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PREDGOVOR.

Ne 1é famo navada, ampak tudi [po-
dobnoft je, de shénlke kihajo. Shene
fo fkerbnifhi sa mashnofi, is njih zhéd-
nih rok je vfle prijétnifhi, one fe sna-
jo urnifhi obrazhati, imajo bolj ojfter
pokif, bifirifhi poduh sa raslozhiti,
kaj je boljlhi, kaj sdravilhi. — Mosh-
kim naj oftane uzhena sdravilfka ki-
ha v’ apotékah. Iuharji fo prevezh
brihini hotli biti, shénfke premojfiri-
ti; ali kaj je is tega vftalo? oni fo
snajdli umne mélhanja, ali nevarne
- sa sdravje; pod savitimi in komaj sa-
ftoplivimi belédami vpelali eno filno
zhedo nesdravih jedil; s’ ptujmi imé-
ni kuhin(ki jesik Némzam in Slovén-
zam smefhali; tako dalezh, de nam
dan donalhni fkoraj ni mogozhe unanje
kuhar(ke bukve uméti.

*
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Hrajnize fe kuhanja teshké wuzhé,
kér ne uméjo poménka franzoskih, an-
glefhkih, lafhkih in ném(hkih befedi;
polfébna nadloga je po desheli svunaj
melta, tam ga ni zhlovéka, ktéri bi
(krivno saftopne belede rasloshil ne
vajenim [lovénkam. Toraj fim fi per-
sadel sazhetilc ene krajnlke kihe v’ ro-
ke dati mojim rojdkinam. One imajo
zhaft, de fo narejavke sdravih, dobro
difhezhih, in [nhashnih jedi; tedaj jih
nagovorim: f[torite tudi vé zhaft valhi
kiihi, de jo bote v’ laftnim [loven{kim
jesiliu umele ali saftopile, govorile, in
ohranile. Aks nifim morebiti vfe prav
po krajnfko sadel, bodete vé popra-
vile, in sa en drugi zhal povedale,
kaj imam prenarediti, kadar [e bodo
te bukve v’ drugizh natifkovale. Sled-
na vmetnoft ima f[voje laftne belede;
tudi vé imate [vojo visho kuhinflke fiva-
ri prav imenovati, tedaj bodete nar-
bolj snale mojimu flabimu perzhethkn
popolnamoft dati. Zhemu beléde kra-
fti? Ali ni floven(ki jesik sadofii pre-
moéshen ?

HKuhati je nekidanjalatinfka, nem(h-
ka in (lovenlka befeda; kuhati [e pra-
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vi: narediti jedi perpravne sa zhlo-
vefhki vshitik. Konez kuhanja je sdrav-
je ohraniti, jedi fo sdravila sa sdra-
ve: tedaj mora vle sdravo biti, is
zhelar fe jedila kuhajo, in sdrava vi-
sha, po ktéri fe kuhajo. Savoljo tega fe
varujejo pametne kuharze pred obilno
maltjo, tolfhobo, in sabélo, fhpeham,
fvinfkim, in fuhim mefam; sherke in
shdltove fivari odbérajo in edmélajo;
pogrétih ne dajejo na miso; v’ kufre-
nih ali bakrenih pofodah ne kuhajo,
tudi ne v’ zinaftih ali kofitarnih, ka-
dar je prevezh fvinza v’ méf, temuizh
le v’ parftenih in shelesnih; oné ohra-
nijo zhednoft ali fmashnoft po Luhini;
fploh gledajo, de fe jedi fkosi dober
poliil in lepo naredbo ne le gerlu te-
mozh tudi shelodzu perpordzhajo.

Per fadju in kiflinah je potrebna
ali freberna, ali lefena shliza in po-
foda; drugi matali bodo od kifléb ras-
jédeni, in sdravju fhkodvajo. — Oginj
naj bo zhift bres dima, de jedi ne
perfmodi; fuhe dreva, zhifta sherjdv-
za, varna in (kopa roka per polenih,
vender darovitna po potrebi, de fe jéd
ne zmari predolgo, ampak v’ eno me-
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ro naprej gotova poftane, in prezej
na miso gré. Prevezh sherjavze ni do-
bro; kdor pa derv prevezh varuje, jih
prevezh poshge. Gorézha maft (e ne
vgafi ' vodo, ampak §' folijo, ali §
pokrivanjam in sadulhenjam, ali pa
fe berfh po tlih raslije.

Voda naj bo fnashna, zhifta, meh-
ka. Studénez ima terdo, fhtérne meh-
ko. Terda je, v’ ktéri fe shajfa nera-
da raspufti, in fozhivje dolgo ne sme-
zhi; ona poftane mehka, kadar en zhaf
vré, ali v' fhkafu na zhifti fapi Roji.
Solitarjafla voda ftori rudezhe mefo,
kadar fe v’ nji kuha, to fizer ni nes-
dravo, vender vsami rajlhi drugo ne-
folitarjafto savoljo lepfhiga vida. Do-
bra voda nima nobene farbe, nobeni-
ga duha, nobeniga pokifa; kolniza naj
en zhal ftoji v’ (hkafu, de fe vbrifhe
in podfe vershe. Per lepim vremenu
rajfhi vre, kakor ob deshevnim. Voda
per kuhanji smiraj sgubluje, fe vun
kadi; to imenujemo: fe vkuhati, fe
pokuhati.

Sol ima biti zhifta. Zhe je bolj
nelnage polna, rajfhi mokra poftane
ob mehkim vremenu. Per foli je po-
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trebna [lkopa roka, nesmotena glava.
Mor(ka zherna (ol je nar bolj [lana,
bela manj, lnihana fol narmanj; té je
treba vezh djati.

HKval napénja ftvari, v’ ktére ga dé-
nemo, [kosi to napenjanje ali kvale-
nje dobi fivar eno vinu podobno bit-
noft, kadar gre dalaj, poftane kiflo-
ba; in kadar predalezh pride, je gni-
l16ba. Narboljfhi kval je, kadar je on
fam na narboljfhi ftopni [vojiga no-
trajniga napetja; tedaj fe mora pre-
zej v\ droshi ‘narediti in fulhiti; pre-
posne droshi fo prekifle; vinlke naj
fe ftore od pervih mofhtovih pén, ali
kifanja. Vélove droshi fo le mlade do-
bre. Varuj fe vino djati v’ jefifhno po-
fodo; mleka ne devaj, lLjér je popred
ena kifloba bila, ako nifi pofode po-
polnama & pranjam ofladil. HKarkolj
gniti sazhné, fe pokashe (kosi (mrad;
ni sdravo, ima shé hud kval v’ febi
sa naflhe tel6 I’ gnilobi napenjati. Raj-
fhi lakoto terpeti, kakor v’ shelodez
djati, karkolj je le en malo (mrada
nategnilo. Zhemit nam je fizer nol
ravno nad ufimi?
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Jed, ktéra savre, je ali prezej meh-
ka, to je, kuhana, ali pa napol meh-
ka, to je barjena, obarjena. Vrela vo-
da je krop, s’ tim politi fe pravi po-
pariti, zhe je prevezh hud krop, fe
sapari.

Jéd, ktéra fe v’ pofodi nad sher-
javzo shene in kadi, fe pari, to je
paro, dim, ali pét is febe kadi. Ra-
dar je pofoda pokrita, pravimo, de fe
dufhi, v' foparzi mezhi. Radarkolj fe
pari tako dolgo, dokler rumena ne po-
ftane, imenujemo, de fe rumeni.

Shari fe jed nad sherjavzo na she-
lesni mréshi ali rofhu, de jo shar od
sherjavze zmari, ali omezhi, ali saru-
meni; kakor poftavim klobale i. t. n.

Pézhe fe na [ami vrozhini in ognjo-
vim puhtenju, kakor poftavim kruh,
torta, pezhenka. Ali je kruhnja pézh
pravlfhina sa kruh vfaditi, jo poflkufi
talko: versi v’ njo enmalo bele mdke,
zhe fe foshgé, je pézh prehidaj; zhe
pa narpred rumena potlej rujava po-
ftane, je dobra. Pezhenka (e nima pre-
dolgo pézhi, sgubi fok, in je Lakor
fuha terta; pezhenje je per melfu manj
dobro; per kruhu pa boljfhi.
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Shgé fe kafée v’ odperti pofodi, in
molka sa preshganje in preshgano shu-
po; shgé fe shgano vino v’ saperti po-
fodi, ali v’ foparzi; shge fe tudi mo-
ka v’ vrelim kropu sa shganze.

HKadar eno ftvar v’ rasbelenim ma-
(lu ali drugi mafli sarumenifh, pra-
vimo de zrefh, ali ozrefh; ozréjo fe
pifheta, jajza, beseg i, t. n.

Pezhenje na rashnu fe poliva ali ¢’
mafllam,alife s’ fhpeham mashe. — Kar
je kofmatiga in pérnatiga fe ali § o-
gnjam ofmodi, ali s’ kropam omavsha,
opushi, ali ogdara. Kar je nezhedniga,
fe ofnashi. — Shivali fe na trebuhu
preréshejo, in istrébijo, ali istrebu-
fhijo. Slovénzi trebuh imenujejo tu-
di vtroba, tedaj trebiti fe pravi is tre-
buha pobrati zheva, jetra, in slafti
sholzh. Zedi fe na zedilu, na refhetzu,
ali fitzu; in fe ali odzedi ali prezedi;
preshmé fe f(kosi belc ruto. Shver-
kanje ras-shene narasen, k' tim je po-
trebna ena nalalh od ftergarja ali dra-
flarja vftergano shverkla. — Safika. fe
moka s’ vodo, s’ jajzam: od tega pri-
de fuk, ali fukanzhil; tudi fe safuka
ribani kruh, preshgana moka, ali dru-
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ge rezhi na melni ali drugi shupi, is
tiga pride fuk na melnine, ktérga sof
iménujejo; fe sna tudi rezhi fok, ker
v’ ta sof pride fok od mefa, od le-
mon, ali drugiga istlazheniga (adja. —
HKadar mel6 podleshelh, proftor fto-
rifh, ali isvétlifh, ter s’ drugim ma-
ham ali malhenjam napolnifh, e pra-
vi: budlati, nabudlati, nadévati, na-
maflhiti: mafhenje pa je budla, na-
dév, nadévka. — Navlézhe, podlézhe,
~ali fhpika fe mefo s’ (hpéham in §
jeglo, ali fhpikavnikam. — Me(ha fe
s’ kuhalpizo shlizo, ali s’ lefenim no-
sham; kadar jajza ras-shenefh, jih ali
rastepefh, ali raspénifh; mafllo (e vmé-
de, vmefha, vmane. — Radar jéd pu-
Rifh Luhati, ali pa hladiti, de poftane
kerpkejlhi ali terdifhi, pravimo, de fe
sakerpne, to je kerpka, ali kripka po-
ftane.

