncma mrzlo na mesos |
Gitadne kvade ne vlij nikdar, tudi j¢ ne smeS soliti. uMeso pa soli |
- malo prej, preden ga das De\.

(@) k, 5 1:

MARINIRATI, Merinirati se pravi, datl mesu dober okus id ga ohreniti
nekaj Ani, Stolg¢i v hov”*“u 5 zrn popra, & zrni pimenta;
x08Cek lorberjevega lista, malo limonine lupinice, vrsicek theaa,
malo putcr5113a 0 saloth. Teraw prideni 2 leCl olaa in soka pol
limone. S tem podrgni zajéji ali o;ala hrbet ali kako drugo pelenko;
hvberl ho¢ag dati okus divjadine. Fotem pomocL sna?en prtid v kis,i @
ozmi in zavij vanj meso. Deni gz v crsteno skledo ali lonec in gp
dobro vokrij. Ako pa zavijes wmeso v prtlc, ki 8i ga namocils v kisu,
Dz ne ozela Ui ostane tri all £e ve¢ dni dobxo,
Ali pa nareZi ko3cek korenja ns Ganke ioleucke, zrezi petarsilly
zc’@ao, Salotko, 3 zrna Cesns, 101o=rgev llStl“? za koruzno zruno

ingverja, 4 zrua popra, msalo muorauoveﬁa cveta in malc meSane disavee
},“fe to gtolei in prllla nekaj 4110 oeln g vina, Vse skupaj dobro zm“
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Sgg dnsvlid ‘mel viskledd priprovijeno meso. rotem meso mslo obtezi ia
aobxro ;\L;id. Ako ga pustis nekaj dni v tem, ga obrdi vsak dan. Al¢
pa podrgnl meso 2 l¢mon111m sokom in oljem ter go zavij v prtid, ki
sl ga ouu0ﬂ17a v Kis

GLASTRATL. Glasira se pecivo, sodje in meso. Pecivo in sadje se glas
ra s ola“koruem, meso pa z mesnim glasom., Raztopil il¢co

spodey navedenega glasa in poiszi z nijim pelenko, zrezke ali zarebrric
ce, ravno preden jik da& na mizo , da imajo lepsSe lice, !

s e Y

KUHA. Deni v kOuluO nezaj presnega masla, postayi S8 na
Stedilnik in pusti, ds precej hitro vre, Cez ne=
udd ¢:sa dedeni malo soli in uoke, (za 'l kg presnega masla zadosvuae

xavina zlica soli 1r enaka mnozina Jode) ter potegni maslo na kraj
DUQQ;l“lkd, da prav pofasi vre in se olisti, Zgornje pene poberi s i
penovko, bO ¢avo oDOQ&U pa pusti nirno stati, da se lepo o¢isti, Xo w
zadne spoanje. go“ca rumeneti, je maslo ze dosti kuhanoy Ce je popolno=
ma rumena, tedaj je Ze prevec. Se vrdie maslo vlij v zato p¢¢praVlJe-‘¢
[0 pos0d0a Goocava, teds tropine se porgbi za kako Uod ali za %Zgs ancea il
prav dobra je tudi na kruhu. g

ZARO Si DOBI CLADKA, KAKO KT” SMATANA. Nalid v dobro polodleno ali
ok o v poxcu¢ancsto skledo sveZe

namolzeno mwieko in ga pusti v njej pozimi eden do dva dni, poleti :

pol ¢o en dan, da stopl smetans na vrh aleka. Potem izpodlij mleko na




e o

§ledec¢i natins Vzemi v levo roko bxledo, v desno lesern noz in ga na= |
8tavi na udl do, da drzi smetano, ko vlivas mleko v lonec., Mleko gyu—’

hag ali ga porabi kakor hoces, v skledi pa je ostals smetana in sicel
~ Bladka Smeb&J&. 4ko jo pustis Se pol dneva stati, postane xisla.

KAKO COSHAZITI RIBE. Primi Zivo ribo s prtidem za zadnjl del in jo
udari nekajkrat z glavo ob rob mize, Ako je ri=
e zelo velika, tedaj jo drzi ovito in, jo udari 'z narobe obrnjenim
nosem po plavi. Ako potrebujes kri, tedaj prerezi ribo pod glavo in
wjeni kvi v skiedo, v katero si dale nekaj kisa, Ribo osnaZi takoles
rolozi Jo na mokro desio, primi jo s prtlcem in strZzi z noZem
00 rspa proti glavi. Nato ji prerezi Urebuh podolgem od glave do xepd
foustrmnl vso drobovino, tudi Z0l& od jetexr, puSB¢ sano jetra, ki Jjin
£.BOT 21 i oe vEbio - Juko. Poten ribo c¢obro opexl, posebno po hrbtu se=
gedeno kri, toda ne pusfsaj, da bi v vodil le#zala. Velikim ribam osn
vsta z majhuo krte€ico. Veliko ribo lahko obrije s, nzae sto da ji
gtrzes luske, Nastavi oster no% pri repu na kozo 1n 5a vlecl proti
QLJV1 teko, da spodrezes luske, Meco obrita riba je lepo bela. Ako
¢ Shrenis ribo za en dan, tedaj Jo 91:1 #i1, odstrani droboviro in jo
poloZi na ledy &e za ved dni, potem jo moras tudi nasoliti. rreden Jo
Wa0is, jo namoci v vodi, ds pafugne voda iz nje preobilno sol in da
- Be laze odstranijo laqke.
385Ul3d img zelo trdno Zivljenje in Je Jjako polzka, Da mores
Gako ribo osna¥iti, jo primi s pritilem, udarl z glavo ob rob mize,da
‘aa mrtva. rotem 31 pr°r321 “oéo Zroginkreg gJave, pllVPgl Jo Za- glav@

!\-ls 2e B0 2ot 144 )
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.Eéﬁfni RIBn KUPI IN KAKQ JIH UPORABI. Kupi zive ribe, ako je le mogo="

105 ~ g

na kavelj, primi koZo AIOglhliO s priFicdem in potegni naenkrat Cez
celo ribo Go repa. Namesto da bi viekis  'kcZo 2 nje, jo lahko po=
vk1j §-7¢ mrbtvo nekaj minut v vrodem papelu in ji oddrgnes koZo s ka=
ko debelo cupjo Poten Jjo pOc;L, prerezi, odstrani ¢reva in porabiy
Male Jeguljc ne devaj iz ho/ s mrtvo hrgdgqut dobro podz;nl s soljo,

operl, prerezi in odstrani c¢reva. Ako LOCPb, da je riba kuhsna \1@nav—
Ve barvc. tedaa Jo Oblla z vrelim kisom in kuhs] z zelenjavanil vred.
Ribe, katere hoces vidnjeve udbl na nizo, ne ostrzi, dz ne zbrises

!

el o

sluzne ko%a, ker le - ta povz “1 'iqlgevo barvo. Vzamﬁao se za to

ribsy ki -ld Jo- ingkin. iy VQ ¢likih nei Hibe z zelo ostrimi !

luskinami S6 drgnejo s szrgalnlxom. ]
§
i

Ce, Poi veCth ribah je to se=
v da qarodno. Pei neltupovanju rib pazls sveze ribs imajo prece] Ziste |
oot dn rde o) “”Ig@, Jrubuh db rnapet 1n precsj trd, Ako imajo kalne , ]
drte 0oél, blede sluzne &krge in m«ma&, cunjav trebuh, tedaj niso ved 4
Z2e¢, zato tudi neporabne. Rlbe za8no namreé %Zelo hitro gniti,po= f
o v gorkem Casu. Take ribe bi zelo. Skodovals zdra vgu. Pozimi dg i
poletl se ohranijo ribe wusksj danl, ako sé¢ osnaZene poloZe na led,
r¢ 80 celo boljis, ako so uleZane. Vendar Je vedno boikje 45
o Uporabljati sveZe ribe,

Eeicrin
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- GOBE —~ UVOD. Gobam se pri nas posvela mnogo premalo vaZnosti v go=

[

spodarskem oziru in v gospodinjstvu Se posebej. Nasi
ljudje poznajo prav malo vrst gob, dasl jih rasbe pri pas uzitnih
cez 100 vrst. Temu o -Krivagyrker ulsmo imel i nobene praktilne knjige

o gobah. : 1
Znanstveno je dokazqno, da imajo gobe ved hranilnih snovi kot

nada obidsjna Q“MdCﬂ r*ara n.pr. krompir, zelenjavs, itd,. Gope .80

sorabne v gospodings 4 bodisi SJ‘Ze, Joouieﬂe, prekuhane v sopafi
all vlozene v kis, beVﬁda niso vge uzitns gobe enake vrednosti,

gggggxgzgﬂgu UZw¢N¢h oD S‘ERJP‘*‘“r GOB,. NaJveo je krivo, da 88 pri’

Sl nas uporablja £ako malo gob,
ar se ljudje zaradi nspoznanja boje zastruplienja, zato porabljajo
¢ Tiste redke yrste gob, ki jid dobro poznajo. Zu vsakogar, posebno
a 8e za vsako gospodinjo je vazZno, da zna rezlikovati uzitne gohe

g rospodi
od strupenih, ker Cestok¥st prL"ewo nabiralci naprodaj sunljive ali
eelo strupene gebe. Nzpatno i jar210 je mnanje, da - je vsaka go=
Da strupcina, ki prerezana all ~rz N gans: sprereni barvo, ki 'znaééa
miecni scok ali med KLheﬂgem poérni srobrno Zlico, Kdor se drii Tega,
‘quOa vneman raiboljse 501 zestrupiti pa bi se mogel z gobami,kl