Difhavo imenujemo vfe, kar lep
duh jedém da. Ene difhava fo doma-
zhe, kalkor: shalbel, peterfhil, maje-
ron, vertnine. Druge fo (htazunf(lke, in
pridejo is unajnih deshel, poftavim: na-
gelnove shebize, fladka (korja ali zi-
met, mulkatov zvét, anglejfka dilhava.
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Domazhe difhave o bolj sdrave, in
narbolj gofpodinfke.

Kadar fe rezhe s’ lemono kifati, je
tudi vino, ali jefibh dober, ako nimalh
lemén. — Sago je v (htazunah na-
prodaj.

Ruharze naj berejo te zele bukve
sapored, de eno [plofhno saftopnoft
dobgjo. Pamet jih bo uzhila Kk’ fledni
jedi vezh ali manj perprave vseli, ka-
kor imajo sa vezh ali manj ludi ku-
hati. Semterkje (e snajo ene fivari pre-
meniti, opuftiti, druge perdjati: (ku-
fhnja je velik uzhenik.

Dalej imam savoljo krajnfkiga je-
sika v ktérim fo té bukve pifane,
opomniti: jes fim glédal na narbolj
snane med [(lovenzi najdene beféde, de
bi vfim saftépen biti mogel. Hadsr.
kolj ene krajnfke bukve na dan pri-
dejo, ima flédni kaj zhes jesik goder-
njiti; enimu je prevezh po hrovalhko,
drugimu prevezh po némfhko, in ta-
ko naprej; jes pravim: mi moramo
krajnfke flovén(ke beféde pojifkati fem-
tertje po desheli sastréfene, in ma to
visho [kup nabrati zhifto llovénlhino.
Skufhnja me uzhi, de ni lahko flvari
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najditi, ktéra bi fe v’ enim' ali faj dru-
gim kétu prav po [lovénfko ne imen-
valaj zhe je pa kaj novizh snajdenih
in ftarim f(lovénzam nesnanih rezhi,
fe snajo té po unanjih jesikih imen-
vati, ako bi jih mi ne mogli is ene
flovén(ke korenine karftiti.

Mcje beféde v’ tih bulvah (o fko-
raj vle krajnfkiga (lovenfkiga réda s
tim famim raslézhkam, de fe povflot
v’ nalhi desheli ne govoré. Ali ima
pa savoljo tega meni kdo kaj ozhita-
ti? bom li drugdm hodil iména berd-
zhit, kadar jih doma najdem? ne bo-
mo li nikoli nalh gévor popravili? Ako
bi ta rezh tako naprej fhla, bomo
doshiveli, de fe ne bddo gorenz, do-
lénz, in notrajniz eden drugiga safto-
P#i; eden fe bo ponémflhval, drugi
bo fam na febi oftal, tretji bo napdl
Lah. HKdo bi potlej krajnzam bukve
pifal? Tedaj moramo* eden drugimu
podati, kar ima [lédni dobro zhiftiga.

Ktéri nemflhkiajejo, pravijo: fila,
kar pa gorenzi in drugi po desheli bu-
dla imenujejo. Ljubljanez nudelbret, po
desheli dila; halob(oten riba nesafto-
pi nobeden po firanfkih krajibh, kadar
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pa rezhem: obarjena riba, me bodo
saftopili, Take befede fo nadalej aren-
fhmalz, to je jajza v mallu; knedel
to je gnedel; burfel to je kotzhnelk,
kér je na fhtiri kéte vresan; ajmoht
to je mefnina v’ fiku ali v’ foku; réfh
to je mresha; einbund te je savesana
podviza ali potiza; (hefla kar je sajem-
niza ali sajemavka.

Gorenz in drugi pravijo ftaklenza
namefti flafha, kér je is fiakla to je
is glashovne. Namefti taler pravijo dil-
za ali krég; mavrah je (merzhel; pu-
Chel je nopek ali svesik.

Libra ali funt je noviga snajdenja
ftarim nespdniga, v’ tém fe rajfhi ver-
shem po latinzih in lahih, kér imajo
befede bolj lahle sa isrezhi, kakor Nem-
zi; ravno tako bi jes rajfhi rekel bro--
det, kakor ajmoht.

Per meftih fo nafhim f(lovenkam,
kiére fe pridejo kuhati uzhit, narbolj
fmefhne befede, kadar v’ novizh (li-
fhijo, poftavim: einrirati, oblavfhira-
ti, gori djati, abtribati, durhfhlagati;
kar bi fe vender lahko po flovenflko

reldo: Safﬁl{ati, obariti, istrebuflhiti,
vméft ali vmeti, prezediti.
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Sposnam, de nifmo fhe per sadnji
popolnamofti zhiftiga kuhinfkiga jesi-
ka. Nar laglaj bi meni v’ ti rézhi po-
magale gofpodinje po desheli, kér (o
narblishaj per isvirku nelkashéniga [lo-
vénftva.

Satoraj perporozhim in profim, de
bodo pervimu sazhétku dobrovoljno per-
saneflli, moje persadevanje popravile,
ter flovénfko kiho v’ eno flanovitno
red in verfto djale.

V' Ljubljani 1. dan maliga travna 179q.

Valentin Vodnilk.



1. Rumena shupa s knedelni is Sagona.

Eno, ali vezh liber (funtov), pufliga govejiga
mefa sréshi na resine ali [hnite, jih potolzi, v’
mold povalaj, déni v’ kaltrolo v’ rasbéleno maflos
perdeni [tolzheniga gvirza ali difhave; in pulti,
de fe [pézhe. — Drugiga govejiga mefa perftavi
po navadi kuhat, sraven en malo basilike in pe-
terfhila; ga [péni, in ofoli. — Kadar je uno
mefo v’ kaftroli pezheno, perlivaj od te kuhane
shupe v’ kaftrolo, kakor je fizer navada de fe
rumena shupa naredi. — Sago sberi, operi, inu
pofébej perftavi kuhat na en malo zhilte goveje
shupe, de fe na telnim kuha, ino de fe ne ras-
kuha, HKadar je Sago dofti kuhan, ga réshi ¢
shlizo is lonza na knédelne ali zmoke v’ [kledo;
vli gori rumeno shupo, kiéra jesfpredaj popi-
lana; jo obloshi & kubanimi Karfiolami, in daj
na miso.

2. Mozhna pofina shupa.

Perftavi tri polizhe vode k' ognju, kadar
vre, perfuj svibane shémle notri; pufti kuhati
tako dolgo, de poftane kakor en goft fok. Po-
tem perli en frakel béliga vina, en frakel ku-



16

hane vode od zhernih zhélhenj, lupa od lemo-
ne, eno trelhizo [ladke [korje ali zimeta, pufli,
de to vkup [he enkrat savre. — V' enim lonzu
polebej ras-tepi dva rumenaka, perdeni [ok od
ene lemone, en malo ftolzheniga zukra, in pol
shlize moke; na to vli uno shupo, dobro pre-
mefhaj, perftavi I’ ognju, in kadar vreti sazhne,
je gotovo sa v’ fklédo vliti, in na miso dati.

3. Lepo difhezha shupa od selifh.

Vsami [hpargelnov, krebulize, kiflize, pe-
terfhila &' korénam in pérjam, endivije, [pina-
zhe, sclene, vle zhédno opéri, in drobno sréshi;
deni v’ lonez, nali vréle goveje shupe, kar je sa
kofilo tréba; ’pokri, perftavi od delezh k' ognju,
de ne bode &’ valam yrelo, ampak en malo po-
gan]ﬂlﬁ‘ zhes eno uro pokufi, ali je shupa mozh
is sélifh vséla. Zhe shé lepo difhi, jo prezédi
fkos fitize. Skuhaj na nji nudelne, ali rajlh,
ali opezhen kruh, ali ras-tepene jajza.

k. Zhokoladna shupa,

Sa en tri hokale dershijo?h Ionez vsemi
[htiri kuhalnize moke, jo ras-tepi ¥ merslim
mleku, prezédi v’ lonez, perlivaj s kuhalnizo
mélhajozh vrelign mléka, de bo poln; puli
dobro sayréti; pollej perdeni pol lota folzhene
fladke fkorje; tri zégle zhokolade, kiéro fi po-
pred v’ vrélim mléku pregnal ; perversi zukra,
in en droblanz froviga mafla, to je putra; ka-
dar je vle vkup en malo zhala vrélo, vli na
opezhen kruh v’ [klédo.
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5. Humena mefna shupa.

Pomashi eno koso ali & maflam, ali § na
goveji shupi pofnéto maltjo; poloshi v’ njo en
malo srésaniga [hpeha, kolhlrunoviga .mel'a,
peterfhila, korenja, sélene; perli pol sajémni-
ze shupe ; poftavi na sherjavzo; kader [e po-
vre, in zherzhi, salivaj s’ shupo; kader [e je vle
sarumenilo, nali shupe, kar je treba, pulti dobro
prevreti; prezédi fkos fito; fkuhaj na ti shupi.,
kar zhefh'; jo snafh tudi K ajmohtu perlivali.