LJO f"‘ ;B R aSC A 1h-_(\“ @ 3
Tguiitne so vse bobe, ki so siat bega, zoprnega, omotnega, Iczke=
ge, Zveplenega vonja in zoprnega pco kod ‘ga ekvsa; ¢ctudl nise narav=

 208% strupcns. Najbolj zar60111v je okus. V ta namen ‘smemo brez stres
- hu pregveciti KObbek vsake gobe, ker nuL na ni tako s*rupvna da bi
8¢ s btakim koSdkom bilo bati astrupljenga, posabno, &c¢ preiveleni

F

4



HEE pat

i
!

_uzitne gobe so voljnoge, sladkega okusa, ollcncba su*ov1m
orehom ail mardel jnom, U21up 7ob\ dise po svezl moki ali po sveZem ¥
sadju, nkatere tudi po éesnu, Jjauciu in pod obno.

ZAX0 JE 51 NABIRATI. Gobs rastejo od rane spomladl do pozne jescnl,
\ ncUVe” v Jjesendl, toda vsako leto ni znsako ro=
dovitno, V suhem lctu pozZene ie malo gob

Gobe Jje nabirati le v suhem vremcuu, ne pa v aezevju, takoj po
dezeviu ali v molni rosi, ko so gobe f& mokre in sluznate., Take gobe
s¢ hitro kvarijo, povzrocdajo uzzradi tega slabo prebavo in so lahiko
Skodljive. adino dd;OPl se lahko nabirsjo tudi v mokrem vremenu., Na=
biveti je 1l¢ mlajse, Se¢ trdne (73qu te) gobe, nikakor pa ne presta=
rih, ki so ze popolnoma mehke, ki %s rawpadajo ali so razjedens od §
¢rvov. Tudi od polZev obghd,u; bObu S0 gnusnc. J

Obrezati in osnsgziti Je treba 50b= tekoj pri nabiranju. Pri tem
Je SteIeJ91m gobam odstranisi spodnjo plast pod klobukom (cevi, listi="

Coy bodice itd. ). Tudi koceni so l¢ pri mladih gobah porabni, pri
hbhotcllh pa 8ploh ney ker 8o pretrdi, zategli ali subl, SluZastis
ali hrapavim gobam Je treba tudi zo0zico s klobuka olupiti, n.pr.pri
maslenkah, polzaricah, peséonkah, siinavkah, golobicah itd.’

Domnov uIin'“*nv gobe na] se tako]d I&Arbbbao in razzrnejo na
u~¢anm, zracnem in suhem pLogtowu. V-¢ kot eno nol naj gobe nikator
e lvu¢do na kupu nerazrezane. Najcézlje se drze gobe sveZe, Ce Jjih
potrosimo s soljo ter jih hranimo . hladnen,

&
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Ogibajmo se gob, ki so zoprnega, zatohlega vonja., ki 80 nepri=
ctinega ali pekolega okusa, ki izlodujejo pekoli sok (mlcko) ki so
i spodnjen delu dosti debslejSe kot proti klobuku (podobns hruski),
g5y <1 's0 rdede all rdedkaste na kocenu ali pod klobukom.

m k) s

PRIPRAVLJANJYE GOB, Dobre osnaZene in na kose razrezane gobe naj se

e S pred kuhanjem all praZenjem dobro operejo v mrzli
‘ali mlacni vodi ter se puste na reSetki odcediti, da izgube gozdunl
duh. iko gobe poparimo, oziroma izpiramo v vroci vodi, izgube¢ mnogo
na Gobrem olusu. Kdor pa ni popolnoma zanesljiv poznavelec uzitnih
gob, naj v lastno pomirjsnje vsako gobo.popari, oziromz prekuba v
yreli in osoljeni .vedi ter vodo odlije. Vsekakor pa js treba vscloj
popariti (in vodo odliti) pri grivah (prstkih), sirovksh, smrékik in
brcikih, ki vsebujejo grenak in oster sok, : ‘
' Priprevi nabrane gobe kmalu zs jed, jih posudi ali vlozi v kis.
Ved kot 24 ur nsbrane so sveie prinrsvljene Ze lahko Skodljiva jed.
“Vsako gobjo jed je pripreviti v londsnih ali vsaj dobro polosconih ;
ali pocinjenih posodah, ker vwr irnin Ze2leznik loncih ali koziceh

- izgube lepo barvo in dokaj y okusa., . .