6. Pofina shupa od ribjiga droba.

V’ eno koso deni putra, pol zhebule, [ha-
traja, eno pero lorbarja, in ribji drob dinflat;
kader je dinftan, vsami zhebulo in lorbar vun;
drob pa v’ en pilker deni, ga nali s’ posebej
kuhano grahovo shupo, in ga puflti dobro ku-
hati. V' ponvi raspulti en droblanz putra, ka-
dar je rashélen, saruméni v’ njem [htiri ku-
halnize moke, in drobno sresano zhebulo; s
tim sarofhlaj shupo, jo s jéfiham okilaj, ofo-
li, gvirzaj, perdeni [métane; jo pulti [he
dobro vréti; potlej jo vli v’ [klédo, na kar-

koli hozhefh.

7. Zefarjev jefhpremnj na shupt.

V' en polifhki lonez vbi dvanajit rume-
nakov, jih ras-tepi, kader fe do pol lonza na-
rallejo, nali [he ofolene mlazhne goveje shupe
do pod kraj lonza, vle vkup ¢ shverklo ali
[prédlo dobro ras-shverklaj. Nali eno kaltro-
lo s’ na pol vrélim kropam , tukaj nolri pofta-
vi sgora) imenvani loniz s rumenaki in shu-

92
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po s ga pokrt s vrcno, in pulh na sherjavzi
yréti; kader je v’ terdo kuhano, l'e to imenuje
zefarjov ]efhpren] Is lonza ga s shlizo réshi,
de podobo od njé dobi, ga v’ [klédo pokla-
daj, nanj vli ali mefmo, ali poltno shupo, in
daj na miso.

Zeflarjov jélhprenj fe sna tudi tako nare-
diti: V' en pilker deni dvé shlizi avétne mo-
ke in en malelz [métane, dobro smeélhaj, po-
tlej perdeni dvanajt rumenakov, ofoli, fpet
rastepi. Pifker poftavi v’ na pol vréli krop v’
kaltroli, vfe vkup na sherjavzo, de fe [kuha ;
sadnizh devaj s shlizo v’ [klédo, kakor je sgo-
raj rezheno. — Zhe pak hozhelh zéliga v
shupo djati, moralh en drugi pifker s’ putram
dobro namasati, to v' pervim pifkru narejeno
mefhanje notri preliti, in kuhat perflaviti, ka-
kor sgoraj. Se bo rad od pilkra lozhil, Zéli-
ga dénefh v 1Klédo , nanj pa shupo.

8. Shupa od selifh.

Obloshi eno kaftrolo, ali koso na dnu ¢
pulram, noter deni zhebu!e, korenja , peler-
fhila, na kolze srésaniga mefa govejiga, telé-
zhjiga, in perotnize od kopunov; vle vkup
oftavi na sherjavzo, ne pokri, nizh ne me-
fhaj. Hader fe l'pndnj rumeni, perli en malo
goveje shupe, in pu{h dinftati, dokler ni sa-
dofii rumeno. Po tém sali ¢ shupo, puli
dobro prevréti, prezédi v’ en lonez, polnami
maft, in vli v’ [klédo na opezhen kruh. Sré-
shi killize, krebulze, korenja, in peterfhila
na drobno, kakor fe nudelni réshejo; té seli-
fha perftavi na zhifti vodi, de savrejo; potlej
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jih na refhelu ozédi, in v shupo [kosi fitn
pretlazhi. V' to shupo snalh tudi djati en kol
kuhaniga telézhjiga mela per kofli; ali perfni
kolez od koslizha, ali jagneta; mlade pifheta;
ali kaj drugiga; in tako na miso dati. — Tu-
di je ta shupa dobra k' drugim jedém, de fe
Jim s’ njo rumena farba da.

9. Rumena shupa.

Rasreshi govejo malt na tanke resine; &
njimi obloshi dno ene kose, in s' nektérimi re-
sinami [hpeha. Sréshi eno libro foknatiga me-
fa ne opraniga na tanke resine, ga potolzi s
noshovim robam, oblashi v’ koso ; tudi en malo
zhebule, nagelnovih shebiz, kélfhize, na kol-
ze srésane [rove répe; poltavi na sherjavzo,
pokri, pulti dinftati. Kadar je shé rumeno,
polréfi s eno peftjo moke, pulti rofhtati, in
med rolhtanjam védno méfhaj. Potlej sali §
dobro ne preflano govejo shupo, in pufti do-
dro yréti. Stolzi eno unzho mandelnov, deni
dinftano mefo is kose v moshnar in ga Rolzi
dobro med mandelni; vfe vkup deni v’ koso
nasaj, pulti [he en zhal vréti, prezédi [kos
fito; zhe je shupa pregofta, vli [kos fito druge
z_hiﬁe shupe, de fe ta kuhani drob preplahne.
Gvirzaj s [hkaplétam, Rtolzhenimi nagelnovimi
shebizami ; foli, kar je prav; pokri, poftavi
od delezh I’ ognju, de ne bode vezh vréla, am-
pak 1é en malo poganjala.

Na leto shupo fe dene, kar hom sdaj po-
vedal: 1) ras-feliaj na drobno pol libre telé-
zhjiga mela ; fredizo od shémle namozhi v’ vo-
di, ali v’ mléku; jo oshmi; tudi nékaj goveji-

n X
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ga musga, eno tanko ajnrirano jajze, sa en
oreh putra; vle vkup drobno ras-fekaj. 2) V’
eni [klédi premelhaj sa en oreh [roviga malla
ali putra, noter fréfi to poprejfhno [ékanje,
ftepi dva jajza, jih gori vli, potréfi s’ ftolzhen-
mi nagelnovimi shebizami, in [hkaplétam; sad-
nizh ofoli. — 3) Od téga vlami dvé [hlizi
prozh, in naredi klobafize, in jih [zri ali po-
haj; ali pa knédelze, in jih [kuhaj, — 4) En
malo telézhjiga kuhaniga vnnelm, in dva pre-
shelza sréshi na kolzhike, versi v [klédo, in
dvé shlizi [métane, tudi nekaj moke sraven,
vle vkup dobro smélhaj de poltane kakor méh-
ko telté, pomashi eno kosizo s srovim mallam,
v’ njo poloshi to tefté, poltavi na eno [rédno
sherjavzo, pokri, na pokrev deni sherjavze,
puﬂl, de fe pozhali rumeno sapezhe. 5) Ras-
fclmj en malo mersle telézhje pezhenlke, kapar,
in govejiga musga; to deni v koso, perversi
en kolzhik malla, eno pélt . drobtin shémle ,
nekaj srésaniga lupka od lemén, gvirza, ka-
par, [oka od pol lemone; pulli na sherjavai
dinliati, perli en malo vina, vender ne pre-
vezh, de ne bode prerédko. HKader je dinlta-
no, po[lavi na ftran ohladiti. g) Vsami zvetne
moke na diljo, sdrobi eno zhetert libre [rovi-
ga malla na moko; v [redi naredi jamo, vhi
eno jajze noler, ofoh, perli vina, ali [ladki-
ga mléka; naredi teflo, ga svalaj, de ho sa
en noshov rob debélo; na svaleno teflto naftavi
kupzhike od tega Nr. 5. popilaniga [fekanja,
ktéro fe je v’ kosi ohladilo, okoli kupzov po-
mashi ¢ belakam; vréshi & pitnim glasham
(kosarzam), vlaki kupez vun, in savi vkup,
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kakor fe naloshene paflhtétize délajo. Pohaj
jih ¥' maflo lepo rumeno, in ne prenaglo. —
Kadar je v' fklédo dévati, vli rumeno shupo
na opezhen kruh; v sredo fkléde poftavi flan-
zol Nr. 4, ali pa s [hpeham navlézhene pe-
zhene golobe, ali kuhaniga kopuna, pulo, ali
rumeno s koélfhiza vred dinftane [merzhike to
je mavrahe. Okoli nallavi knédelze, ali klo-
hifize Nr. 3, per kraju fkléde pa pafhtetize
Nr. 6, in daj na miso.

10. Pemfka shupa.

Sreshi na podolgofto, sélja, kolerab, lalhlkih
brokol, korenja, [pargelnov, kavl, répe; deni
kuhat, de fe vle obari; potlej perftavi dinflat §
frovim maflam, in selenim graham; potem sali
s’ govejo zhilto, ali rumeno shupo; gvirzaj, ofo-
li, in jo na opezhen kruh v’ fklédo nali.

11. Olio-shupa.

Naloshi v eno veliko koso lépe goveje
maflti, ali pa [hpeha; tudi srésaniga mela te-
lézhjiga per vratini; pezhénke, ali kar pezhe-
niga oftane ob kofhtruna, kopuna, basanta,
jerchiz; selenine, ohrovia, eno zhebulo, répe,
korenja, peterfhila s’ korenino, sélene, muflh-
kapléta; deni dinftat- na sherjavzo, de lépo
farbo dobi. HKadar sazhne pokali, perli shupe;
kadar je rumeno, nali goveje shupe, kar je
tréba 5 pulti pozhafi vréti, dokler fe meflo, in
felenje ne omezhi; potlej prezédi fkosi fito
zhe je pregofta, perli [he goveje shupe, in jo
daj na miso.



Zhe hozhefh is nje sholzo narediti, pofna-
mi vlo malt § njé; pulti jo ohladiti, rastari
notri dva jajza s lupinama vred; potlej jo
perftavi na mozhno sherjavzo ; jo mélhaj, do-
kler ne sazhne vréti; kadar en malé povre,
jo prezédi [kos fito; fopet na sherjavzo poltavi,
védno meflhaj, pulli vréti, dokler fe ne sgofti, de
fe kose prijéma; glej pa de e ne perfmodi.
§’ to sholzo snafh brodéte, in druge jédi bé-
liti ; jo tudi fehoj na pot vléli; kadar ne do-
bilh shupe v’ ofhtariji, vsami en malo té shol-
ze v [klédizo, perli kropa, premélhaj; imaflh
dobro shupo.

12. Mandelnova shupa.

Olupi mandelne, jih [olzi, perdeni en-
malo vode med lolzhenjam , de oljnali ne po-
ftanejo. Poloshi jih v’ koso s’ [melano, en ma-
lo fladke florje sraven. HKadar savrd, prezédi
fkosi fito, perdeni kaj dilhézhiga, in zukra,
dva rumenaka; dobro presheni s shverklo, po-
ftavi na sherjavzo, kader hozhe vréti, fe vli-
je na pifhkote, ali na opezhen kruh.

13. Shupa od rudézhih jagod.

Jagode sheri zhilto; na en polizh jagod
nali en frakel vina, in en frakel vode, perfta-
vi jih kuhat; kadar fo kuhane, jih presheni
lkos gofto zedilo; potlej deni [pét kuhat, in en
malo vina, in zukra sraven. Hadar v’ [klédo
vlijefh, deni po verhu opezheniga kruha.

Ako hozhelh zhifto shupo iméti, vli kuha-
ne jagode na tanko ruto, in 1é malo oshmi, de
ne pojde gofha fkosi. Namélt opezheniga kruha
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fe snajo tudi zukreni kruhki na shupo naloshiti,
po tém, ko je shé v’ [klédo djana; tudi opezhen
kruh fe mora potlej naloshiti, de k' dnu ne pa-
de, zhe ni morebiti v’ maflu pezhen.

14. Folova shupa.

Deni v’ en pilker en polizh beliga vola;
perdeni notri zukra, difhav in lemonovih lup-
kov, kolikor fe ti prav sdi; potém pulti to
vkupaj vréti. Vsami polebej pol malelza do-
bre fmetane in deni jo v’ ponvo, de bo savré-
la. Potém deni [helt jajzhnih rumenakov v
en drugi pifker, devaj vrélo [metano pozhafu
notri, in to dvoje dobro preshverklaj. Sadnizh
vli fhe vréli vol is perviga pilkra na to me-
fhanje, vle fkupaj dobro premelhaj, in deni
na fhiiri vogle sresanih shemel notri, kolikor
fe ti prav sdi. Tako je ta shupa narejena.

15. Vinfka shupa.

Deni v’ en pilker poldrugi malelz vina in
pol mafelza vode, perdeni notri zukra, mul-
katoviga zvéta, in [ladke [korje, ali zimela,
kolikor fe ti prav sdi; potém pulli to vkupaj
vréli. Vsami pofebej pol mafelza dobre [me-
tane, in deni jo v’ ponvo, de bo savrela. Po-
tém deni [helt jajzhnih rumenakov v’ en dru-
gi pilker, devaj vrelo fmetano pozhafu notri,
in dobro preshverklaj. Sadnizh sli fhe vrélo
vino notri, dobro premefhaj, in sli v’ [kledo.

16. Dobra preshgane shupa.

Deni v’ eno koso enmalo mafla, in pufli,
de fe nad sherjavizo ftopi. Deni potem toliko
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moke notri, kolikor je treba, in naj fe pozha-
fi sarumeni. Potlej versi en malo kimelna no-
tri, in mali koso § zhilto grahovo shupe ali
pa 8 vodo. To vli potem v pilker, in perfta-
vi kK ognju de bo dobro vrélo. Perdeni v’ pi-
[ker peterfhilovih korenin in eno zelo zhebu-
lo, in pulti fhe pol ure vreti, de fe ho moka
dobro [kuhala. Odvsami péne od verha shu-
pe, jo ololi, in deni [he en malo popra in
mulkatoviga oréha va-njo. Sadnizh ozri v’ ras-
belenim mallu na fhlunoglatne kolzhike sresa-
niga kruha, g deni v’ fkledo, in shupo fkosi
reftietze na-nj v’ [kledo vli

. Mozhna shupa, mefna.

Vsami eno debelo ftaro kokélh, jo otrebi
in operi, jo na kofze rasreshi, in vle debeli-
fhi kofti folzi, v ktérih je museg. Te koko-
hine kofze in pa fhe dva funta telezhjiga ali
govejiga mela deni v’ pifker, vli toliko vode
notri, kolikor hozhefh shupe imeti, in perde-
ni (he notri foli, kar je prav, in nekoliko pe-
terfhilovih korenin. zhebule, korenja, sélene,
mulkatoviga zveta in nagelnovih shebiz. Pokri
pilker tako, de ne bo foparza vun mogla, in
ga poltavi v’ en kotel vréle vode. Pulli to pet
ali fhelt ur wlu;pa] vréli, in nobenikrat nizh
mersle vode v' kolel ne perli, sato de bo smi-
raj neprenehama vrelo. Sadnizh pifker is kotla
vsami, ga odpri, in shupo fkosi filze ali relhel-
ze prezedi. Je prav dobra in mozhna. '



II. Sélnate Jédi.

18. Namafhen ali filan ohravt.

Ohroviove glave otrébi, in perftavi [kuhat,
ne premehko, de ne rafpadejo; kadar fo kuha-
ne, isréshi to frédno vun, de bodo volle. Sa
leté namafhiti sréshi pol libre telézhjiga mela
na résine, sberi vun koshe in kite ; namozhi v’
mleku béliga kruba; ga oshmi; narédi is tréh
Jajz ajnriranje (to je: jih vbi v’ [klédizo, smé-
fhaj, deni v’ kosizo na en malo malla, polavi
na sherjavzo, mefhaj, de gofto poltane, vender
ne preterdo). To kar je is ohrovtovih glav isré-
Sano preshmi; dalej vsami en malo musga; vle
o drobno vkup rasréshi, ofoli, perdeni tri ku-
halnize Lifle fmétane, in dobro preméfhaj. §
tem méfhanjam namafhi ali filaj ohrovtove glave.
Polébaj deni [hpeha, ali mali od goveje shupe
Vv’ eno koso, in dva froka zhefna; na to poloshi
ohroviove glave v’ koso, perli eno sajemnizo goveje
shupe; pokri, pulti na sherjavzi tri zheterli ure
dinftati. — V’ eno drugo kosizo deni mafla na sher-
Javzo, kader [e rasbéli, deni moke in ribaniga kruha
notri, de fe sarumeni; potlej perli goveje shupe,
'n pulli dobro vréli; to je po némfhko enajnbren,
ali preshganje. — Kadar ohrovty’ fklédo dévalh, ga
P°l'_3 tm preshganjam, in pufti fhe v' [klédi na
sherjavzi vréti, "0 poftnih dneh vsami naméft
mefa eno kuhano in otrébleno ribo, in naméft
fusga vsami [roviga malfla, ali parakoviga pulra:
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19. Namafheno f[rovo sele.

Terde [élnate glave v’ srédi vun isréfhi, de
bodo nekolko votle, perftavi s’ enim kofzam
fhpeha napol mehko kuhat v’ lonzuj; kadar fo
napol kuhane, jih ozédi. — Nékaj glav per-
hrani sa namafhiti, nekaj jih pak drobno sré-
shi, perdeni ras-fekaniga fuhiga, ali telézhjiga
mela; mefha] nékaj malla, v' mefhano maflo
vbi nekaj jajz, vkup dobro vmefha], v’ to deni
ribaniga kruha, fhkapleta [htupe, in foli; .vle
to vkup smélhaj, in § tim namalhi sélnate g]a-
ve ; nektére sélnate peréla odberi, de snjimi sa-
véshelh glave, kadar fo namalhene. Poltlej jih
deni, de fe mehko fkuhnjo. — Pomashi eno
fklédo ¢ [rovim maflam, v’ njo vloshi te meh-
ko kuhane glave, po verhu jih- nekolko krisham
preréshi, sa polnan narédi is [roviga mafla,
kifle l'metane, in mulkapléta en sof: & tim
poli glave, in jih pulti en zhal v’ [kledi nad
sher]m'zu vréti. — Ob poltnih dnéh naredi ma-
fhenje is rib, shdb, ali rakov naméli mela.

20. Namafhene ali filane kolerabe.

Kolerabe fe olupijo, na verhu en pokrov
odréshe, is [réde [e isréshejo, in votle naredé.
lsrésanje posébej drobno ras-fékaj, v -[rovim
mallu fpezi; med to vbi na vlake dvé kolerabe
eno jajze in perdeni eno shlizo mléka, en malo
ribaniga kruha, mufkapléta, in foli; to mélhaj,
in § tim namalhi svotlene kolerabe, pokrove
8 prejo gori povéshi, in na melni shupi [ku-
haj; shupo [ori golto s ribanim krubham; ke-
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lerabe sloshi v’ [klédo, poréshi niti prozh, poli
s shupo, in s’ peterfhilam enmalo obloshi.

21, Shpargelni.

Shpargelne operi, povéshi v’ nopke, jih
naravnoft perréshi sadaj na rituvji, in [kuhaj
na zhifti vodi v’ mehko, Kadar fo mehki, jih
odltavi, vodo odzédi. Sa polivanje vsami ru-
menake od jajz, pol shlize béle moke, eno
shlizo vode, to mélhaj v’ enim pilkerzu; po-
tUej perli enmalo vode, na ktéri fo fe [hpargel-
“_i kuhali, tudi en kofzhek putra, mufkato-
Viga zvela, foli, zukra; perltavi IK' sherjavzi,
vedno mélhaj dokler fe goltiti ne sazhne, pa
nefme vréti. Potlej fe otlazhi ena limona no-
tri kolikor je tréba, fe preméfha, in na fhpar-
gelne polije, ktéri fe popred v’ [kledo rasloshé.