: ®dor dms slsb Zelodec, sms jesti le fino zesekljane alil zmlete

i 0 p : ; e 55 ez : : =

_%obe, Se bolsie zanj pa so gobje juhe ali omake zgol] iz soka, T.j.
“brcz gob. ’ ‘

; Sveriti je pred postonimi gli  pogretimi gobjimi jsdili, ki so
Yahko #%e skodliive al 1o R ;

t

s

14
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_ nice p°hEIaha. Nalij dobrega v1nux s#a kisa in zavezl ;
8 ylatneuo krploo._vez 3 -~ bedne precedi kis iu ga daj v druge =
klen lCO, dobro zavezi in onradl.

PEATRANOV KTS. Deni v steklenico 8 Sirokim vratom do polov1ce stakle

DIg AVNI KIS, V steklenico s Sirokim vrztom daj pest timeze, ravno

s toliko pentran 3 lorberjeve listile, vrsiclek praziljks,
5 olvplwvnln Salotk, 3 zel enc paprike, vrsidek kopra, % zrna cesna, o
koscek ingverja, 71100 colcba popre, malo muSkatovexa cveta in orescka
dva klincka brez glavic in malo limonine lupine. To zalld z vinskim
kisom in' zaveZi s platneno krplco. Cez tri tedne odlij kis in daj {
precejenega V steklenice ter zamali. :

MALINOV KIS. Steklenico s §irokim vratom napolni do oolov1ce 5 sve=
zimi malﬂnaml, nalij do qxgtu z vinsgim kisom, zavezi 8
pinuneho krpico in postevi na sonce. :Jeg ‘tirinajs dhl odcedi kis 35

v

3@ zamaéi: (Maline malo zmedkad in »ratladiy lahko Se kaj 2z njimi

)AKKFML L
MNAVADNT MA”TEUJ. Véhaaano kvuseno tasto ruzvaljag za pol prsta debelo
in potresi z rozinsmi ali z drobno zrezeniml msndes
ljuni. Tesno zvito testo daj v pomazan model do polovice ter naj vzha=
Jja da se model nugolnl. Pomazanega vostavi v ne prevrolo psé ali pa=

N, v e

~
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Gico. Psée naj se polasi tridetrt do esno ufo.

ARKELJ, (Bolj hitro). Napravi testo kakor prsj. Ko je dovolj vtepe=

S 7" no, mu primesag rozine in mandel jne ali saio
iozine. Napolni ga do polovice v pomazan medel, da vzhaja. PonaZi ga
poten z jajcem ir speci. Na ts . nacin Je Sarkeld sicer hitreje pris=
revljen, toda je slabsi od prvega.

iisANI FINI SAREELJ. Penasto vmeSaj 15 dkg presnegs masla in mu
i 4 pridevaj polagoma 5 - 10 rumenjakov, 10 dkg
sladkorja z vaniljo, pribliZno %,/16 1 mladne kavine smebene in 5 dkg
tvasa, ko¥dka sladkorja in 6 Zlic wmiska, pripravljeni vzhajanl kves.
To vlij med liter moke, pricenl dobzs pol Zlice solis rshlo zmeSaj,
dobro vtepi in daj na toplo, c¢a vzhsja. Razvaljano testo potresil z
rumonm nevlazenimi rozini in s sladkorjem oprazenimi mandlejni. Tesno
zZvitesa daj v pomazan model do polovice, Nato naj vzhaja, da se wo=
del napolnis. pomazanega z jajcem paci pribliZno eno ure. Pelenil Sars
kely stresi na desko ter Se toplege posipaj z vaniljevim sladkor jem.
Ali vmesSaj 21 dkg presney: megla, 6 rumenjakov in 10 dkg slads
korija. Xo paraste, prideni polagowa pribliZne 3/16 mlacne kavine
anetane, iz 3 dkg kvasa in € Zlic wladnega mleka pripravljeni, vzha=
S eni kvas, Zlico ruma in malo vapiljs. V1ij med liter moke, dodaj pol
%lice soli, dobro vtepi in primeisj nekaj rozin. Napolni v pomazan
w0d=l, postavi na toplo, da vzhaje, pomazi z jagjcem in speci.