Polivanje snafh tudi tako narédili: polo-
S}Ei en kofez [roviga mafla v’ kosizo, ga rasto-
Pl, permélhaj héle moke, préden [e sarume-
ni, deni ene shlize vode sraven, preméfhaj, in
fkuhaj, kadar yré, perdeni mufkaloviga zvéta,
enmalo froviga malla, mélhaj, dokler fe ma-
flo ne rastopi; s tim poli fhpargelne.

22, Seléni gﬁah v’ [metani.

3 Mlad seleni grah deni s’ putram, zukram,
' enmalo foli v’ kosi na sherjavzo dinftat;
poléhej rastepi tri jajza, deni jih v’ en frakel
fmc'lane, perdeni eno shlizo béle moke, s tim
I.lnll grah, puflii ga savréli, potlej je dober
% na miso nelli; spafh tudi karbonade nanj
djati, ako hozhefh,



23. Krompir, de fe s mefam jé.

Krompir [e opére, v’ [lani vodi [kuha,
olupi in na kolze sreshe. Potem nekoliko [ro-
viga mafla ali putra v’ kosi rastopi, ozri v
njem enmalo sresane zhebule, deni sdaj sresani
krompir notri, ga of6li, polhtupaj, in dufhi
ali dinftaj tako dolgo de bo rumen. Potlej ga
nekoliko s’ moko potrefi, ga smefhaj, perli I
njemu dobre govéje shupe, in naj fe [kupaj kuha.

24. Lafhka priméfna jed. (Wilfde Bufpeife.)

Vsami kolrab, korenja, seléniga fishola,
seleniga graha, endivije in kavel. HNorenje,
kolrabe in selen grah [e morajo popred du-
fhit ali temfat djati, druge seli pa morajo vfa-
ka po [voji vishi kuhane, in tudi vle te rezhi
na kotzhnike ali burflize sresane biti. Polém
vsami prekuhaniga ali obarjeniga ray-hn, ga
deni v’ koso dm[lat deni [he sgoraj imenova-
ne rezhi notri, I)otreﬁ enmalo s belo moko;
naj fe vle to potém [he en zhal dinfla, .in
sadnizh nekoliko dobre shupe perli, de [e ho
vle vkupaj nekaj zhala kuhalo, in tako bo dobro.

III. Kuhane, Dinftane, Nadévane jedi
od mefa in perutnine.

25, Temfani golobje.

Golobje jétra, ferza in shelodze dohro
rasfékaj; deni na-nje [roviga mafla, jajzhnibh
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rumenakov, ribaniga kruha, mufhkatoviga zvé-
ta, in shalbla; mélhaj, de poltane kakor rahlo
teio; s tim napolni golobam kréofe. Poloshi
Jih v’ koso, polri, pulli jih pezhi, obrazhaj,
dokler fe rumeno ne sapezhejo. Pollej perli
gowje shupe , poltrefi mufknlm'iga oreha, sre-
Saniga lupa od lemén, tudi kapar, zhe hozheflh;
' pufti jih pokrite do dobriga témfati. Sad-
nizh deni v’ fklédo, potréfi s’ ribanim kru-
ham, in obli ¥ na maflu sarumenéno moko.

26. Telezhje mefo na franzosko visho.

Naréshi vitraltiga telézhjiga mefa na ble-
ke, oa potolzi s" noshovim robam, de bo meh-
ko ; sloshi ga v kaltrolo, v ktéri je popred
nekaj putra rastopleniga, védno méfhaj, de
¢ telézhje mefo ne pershge. Pollej sréshi ne-
kaj péfe na [hipe in enmalo zhebule, versi
nolri, in pufti, de fe rumeno sapezhe s te-
lézhjim méfam vkup; po tim perli goveje shu-
pe kar je sa sol tréba, deni notri foli, fhtupe,
nagelnovih shebiz, mufkatniga oreha, dva lor-
barjoya peréla, enmalo jéfiha, in puli vréti,
de fe mehko fkuha.

27. Aufirige is lelezhjiga mefa narediti.

. Vréshi beliga papirja na okroglo, kakor
4 . ] F L . s 7 .
Je [kléda velika, v’ ktéri pojde jéd na miso,
ta Papir pomashi debélo s [rovim mallam,
][? J¢ putram; vréshi en kolez prataftiga te-
I"'Zh“g“ mela, ga spéshi na take kofzhike, ka-
‘or fo aullrige , tolzi jih s noshovim herbtam,
rasloshi ma papir, potréfi s’ ribanim krubam
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in muflkatovim zvétam; poftavi papir na rofh
nad flabo sherjavzo, pokapaj s’ fokam od le-
mone; kadar fo pezheni, deni papir v’ [klé-
do, daj na miso; bodo menili, de [o auftrige.

28. Pifheta s’ raki namafhene v’ hrenovim
sofa.

Rake [kuhaj, otrébi vratové, jih drobno
rasfékaj. Namozhi v mleku béliga kruha, vhi
notri jajz, kolikor pifhet, toliko jajz, deni
notri raslékane rakove vratove, ofoli, in vle
vkup dobro preméfhaj in presheni; potlej vsa-
mi otréblene in podféshene pifheta, jih filaj,
savéshi, na rashin natakni, in pezi, kakor fe
filane pifhela fizer pezhejo, med pezhenjam
jih polivaj s rakovim putram; ta puler fe ta-
ko naredi: vsami shivole, noge, in [hipavni-
ze od sgomj imenovanih kuhanih rakav, jih
fiolzi v’ moshnarji, vfe vkup deni v koso,
sraven eno képo froviga mafla, poltavi na sher-
javzo, melhaj, l{adar fe puter fopi, deni na
ruto, preshmi v’ eno [klédizo [kosi ruto, to je
rakovi Puler, kofti in kar v’ ruli oftane I'e prozh
vershe; s unim preshélim putram pa polivaj
pilheta, kadar fe na rashnu pezhejo.

Med tem perpravi sof sa pilheta v’ [klédi
politi. Sa ta s6[ deni en malo popifaniga ra-
koviga putra v koso na sherjavzo, notri deni
nafterganiga hréna, enmalo foli, dvé shlizi hé-
le moke, nékaj [métane, pu{h vréti ; kadar fo
pilheta pezhene, jih deni v’ [klédo, poh s’ tim
sdaj popilanim solam, in da] na i,
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29. Goveje mefo v’ fvalkih.

Sréshi pufliga govejiga mela na plolhnate
resine, pololzhi jih prav na mehko s’ noshovim
robam. Pofébej vsami [hpeha, enmalo peter-
(hila, nagelnovih shebiz, [htupe, foli, in en-
malo Juka ali zhelna; té ftvari vkup rasfékaj,
In na goveje bleke naloshi, potlej jih flup savi,
salhpili,, na tizhij rashin natakni, per ognju
obrazhaj, pezi, in § putram in jéfiham poli-
vaj. Pezhene sloshi -v’ [Iklédo, poli en sof na
nje, in daj na miso.

3o. Pefifalfke klobafe.

Vsami tri libre govejiga mefa, in eno li-
bro goveje malli per ledvizah; goveje fe [ku-
ha, maft pa 16 famo obari. Potlej fe oboje
Prav drobno rasféka, sa en krajzer béliga kru-
18 v goveji shupi rasmozheniga in [pét oshé-
liga sraven dénec, tudi foli, fhtupe, Rolzhenih
nagelnovih shebiz, in majeronovih pleviz, Is
liga fe klobale v’ debéle maline goveje zheva
nadélajo, obaré, enmalo prekadé. So dobre
V' séljii ali ohraviu pogréte, ali na [rovim ma-
flu v Kosi pezhene. Moréjo v’ kratkim pojéde-
ne biti, fe ne dershé dolgo.

31. Mushganove fvinfke klobafe.

. Pullo fvinfko mefo in [vinfko podirebu-
fh‘mo [ékaj prav drobno. Pollej deni sraven
fvinlke mushgnne, enmalo srésaniga lupa od
l_emon, ltolzhenih nagelnovih shebiz, difhave,
n foli, Klobafe nadélaj v’ [vinfke zhéva, obe-
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fi v dim tri dni; jih pezi v [rovim mallu,
ali kuhaj v’ ohravtu, sélji, ali répi

32. Shpehovi gréfovi zmoki ali Knedelni.

Vsami en malelz gréla, dvé na [htirvog-
Jate kolzhike srésane shémle, eno rés ali unzho
raspulheniga [hpeha, seleniga peterfhila srésa-
niga; na vle to eno sajémnizo vréle goveje shupe
vli, dobro premélhaj, hitro sakri, de fe sa-
zukne ;  potlej ofoli, vbi pét jajz notri, vle
preméfhaj; is tiga délaj zmoke, jih kuhaj pol
ure na goveji shupi; deni v’ [klédo, poli &
enmalo goveje shupe, naloshi okrog ene resi-
ne mladiga prefhizha, in potréfi s’ drobna-
kam ali [hnitleham.

33. Volovfki jesik v’ goshuvyi, ali v’ robidnizah.

Skuhaj volovlki jesik v’ ofoleni vodi,
potlej ga olupi, po [rédi ga narasen preréshi.
Pofebej vsami eno peflt goshuvja ali hezhepezh,
ga fkuhaj mehko; presheni fkosi filze, sraven
deni goveje shupe, en kosarz vina, eno shlizo
jéfiha, lemonoviga lupa, ftolzhenih nagelnovih
shebiz in zukra; deni v’ koso Lkuhat in sraven
en kofez [roviga maflla, Ta sof vli na jesik
v’ [klédo.

34. Kraljevo goveje mefo (boeuf royale).

Vsami en kol govejiga pratnatiga mela,
ga navlézi, to je nalhpikaj s’ [hpeham, ktériga
fi podolgalto rasrésal, in povalal v' drobno sre-
sanim peterfhilu, zhelnu, fhtupi in v foli. To
navlézheno mefo deni v’ koso, ktéro pokroy
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debro sapera, pokri, de duh vun ne pojde.
Na dno kose naloshi tanke resine od fhpeha ,
sraven deni eno zhebulo, v’ ktero fi nagelno-
vih shebiz nataknil, ene perefa lorbarja, en
[nopek peterfhila, krebulze, in korenja. Ob
ftrani kose, in varh mefa fe tudi s lankim
fhpeham obloshi, in potréfe s -difhavo, kar
JO je oftalo od lhpeha, ktériga fi narésal sa nav-
lézhenje in v difhavi povalal; tudi fe dénejo
sraven ene [htiri telézhje noge zhédno omav-
shane, 8daj pokri koso mna tanko, poftavi na
labo sherjavzo, je pérkladaj pozhafi, in pu-
i na sherjavzi fkiiri in dvajlet ur. Potlej perli
en malelz zherniga vina, en kosarz jéfiha, pu-
i ene ure vréi, po tém vsami mefo vun.
Rastepi jajzhniga belaka, de fe [péni, ga per-
méfhaj v’ shupo, kiéra je v kosi, de [e [zhifti.
Potlej jo prezédi fkosi ruto, bérkle versi prozh;
operi koso, poloshi [pét notri mefo, prezejeno
shupo vli gori, pufti en zhal dinftali; na to
visho je kralévo melo narejeno. Ono je lepo
in dobro; famo to je tréba [kerbeti, de sher-
Javza je smiraj [laba, in de fe pozhafi dinfta.

35. Divji pre fizh.

Odfékaj od omavshane prefizhove glave [po-
dni dél, to je zhelulti, in jesil; rivez ofna-
shi, mertvo kosho lépo otrébi, in vlo glavo
ﬂperi_. Deni jo v’ pilker, sali en dél vina, jé-
fiba in vode, perdeni foli, difhézhiga selenja.
]"’rb‘“'.lo"iga pérja, zhebule, zhelna, korenja,
sélene, peterfhila, lemonoviga lupa, hrinja, di-
fhave ali gvirza; perflavi kuhat, de bo meh-
ka; kadar je sadoftj kuhana, pogerni bélo ru-
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to v eno [klédo, poltavi gori na njo is lonza
vsélo in ozejeno glavo, obloshi s’ roshami, ali
¢ perjam ‘od peterfhila ; ali od pomeranzh. —
Se sna tudi v’ zhernim brinovim soflu, to je po-
livki na miso dati, ali pa v’ povrélini to je
v’ [olsnu,

36. Duwvji peltelin v polivki.

Divji petelin ofkuben, olnashen, in iftréh-
ljen fe navlézhe s’ [hpeham, fe dene v koso
dufhiti ali dinfali, de poltane mehek in rumen;
pofébej fe naredi sol ali polivanje is olivk, ali
kapar, ali brinja, in nanj polije.

37. Jerebize v’ lafhki polivii.

Pezi jerebizo ma rashnu tako, de bo meh-
ka in fozhna. Pofébej deni v’ eno koso olja,
ozri na tim olji f[ékane jétra in shelodez od
jerebize , potlej perli jefiha, vina, in shupe;
kadar to vkup savré perdeni srésaniga drohna-
ka, difhave ali gvirza, limonovga lupa, prezédi
to polivko [kosi fito ¥ eno drugo koso, rasré-
shi fozhno pezheno jerebizo na zheterti, deni
jo ¥ to polivko kuhat, perdeni fardéle, in
froviga mafla. HKadar je mehko, deni v’ [kilé-
do, oshmi notri foka od lemone, in daj na miso.

38. Sajz, ali Jereb v’ oljnali polivki.

-Sajza, ali Jeréba na rashno foknato pezhe-
niga deni v’ koso, v’ kiéri fi perpravil vrélo
polivko is olja, vina, lemonoviga lupka, zhe-
bule, zhelna, fékaniga plezhéta, difhave, in
perlite goveje shupe; v’ lim naj fe do mehki-
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ga kuhaj sadnizh pertréli in perméfhaj enma-
lo moke, pufti vréti, in v’ ti polivki daj na miso.

39. Pifheta, ali golobje ¥’ zherni polivki.

Kadar jih sakolefh, prefirési kri v’ jéfihu
v eni [klédizi in kri & jéliham vkup pomé-
[haj," Pifheta ali golobe deni v’ koso s’ [rovim
maslam, de fe navsamejo, sraven enmalo pe-
terfhila in difbave; polébej flori eno preshga-
nje s’ enmalo zukram, to deni zhes pifheta ali
golobe, perli rumene shupe, zherniga vina,
pufti pifheta ali golobe notri kuhati, sadnizh
deni sraven kri v’ jefihu, foli, in foka od le-
mone , pulli [he enkrat savréti, daj na miso.

4o. Telezhje s kumarami rumenili.

Telézhje melo rasréshi na majhine kofze,
operi, deni v’ koso, ofoli, perdeni en kol froviga
maflla, mufkatoviga zvéta, ene resine lemone,
enmalo shupe, ali pa vode, in [rove luplene
na koléfza srésane kumare, ktére [he nimajo
pelhék, vle vkup pufti v’ kosi na sherjavzi fe
rumeniti, dokler ni mehko. Potlej pertréfi drob-
tin od héliga kruha, in deni v’ [klédo.

41, Polfki jesik.

. Mehko kuhani jesik olupi, po [rédi podol-
g ga preréshi, poloshi na mrésho ali rofh,
potréfi 8 beliga kruha droblinami, pezi do ru-
memga na sherjavzi, v’ kosi narédi pofebej pre-
Stlgflnje,'perli shupe in jéliha, dva lota zukra,
zibéh, vajnperlov, mandelnov srésanih, _in difhave,

57&
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to pulti savréti; tukaj notri poloshi sarumeneni
jesik, naj [he savré; potlej je dober sa na miso dali.

2. Hopun s aufirigami.

Spezi kopuna na rashnu; pofébej naredi
polivanje v’ kosi od fronga malla ene unzhe,
dveh lotov béle moke in [htirih rumenakoy;
maflo rashéli v’ kosi, puthj vmélhaj moko in
rumenake; perli eno sajémnizo gow;e shupe, in
enmalo béliga vina, perdeni tri resine lemonoviga
foka, Qolzheniga mufkaloviga zvéta, in pctdc-
fet is Jupin potégnenih aultrig, sadnizh deni
notri, kar fe od kopuna v’ pe?huu ponvo na-
tezhe. Ta polivka fe na sherjavzi v kosi smi-
rej méfha, dokler vréti ne sazhénja; takrat fe
tlt’\ne v’ eno [klédizo pofébej, in da na miso, de
je & shlizo ]cm]c)o na kopuna, Kkleri fe polé-
bej pezhen v’ [klédi da na miso, in tam rasréshe.

43. Hopiin §' aufirigami nadevan in pezhen.

Nékaj froviga mafla sgréj v’ kosi nad sher-
javzo, notri deni tridefét auftrig is lupin is-
lézhenih, ribaniga kruba, in mufkatoviga zve-
ta; vle to pa nefmé prevrozhe bili, ampak le
enmalo isgrélo. To sméfhaj in v’ kopuna na-
dévaj, ga safhi, s’ [hpeham navlézhi, in na
rashnu pezi. Pofébej [ori eno pélivavko: vsa-
mi en kofez [roviga malla, dva lota moke,
eno sajémnizo goveje shupe, enmalo béliga vi-
na, fok od ene lemone, in pétdelet aultrig; vle
deni v’ eno koso na sherjavzo, kadar to vkup
vre, deni notri pezhemga kopuna, de enkrat
savré; vsami ga vun v’ eno [klédo, polébej vsa-
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mi v’ eno ponvo [htiri rumenake, na-nje de-
ni enmalo gorke polivavke, sméfhaj in v’ po-
livko perméfhaj de enmalo vkup savré, ter to
vie polivko zhes kopuna v’ fklédo vl

4h. Raza v’ hrénu.

Razo deni v’ frovo maflo v’ eno koso na
sherjavzi pezh, de rumena poftane, pa mora
popred ofolena biti. Kader fe rumeno sapezhe,
perli enmalo goveje shupe, in perdeni ene ko-
lélza od lemone, de fe v’ kosi prekuba. Ha-
dfll‘ je mehka, [e notri perdéne drobno riba-
niga hréna, en kosarz béliga vina, ena merva
jéliha, lemone, mufkatoviga zvéta, in en drob-
lanz v’ moki povaleniga [roviga mafla. To [e
enmalo pokuha, in v’ [klédo dene.

45. Prekajeno kravje vime.

~_Vime [e tri dni foli, in narvezh [htiri dni
v dim obéfi, de poftane ruménkafio. Potlej fe
fkuha, na kofze sréshe, in v’ kuhano répo déne.

46, Divja raza s’ polivko od fardel.

Divja raza fe navlezhe s’ neklérmi nagel-
novimi shebizami, pezhe na rashnu, poliva ¢
frovim mallam; fardéle [é ofhohtajo, v’ pezhno
ponvo denejo, ktéra pod razo ftoji, de fe v’
njo natéka, in § tim fe raza med pezhenjam
pogolto poliva. Kar polivke oftane, fe zhes ra-
0 v [klédi polije, in na miso da.

47. Dobra jed imenvana: Stromik.

Vsami en holal froviga mléka, sa en krai-
zer béliga kruha. namozhi ga v’ tim mléku, no-
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tri vbi devét jajz, perdeni tri shlize moke, vle
dobro sméfhaj. Sréshi pol libre [hpeha na tanke
bleke, eno libro fadja ali jabelk tud: na [hipe
sréshi, pomashi pezhno ponvo § [rovim ma-
flam, obloshi na dnu s’ fhpeham, pollej s’ ja-
belki, pollej Ipét eno légo fhpeha, pa eno
fadja, dokler ni vle raslozheno. Potlej fe na
verh vlije mléko s kruham, ]a)zml, in § mo-
ko, kadar fi vfe dobro rastépel, in pregnal.
Semlerkje na verh naloshi kofzhike [roviga ma-

fla, Sadnizh poltavi v’ pézh, kjer fe kruh pezhe.
48, Govéje mefo s* krompirjam.