Tiib, A”L QARKELJ DRUGI. V 14 dkg penasto vmesSanega presneia masla Zames=
Saj polag rumenaakov, o) Qko sladkorja.

malo limonine lupine in pxlbllano 1,/16 1 mlacne kavine smetane Qll

mieka, To in vzhejani kvas iz kosckg sladkorja, 3 Zlic mleka in 1 G
kvgsa vl1ij med 30 dkg malo posrete .cke, prideni kavino zlico soiH 2
ter prav doo*o vtepi. KonCno zsm-s3g3. Se 7 dkg rozin. Sarkelj napolail o
v amOZaq model ter ga postavi na toplo, da vzhaja. Namazanega z = 8
jajcem speci., '

O

=

o
\\f. m

PREDROSTI SARKELJ. Presej v xJedo liter moke, vlij vanjo kvas iz 3

zlic mLeKd, kosCra sladkorja, 2 - -+dkg kvasa tox
mu primeSaj malo moke. V lon€ku Zvrilja] pTlOl;Z“O 1/4 1 mleks, 7/ diss
u;dokoIJa, zlico JHQla, piéle pol Zldice soli in 1 ali 2 rumen jakses

fo viij v moko k vzhajanemu K.uuh, dobro vtepi in daj na toplo, da
V2r~da polorubo do dve uri. Bnzvaljano besto potresi z rozinami, .
besno gvij, daj v PomaZan mods :1 ter postavi na toylo, da vzhaja. Po= &
mazsnega 2 Jjajcem, zmeSanim v mleku, peci lebllnnO tri Setrt do eno
uro.

KVASEN'MA“ RNAT SARKELJ. anravi kvaSeno testo iz 56 dkg moke, 4
B e Iumenuuﬁov, 16 dkg masla, 10 dkg sladkor=
ja, nakna vanilje, 2 akg kvesa, poru cbnepa mleka in 5 g uoll.'Od G2 =
&4 Legba vzemi 1/8, primesaj 10 - 12 &kg sladkorja, dve zlici mlzkel il
b d & oJupl jenih zmlet+u mandsljonov in 8 dkg cokclade, pa prav dobro §
P el

'; K& \je oboje vzhajano, dau izmenoma Vv namazan model plast be=

Ry -
/




iege, plast dérnega testa. Ko je iznova vzhajale, namaZi in peci v ue
prevrocl peci priblizno 5/4 ure.

SAPXELJ BREZ JAJC. Dej v skledo liter moke, vzhajani kvas iz 3 dkg
‘ kdaqa in 6 #iic ulekag prideni dobre pol Zlice
knli gILbliéno 1/4 1 mleka z 1C ckg bladﬁoraa, 7 dkg masti ali masla
Lit magavn nozev vrh pecivne barve. Vsu zmesSa] in dobro stepi. Vzha=
;Quege Tre zvcldaJ, potreal z rozin.mi ali s sladkorjem in cimetom,
grolni v model in ke iznovs vzhsja, speci.

Eoeali.
Aa;LCIm KA rOuACA. Tolcl 2z -niehlico © c\11h Jaac S 14 dkg sladkorjs. in
malo limcnine larlue ebrt ure, primesaj 7 dkg
fIDbJO zrezanih orehov, 7 dkg n: ¢rcbno zrezanega C¢tvondta, 7 dkg

prsrezenih rozin in 6 zlic z vinom nugogenlu drobtin. Dobroc zmes
-ﬂo napolnl v pomazan tertni model ter poc Sasi pedi trlc:trb ure. £z
26 pogslo obrni na kroznik, moéno potresi s sladkorjem in 2z razbe=
elgeno zlico navzkrlz deeCl.

'K“EULIK KA ¢OGAUA DRUGA. Vmeéug 14 dkg sladkorja s © xumén;aki, jonait
mesaj 7 dkg drobno zrezanih manceljnov, 7
dxg z vipom népojenih drobtin ln tra sneg iz 5 beljakov. hama71 24

w*oﬁ aebslo na pomazano plodevino ter speci. Peleno razrezi na >




¢nake dele, pomazi dva z marmelado, potresi 2z rozinaml in na rezance
graeganini mandel jni, Zlozi pomazani plO”Ci drugo vrh druge in Hokrig
3 preﬁjo. Posipagj s stolcéenim sladuora em in naprsvi gz razbeljeno ‘di=
belio zico ell lopatice mreZo. FogaCo razre?l na dva. prsta Siroke re=
SATIT o

UESHIEVA ] POGAJA. Dve ootrgmnl krogli Zemlji ali 12 dkg kruha narsz

na regzine, adm301 s smetano ali mlekom, primesSa]

1/2 l.izkogc¢ileRih, odcejenih C¢raih écsena, 10 dkg siadZorja, D
Lizo limonine ¢up1ne 1n clmeta. Vmes aJ 7 dkg presnega masla S 4TS
menjeki, pridéni s CeSnjzmi nameSans Zemlje in trd sneg 1% -+ DOLEE
kov. Hepolni v Domazan, "z moko potresen model, ter poczsl palii. fas
deno pogafo potresi s sladkorjem in ohlsjeno IQZ eZi.