Vsami Luhaniga govejiga mefa en kol;
poloshi ga v' koso; deni sraven enmalo (hpé-
ha, fuhiga fvinfkiga mefa, peterfhila, korenja,
!eluhpga mcfa, ene serna popra, mulkato-
viga zvela, in nekoliko foli; vli na-nj dve sa-
jemnizi -ali [hefli goveje shupe, in poftavi po-
tém koso na sherjavzo, de [e bo mefo v’ telno-
bi ali v’ prelhi dinftalo, pa dobro pasi, de fe
melo ne bo prifmodilo; zhe fe tedaj shupa
vkuha, ]B fhe eno sajemnizo pPrh, de bo me-
fo smiraj v\ [6lku oftalo. Med tém deni en
kol l'mviga mafla ali pulra v’ drugo koso, in
ga na ogn]ll rastopi; [refi notri enmalo bele
moke , in Jo saruméni; polém dcm nekoliko
kuhanih in olupljenih krompirjov v’ to koso,
de fe* bodo en zhal dinflali; vli na-nje neko-
liko mefne shupe in foka is perve kose, in naj
fe fhe enmalo kuhajo; sadnizh deni krompir
v’ [kledo, pn!mh: mefo is perve kose na-nj,
in ga poli s fokam, v kierim fe je dinftalo.
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49. Telezhje mefo s fhpcham.

_Sreshi nekoliko telezhjiga mefa v’ tanke
resine ali [hnite, ras-fekaj enmalo fardél, in
nareshi podolgaftih nudelnov is fhpeha, kakorfh-
nih je sa navlézhenje ali fhpikanje treba. Po-
loshi na vfake telezhjo resino nekoliko [fardél
m fhpehoyvih kolzov, jo vkup svi, kakor fe ko-
azh svije, in jo safhpili, de fe ne bo rasvila.
Tako naredi s’ vfimi resinami. Potém lhe [hpé-
ha v’ eno koso nareshi, deni notri eno zhebulo
In svite telezhje resine, in to naj fe vkapaj din-
nﬂ., pa smiraj enmalo goveje shupe nolri perli-
va), de bo v’ féku ali shaftu oftalo. Sadnizh
to jed enmalo okilaj, s moko na tanko potrefi,
de fe bho lepé sarumenila, in ribaniga kruha
na-njo deni.

T

IV. Sofi ali Polivke.

Polivia je doftikrat boljfhi, kakor jéd, W ktéri fe daj né-
kaj fmo jih shé popifali, sdaj homo fhe druge uzhili,

ktére fo per viake forte jedéh dobre. >

50, Polivka, ali sof, dobra per vfeh jedéh.

Rashéli froviga mafla v’ kosi na sherjavzi,
perméfhaj ribaniga kruha, pufti de fe dobro
sarumenti,, perl goveje shupe, in vina, perde-
ni nagelnovih shebiz, zukra, drobno srésaniga
lupka od lemon, in na kolélza sresane lemone
vie to naj fe kuha, de fe enmalo sagolli.
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91. Polivka od kapar K pezhenmimu mefu ald
pezhenim ribam.

Méfhaj v’ kosi enmalo moke, dva rumena-
ka, en kofez [roviga malla, de fe dobro vshe-
ne; perdeni mufkatouga zvéla, eno perdé od
lorbarja, podo]glm rcsanga lupka od lemone,
zukra, kapare, in goveje shupe. Poftavi nad
sherjavzo, méfhaj tako dolgo med kuhanjam,
dokler fe ne sagofti.

52, Holendarfli sof.

Deni v’ koso [roviga malla eno grébo, ga
raspulli na sherjavzi, permelhaj moke, in ru-
menakov od jajz toliko de [e enmalo sagolti,
naftergaj rumeniga lupka od lémon na zuloru,
deni notri §' zukram vréd, in lemonoviga fo-
ka. Potlej dobro rasmélhaj, perli vina in vo--
de, zéliga muflkatoviga zvéta, sernja od popra,
eno lmln‘u;mo pero, vedno mélhaj nad sher-
javzo, dokler ne poltane goftlato, — Ta poliv-
ka fe da ali K pezhenim, ali kuhanim jedém
od peretnine, ali h’ obarjenim [hukam, in
drugim ribam.

" 53. Polivanje od fardel in aufirig.

Raslekaj fardél na drobno, deni v’ koso
s’ frovim maflam, mélhaj nad sherjavzo; ka-
dar fe raltopi, prepulti [kosi fitze v’ eno dru-
go koso, sraven deni foka od lemone, folzhe-
niga mulkatoviga zvéta, [htupe, in dobre go-
véje shupe, ali pa vina nameflli shupe, in ri-
baniga kruha. Vfe to mélhaj nad flabo sher-
javzo, perli shupo. ktéra fe natezhe v’ pezhno



41
ponvo od pezhénke, in sadnizh deni sraven
1slézhene auftrige, pufti dobro savréli, in 3
to poli.vko kopuna ali druge pezhene jedi poli,
kadar jih v’ [klédo dévalh.

54. Druga polivka od fardel.

.. Srove mallo, shliza moke, rumenak od
Ja)z, prav drobno [ékane [fardéle, mulkatov
zvét, lupek srésan od lemon, goveja shupa,
Malo vina in jéfiha fe perftavi v’ kosi na sher-
Javzo 5 méfhaj dokler [e ne sagofti, oshmi, le-
mono notri. Ta polivka je dobra k' vlim pe-
zhenim jedém, tudi k' ribam.

55. Hren.

Naltergaj, ali naribaj ga, ali sresaniga na
koléfza Rolzi, perftayi ga na shupi v koso
kuhat , perdeni ribaniga kruha in [roviga ma-
fla. Ktéri hozhe, de bode hren hud, ga nefmé
dolgo kuhati, tudi ne prevezh malfla vanj djati.
~ Hren [e tudi [rov sriban, s jéfiham po-
11}, in s enmalo zukram prémefhan na miso

mefu daje. . &

Zhe je hren prehud, fe sna dalje kuhali,
enmalo vezh moke perméfhati, in mléka ene
shlize perdjati.

56. Mersla selena polivka, ali sof.

Terdo kuhanih jajz rumenake rasmell na
drobno, potréfi § zukram, poli ¢ jefiham,
permelhaj drobno srésaniga drobnaka; daj na
miso k' mélu,
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57. Gorka selena polivka.

Stolzi peterfhila in krebulze v’ Ropi ali
moshnarju, de fok da: deni [roviga malla v’
koso na sherjavzo, kadar je topleno, deni [tol-
zheno selenje & fokam vred notri, pertréfi
moke, sméfhaj, pulti de fe ozré, perli govoje
shupe, pufti dobro fkuhati. Potlej prezédi fko-
si {ito, ofoli, perdeni iulkatoviga zvéta, in
foka od folzhene [pinazhe, pulli enmalo po-
vréli ; je dobro.

58. Polivka od mifhelnov.

Operi mifhelne & vinam, deni v koso ¢
zhebulo in frovim maflam na sherjavzo, de
fe lupine odprejo. Potlej narédi eno preshga-
nje na némfhko visho, is tiga polivanje, de-
ni nekaj kapel olja notri; fe vlije na milhel-
ne, in pufli jih do dobriga [kuhati.

59. Navlezhena polivka.

Tri rumenake deni v’ kosizo, tudi foka od
lemone, en kofez [roviga mafla, enmalo mu-
fkatoviga zvéta, soli, drobno srésaniga drobna-
ka, in moke ; vfe to dobro méfhaj, vli dobre
goveje shupe gori, pofltavi na sherjavzo, mé-
fhaj bres prenehanja, dokler vréti ne sazhne,
in takrat je dobro.

6o. Sof is kamar.

Vsami enih fedim kumar, jih olupi, sre-
shi, dobro ofoli, in jih puflli en zhal ¥ foli
leshati. Med tém rasheli v’ kosi nekoliko ma-
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i, in deni notri tri shlize moke, de fe bo
Sarumenila. 'V’ to preshganje deni drobno sre-
Sane zhebule in seleniga peterfhila, tudi sre-
saniga, in pulti, de fe bo enmalo napelo; po-
{ém deni notri dve velike shlizi fmetane, in
naj fe [he enmalo napne. Sdaj kumare dobro
oshmi, jih deni v’ preshganje, perdeni I’ njim
Popra ali fhtupe, mufkatoviga zvéta in dilha-
ve ali gvirza, in pufti kumare dolgo zhala din-
fati, de ne bodo vezh tako mozhno dilhale.
Sadnizh perli na-nje eno polno sajemnizo ali
fheflo goveje shupe in en malo jeliha, in naj
dobro vréjo, de fe sagolté.

V. Jajzhne, in mlézhnate jédi.

61. Ma/fléne jajza.

Dvanajlt jajz v terdo [kuhaj, olupi, na
obeh konzih enmalo beldk perreshi, na ritki
Odréshi hélak toliko, de bofh rumenak vun
Vséti mogel ; isdolbi vun rumenake, belak pa
Na) zél in volel oftane. Potlej deni rumenake,
Perréfke od belakov, [rédizo od shémle v’ mlé-
‘W namozheno, in oshéto, eno wunzho rakovi-
82 putra, tri zéle jajza, in drobno srésane rako-
Ve vralove v' moshnar; [olzi vfe v’ moshnarji,
ofoli, in smélhaj s’ [hélt shlizami kifle [méta-
ne. Pomashi eno ginafto fklédo s fmetano in
rakovim putram ; po tim raslézi po fklédi to
melhanje.  Déni gori namalhene jajzhne  be-
ake , kiéri fo mafheni s enim malhenjam ka-
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kor ga bom potlej popifal,- belake fpet sama-
shi 8' poprejlhnim mélhanjam, na verhu poli
g killo [métano, femterkje poloshi drobtine
putra, potrefi 8 ribanim kruham, obdeni §
plehévim obodam, pokri s’ pleham, deni sgo-
raj in [podaj sherjavze, lepo sapezi, daj na miso.