}_l.

SNIIVA UQ&A/A DRUGA. MeSaj penasto 14 dkg presnega masla, primesaj
prav t)i-&o stoléencga poma*ancnega 2li id8
PoSamezno 8 runsnjakov in z vsakim rumenjakom
¥ mindeljoov, da jih pora bié 14 dig.
Konéno pf;ﬂ‘ i jakov s.7 dkg aenolgnlh drobtin i@
2 pestml opranih e e si odbrcla peclje in kOquL<L
Stresi polovico testa v pouszan >del nekoliko spsci, potew pridss
¢ druge polovico in poolno ugcw¢, Pogala zadostuje zs 8 -~ 10
O“"b. u.LfDI]d Vu'yObdbO naprevi _1:.1. 3K0 « Vlcnue potresi s sladkorjem.

L1000V Ra sladkor
ikag drobno zIe
S8

_J

NJRVA POGACA TRETJA, Fernasto vm: 3&j 15 dkg sladkorja, 6 rumen jakowy
z neksd kapljicami limonovega scka in z 1i=



2 G !

monino lupino. FrimeSaj trd sneg 1z 6 beljakev, 12 dkg moke in 2
pesti izko3lilenih Cedenj. Napcelni v pomazan modcl in podasi peci,

CISNJSVE F PC;LJA JJIRIA Vmesa] penasto 14 dke .sladkorja, limonino

; lupino, pomarandni sladkor, 7 rumenjakov,
2 ¢kg nastrgane fokolade in 14 dkg stoldéenih mandeLJnox. Prine
trd sncg iz 6 beljakov ter s suncgom vred malo zrezansgd 01t10uaba,
past drobtinz namodéenih v soku, k"hn je pri odstranjevanju kOoClC
naccdil iz CeSenj in dve pesti izkoélidenih deSenj. Pecli poclasi.

AN -

dikg presnega masla, 5 rumenjakov,

: 10 dkg sledkorja, de Je prav gladko 'in r.hle,
pri vaaa 10 dkg s 3 Zlicami ruma nspojenih drobtln, malo limonine

S tup-ne in rahlo primesaj trd Dmeg 10 5 beljakovs Polovico testa daj

~ Y pomazan tortni model, pokA&: Z obiatom, potresi 2 1akosolcvn1m1,
‘odce jenimi uesnaaml, POSlpau S “laakorgem, ‘zapolni z drugo polovico
tezta tsr peci v pedici. S sladkorjem potreseno razrezi, Dobra Je
tuci mrzla.,

CESNIEVA POGACA PEIA, Medsj

SPLJLJA vaAvA Nastrgaj drcbno okroglo zsmlgo in Jjo pomoé' Z

dobrim vinon, Vmesea za jajce presnega mesla, pri=
?'m Saj 3 rume naake, 7 dkg sledkprja, pomocon kruh in trd sneg iz 5
beljakov, Spravi v pomazan model, nalozi po vrhu o¢uplaune,~1zk0%c

¢:ne CesSplje, potresi s olaﬂKOLJ%m in cimetom ter speci.



JABOLSNA NUG,Q§L Razvaljsno masleno tssto izrezi v tri krpe v velis
kostl modela, v Kaberem bos pekla pogaloc ter jih
speci; z o8talim testom oblozi model tako, da malo Cez visi. NaloZi
an) vrsto na rezence zrezsnih Jabolk, potresenih s u¢ad&OTJem G
metom in limonino lupino, nekoliko na rezance zrezanil mande 1wuov,
£ozin in vinskih Jagodi¢. Lavih pa¢Oal peneno krpo in nadaljuj, do=
kler ima$ kaj. Neposled zvij besto, kar ga visi Cez model tor peci ¥
precej vrocCi pAOlCL.

JABOL G‘A.P‘ ACA DWUGA MeSaj, da sc. prav dobro spsni, 12 dkg rresne=
Bt ga masla, 6 rumenjekov, 14 dkg sledxorja im - |
walo limonine lupine. Poten prlmebza polagona 5 v mleku namocCenih j
o%etih in pramletih Zemelj, 14 dkg oluplgrnlh zmletih mandal jnov 1o
tld sneg iz 5-b-1ljakov, Polovico. .tegta stresi v namazan, z drobtinami

otresen model, pokrij z oblati, vrh teh 1/2 kg olupljenih, nalista=
nLh gabolk, 10 dkg rogin, malo cim cua in 5 dkg 2z Zlico presnega ;
masla preprazenih drobtin. Zapolni z drugo polovico testa, razrsvnag |
in speci, i

Aumww’Pm%UAkJDMﬁMM Na tonke rezine narezana olupl] mag&ml&A*
potresl s pestjo slndKO?Ja in ma 0 limonine!
lupine, 7 dkg vinskih jagodic in Zlico ruma bter daj pokrita na hlad s
7o dve uri: medtem enkrat promsSaj., frhko testo 1z 28 dkg moke, 14
dkg presnegs masla, 10 dkg siadkorja ter 3% kuhanih, pretlaCenih r X
msnjakov, 7 dkg stolfenih mandeljnov, jajca inAneKoliko nrzie vode i




e

1lle -

gvaljejs. odre?i za pol prsts debelo plosco (ob kraju naj bo nekolilzo
visja), yOUIvol s sladkorjen, ob¢oz' z jabelCnimi rezinamil in speci.
Trdemu sncgu 1z 2 beljakov priwessaj 10 dkg sladkerja, razravnaj &
Cez puc no pogado, potresi dobro s Q1adkoxaam, posSkropl prav malo z
Bodo in postavi za kratek das v pcéico,

4 dkg presnege masla, 14 dke
prideni sSe 1k dkh drobno
strtepa sveZega sira, malo
: iz 6 beljakov. Napolni v po=
i vrodini, ‘Pedeno pogaco zvrni nuu

SIRCVA 20 fﬁ&A. issaj, da dot
sladkorja LP

. 8esekljsnih mandeljnov eli crsh
liuoniug lupine in rehlo prim-Saj
Zen tortni model in peci v 8r&dr
erxo, votresi s olqa&orﬁ“” 1w ‘zT3

KRALLIEVA ,QGAVA. MeSaj 14 dkig pr«sSn .ga masla s 4 Iamena aki in 14 dkg
sladkorja, 'z’ lupinemi 172 poma I«ch; dodeg 2 elicd
ruma, 7 dkg olupljenih, drobno %15 B ﬂlb mand:1jnov {(na listkb) 7 ks
8 Zoockc. zrozZanoga citronatve, 7 dkg rozin in trd. sneg iz 4 bsljaiov
ter s snegom vred rahlo 341Mr1,d lL Qn» noke. V pomazanem tertnem no=
delu polasi peci tri éetrt do e«no uroa.

dA”LJNA POGA«A. MeSaj pol urs 25 Cky presnega masla, 18 dkg sla gxoraa
z limonino-lupino in y Iume nJJLOV. Rahlo zame:saj 14
anih ‘rozin 7 dkg na taake rezantke zrezanega cltronata,
9 bel] kov 1ﬁ a+ uuo mOﬁ,, pre saJ ne s, pol /av1tkom pe=

| . \
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KrompirjeVd ;6o CER NS O N Bl e s MR T
naravni zrezkl,

dusSen ri%, ..

solata,

cokoladne rezine,

woildaiad, e aaie s ddat, ) UL i e s e s
garnirana govedina,

prazen krompir,

sladko zelje?

piskotue rezine,

KOleIdblCn& Jllllu, 9 v s 0 s s e aB 0P L e O RNRbEOENBIESDS i
kromplraev1 hlebcki s hrenovkami,

kumardna omaka,

jaboldéni zavitek

Frldatl Ila 50\1&3‘1 Juhl,---040000.010.00.0-
telecja pevenﬁd,

kromplraev pire,

Spinaca,

koruzna sadna pogsda
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Jedilniks

Jedilniky
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FiZolova juha, .eccsess

$ o4 st s pes s s resesenb

govelji zrezki na zelenjadni juhbi,

makaroni,
planirska torta.

------

Peceni bobki na goveji

Juhl, o-otlluooi'l’

nadevana paprika v paradiznikovi omaki,

krompir v kosih,
keksi

Ohrovtova Juhd; e.....
nadevana jajeca,
telecja obara,

2 5 6 8 0 8 08 0 48P E RO N

ajdovi Zganci s krompirjem

Zelcnaadna FURE 5 eenin

“fa8irani AIoZkl,

glaziran krompir,
jabolcni hren,
koruznl prazence,

Jjaboléni kompot.

Postna golezeva juha,
zelenjadni sendvidi,
pljuéa v obari,
polenta
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DIObtlnlcnd Juhd, P o s a v s 0 eVeBeeeS

rizota,
topla Kromplxaeva solata,
jabolcna pita.

ItallJanSka Juhu, R A A R A )
mesna -omaka,

krompirjeve blazinice,

lins8ka torta (fina),

Oljb,

POROVE. U8R o e wdion v oib's e di
telgcae srce v omaki,

pefen pljudni zavitek,
krompirjeva prikuha,
medenjak iz enotne moke,

Jeterna ali vranicna juha, ..
pasta scuta,

zeljna solata,

cajne prestice.

JU.l’la :LZ I-’delCu, oolnno-aoca
zvita ledviéna peclenka,

krompirjeve krogljice s petersiljem
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Jedilniky

Jedilniks

Jedilniks

‘rdele zelje’

piSkotni kruh
malinova_ponae

K I‘flJOln& Juhui LA IR A I R R I O B B U B R B A I ;StI‘an
Je

peCeno kislo zé
buhteljcki.

Nastrgana kaga na govedi Juhi, veesesoces
frankfurtska pclenka, :

ppcen kromplr,

lingke Ilenu

malinove

Jota a8li vipavska juh8, seescscersrcconve "
zelenjadni kolead,

 krompir v solatl,

kostanjev riz v skledicah.,

MoCnati ponvicénik na goveji juhi, seesoes "
meSna omaka z zelenjavo

krompir na poljski nalin

rozicevi krapi,

bule,

piskotna rolada

54

%6

59



20.

ey

24,

Jedilniks

Jedilniks

Jedilniky
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Zhrotlienl -Z1icniki no gove i JUBL) wiisess ol
koruzni %Zlicniki,

meso s krompirjem na lirolski nadin,

rozidevi krapi,

buce,

plskotna rolada,

RuSKa. Zelanat(k Juha9 tre s eresavesbengesaan s
vampl v omeaki,

kruhovi cmoki,

orehova torta z rumovim ledom

b_plnacna Juha, P AR KL S N ON NSNS YRS
teledji zregkl v omaki,

porov riz,

medeni kolacdki,

Juhd iz Zulunu, Resnensosndidaspernrssosnnres "
unglbska leucn\ pecenka 2z goréico,

vodeni Zlidéniki, 3

mlecni riz s éokoladno kremo.

PretlaCena zelenjadna juha,

goveJji goldz, :

koruzni Zganci, .
skalca.
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Zeljna Juha, seeecrvrcenssons
telelji ptlckl,

pornes -fritaes,

brusniéra omaka,

roZiceva pita.

Rezanci na goveJji Jjuhi, .....

dusena govedina,
krompirjev riz,

pikantne zeljnata solata,
Saf.ﬁe.l._]

Juha iz kislega zelja, esss.a
poienovka v omaki,
krempirjevi. cuoxi,
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jaboléna UOtLOd (preprosta).

Zelenjadna juha s Spinaco, ..
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mesna plkantna omaka,
obarjen risg,
marmeladni stzugela.

Juha iz g)ovea 8 YE€PBy sevvrassosnavrsnsse Stran
gizela pelenk-,

gobicna omaka s kromplraem

preprosti bonboni za bozidno drevo,
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MErine torta, ..e00
li@dena torta, oeocs.
BROka Corla, secceis
e nova torta; ...k
R EOina borta, .uh
Erosts 'LOIch R T et
Pisingerjeva torte,

Gl ha i SRV

Rumova torta,
e lijova toxrta, .
BRNa Torta, scenss
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Hitro masleno testo,
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Barve za pecivo, ...
zelodCne kapljice,
i Borovnilni liker, .
I Eacein 1iker, veeosee
SNrekov SiTrup, ...«
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B0 Lestoy weeviles
B eCeno testo, weseas

Nedev za razne torte,
Sladkor za potressnie

Ajava mandeljnovy tnrta
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CEX L e 2 it

. Maslo ~ kako se kuha,

Kvasiti,

JQb°1Cna pogaca 'S snegom
= aPuCln“"\"a .1:0%8 ja, ¢ 0400
7\'"aDuc1'nq}<',; pogHta dru%&,
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Kvasen marmornat éarkelj,

Navadni Sarkelj, 'J..

‘PImpIObu gaTleaddy "o

Parkelj brecz . jJajc, .
bulLOll bolj hitro,.
Ymesani fiunl Sarkelj
VimeSani find 3

¢

Glasirati, .
Kako se dobi sladka,
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T

%
Dorra knjiga nam Je neprecenljiv in nemadomestljlv prijatelj in 2‘

spreml jevalec skozi celo nase zivljenjse.

e

-

Kako nam be takih dobrih prijateljev primanjkovale, Glejmo, da MM
-3

Jih ne izgubimo.’

£

Gotovo ste Ze kedaj sami opazili, da se Vam knjiga katera ni

vezana, prej ali slej umaze - razbtrpa ali celo zgubi - zato je pri=

LR

porodljivo - isto ako ste preprifani, da jo boste v bodole Se rabili |
- Cimpreje izrocdili v vezavo - s tem si jo ohranili in Vem tudi

kasneje ne bo zal denarja katerega sedaj Zrtvujete v ta namen.
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