Mafhenje sa belake fe tako nareja: dinftaj
sresane kukmake, ali druge gobe v rakovim
putri s’ peterfhilam, perdeni drobno srésanih ra-
kovih vratov, enmalo v [lani vodi kuhane od
kofti sbrane ribe, ofoli, naltergaj enmalo mu-
[katoviga oréha notri; s' tim namafhi votle bélake.

62. Namafhene ali filane jajza.

Terdo kuhane jajza olupi, preréshi po
frédi, sberi rumenake vun, jih rasdrobi. Na
delét jajz vsami sa en jajze velik kofez putra,
pulti ga v’ kosi rastopiti, sdroblene rumenake
déni noter, [oli, mulkatoviga zvéta, tanko sré-
saniga peterfhila; odftavi od sherjavze, de [e
enmalo ohladi, potlej vméfhaj [htiri shlize ki-
fle [métane; pomashi eno [kledo s rakovim
utram, deni v’ [klédo tri shlize kifle fmétane ;
naloshi votle belake de vollina nakvilhko floji,
napolni jih §° sgoraj popifanim narejenim ru-
menakam, deni verh vlakiga jajza enmalo [meé-
tane, in putra, potréli s’ ribanim kruham,
daj sherjavze sgoraj in sdolaj, sapezi rumeno.

63. Dampfnudelni.

Eno unzho [roviga mafla in en malelz
smétane fe na sherjavzi sgreje, sraven [e per-
méfha fhliri shlize volovik droshd, ofem jajz
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vhije, perdéne enmalo zukra in mulkaloviga
zvéta, is tiga fe fori tefié, pa ne prelerdo.
Kadar telis gori pride, délaj hlébzhike, jih
poltavlaj na & putram pomasani in &’ drobtina-
mi potréfeni papir, tiga poltavi v’ tortno ponvo,
pokri, sdolaj deni flabo sherjavzo , sgoraj pa
mozhnifhi, de fe [pezhejo bhlépzi. Kadar fo
fumeno pezheni, narédi mlezhno shupo na-nje
PO ti vishi; vsami en mafelz mléka, deni va-
0] en rumenak, rnshvcrklaj ga v ti vodi, sra-
ven tudi deni en noshov ojit béle moke, eno
shlizo roshne vode, zhe jo imalh ; srésan le-
Monoy lup, zukra, fladke fkorje; vle poltavi
V' kosi na sherjavzo, mélhaj dokler ne sazhne
vréli, Potlej deni pezhene hlébzhike v’ fklédo,
Jih poli s’ mlézhno shupo, in potréfi ' enmalo
Zukram, in [ladko [korjo.

64. Narafene jajza v’ ma/lu.

V’ en lonez, ktéri en bokal dershi, deni
[kiiri shlize zvetne moke, en mafelz ali fmé-
tane , ali froviga mléka, melhaj dobro , potlej
vbi notri dyvanajlt jajz, rashverklaj vfe dobro,
“f‘ﬂli; pomashi koso s mallam dofti na debélo
VI sgoraj imenvano rézh notri, pokri, deni
Sgoraj in fpodaj sherjavze, de fe rumeno sa-
Pezhe; daj hitro na miso, de vkup ne pade.
Pa fe¢ spa tudi na pléhu med plehévim obo-
am narediti; vlelej e po verhu dénejo maj-
eni kolzheki froviga mafla.

65. Nadevan; Jmerzhiki, ali mavraht.

Vcli.lte [merzhike operi, ofolene pulti en
zhal fati, de odméknejo. Polébej olupi ku-
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hanih rakov, naredi is lupin rakovo maflo; vra-
tove in melo is [hipavniz, peterfhila, nékaj
namozhene [rédize od béliga kruha, tri jajza
v rakovim mallu ainrirane, to vfe sréshi na
drobno vkup, deni vle v’ eno veliko fklédo,
vsami sraven dvé shlizi fmétane, eno jajze, [oli,
in mufkatoviga zvéta; smélhaj vle [kup dobro.
Potlej preréshi [merzhike ne popolnam narasen,
ampal¢ na polovizo, in jih s to résanzo nadé-
vaj. Deni v’ eno fklédo enmalo [métane, raslo-
shi na njo nadevane [merzhike, poverhu deni
[pét [métane, ribaniga kruha, in rakoviga malflla,
pokri, daj sherjavze sgoraj in [podaj; pufti, de
fe sakuhajo.

66. Rakove Kklobafe.

Naredi in svalaj tefto, kakor sa nudelne.
Nékaj rakov [kuhaj v’ flani vodi; olufhi jih,
is lupin naredi rakovo mallo; poflebej vsami
oluplene vratove, v’ mléku namozheno in o-
zhelo fredizo beliga kruha, rasfékaj na drob-
no ; mélhaj sa eno jajze debelo képo rakoviga
putra, vanj perméfhaj popred imenvano résan-
20, tri jajza in [oli; vfe dobro [kup sméfhaj;
in § tim pomashi svalano tello sa en noshov
rob debélo; potlej preréshi tefto krisham na
fhtiri  déle, vlaki del deni vkup kakor eno
okroglo klobalo. Savi, mashi [klédo s rako-
vim maflam , deni enmalo [métane v’ njo, go-
ri poloshi rakove klobale, po verhu tudi en-
malo [métane , ene kolze rakoviga malla, riba-
niga kruha, pokri, daj sherjavze [podaj in sgo-
raj, sapezi, de bodo foknale in rumene.



67. Klobafe is rajsha.

Naredi in svalaj teflo, kakor sa nudelne.
V' eni kosi pulti mléka savréli, deni nolri raj-
sha kuhat (na tri malelze mléka eno unzho) de
bo mehak in golt. Potlej ga deni v’ [klédo, in
froviga mafla sa velikolt eniga jajza, tri jajza
notri vhi, perdeni zukra in fladke fkorje sraven,
premélhaj vle vkup dobro. Pomashi to na sva-
ano tefto po debelofti eniga noshoviga roba,
rasréshi ga na fhtiri déle krisham, savi fkup
kakor potizo. Pomashi eno fkledo ali koso s’
froyim maflam, poloshi svite klobafe v’ njo;
rashverklaj tri jajza v’ en malelz métane, vl
gori, pokri, daj sherjavze sdolaj in sgoraj, in
Sapezi, de bodo rumene in vender [oknale.

68. Buzhe v mleka kuhane.

. Olupi eno buzho, pezhke poberi vun, in
Jo na podolgalte résine sréshi. HKukaj jih v
ololeni vodi; polébaj [kuhaj pol libre rajsha
tudi v vodi, in ga ozédi. Buzho pretlazhi fko-
si fitze v' rajsh, perli mleka, deni notri en
kofez froviga mafla, in fkuhaj do dobriga. Ka-

dar dalh na miso, potréfi 8 zukram, in [lad-
ko [korjo.

69. Hahanje, ali koh.

Pol unzhe [roviga mafla pozhafi rastopi
na flabi sherjavzi v’ eni kosi, vender tako, de
fe ne rashéli, pulli flopleniga nad majhino
sherjavzo Rati, Potlej per malim pozhali ‘mo-
ko pertréfaj, in sraven melhaj, de fe svalki
e ftore, in [e vender sagofti. Pofébej savri en
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bokal mléka, tiga vréliga pozhafi notri vlivaj,
potlej pufti vkup pomalim vréti med pridnim
méfhanjam. Sadnizh odgrabi sherjavzo [podaj
prozh, pokri koso, deni sherjavze na verh,
de fe kuhanje sgoraj rumeno sapezhe. Kadar
dafh na miso, potréfi po verhu s zukram,
in fladko [korjo.

70. Jajza s krompirjam.

Vbi jajz v’ en pilkerz, jih ofoli, vli [me-
tane nn-nJe, in to dvoje dobro preshwrklaj
Rasbeli potém nekoliko Irouga maflla v kosi,
vli notri jajza is plfl{erm, in § shlizo preme-
fhdvaj, de [e nc bo sterdilo in sprijélo. Potlej
deni v’ drugo koso frmiga malla in nekoliko
]mlmmgn nluplemgn in sresaniga klomplr]a.
in naj fc krompir v’ [rovim mnl'lu en zhal
dinfta. Sadnizh firefi ta l{romplr v per\o ko-
so, ki fo Ja]za s [metano in mallam v n]1,
kar fe ainriranje imenuje, in kiéra fhe sméraj
na ognju ftoji, premefhaj in vlé [kupaj predin-
ftaj, de bo dobro.

———————— ————————— —___—— ————

VL. Puding, in paltete.

. Puding is péfe.

Oﬁcrgano pefo fkubaj v’ méhko, je sri-
baj na ribeshnu eno polno [klédizo, perdeni
fraven eno wunzho flmlga malla raftopleniga
na [labi sher]avzl, fhélt jajz , r]hamga kruha
sa dva krajzerja, enmala g foli ; vfe
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{kup dobro sméfhaj, Eno tortno ponvo po-
mashi 8 frovim maflam , deni v’ njo melha-
nje, po verhu naloshi tanke resine fuhiga [vin-
[kiga mela, potréfi & ribanim kruham, poli ¢
toplenim frovim mafllam, pokri, daj sdolaj in
sgoraj sherjavze, de fe rumeno sapezhe. Ta
Jéd je dobra, in ne draga. :

72. Dobra rahla paficta.

Vsami poldrugo libro zvelne moke, nare-
shi eno libro froviga mafla v’ moko, sméfhaj
!n gnedi [kup enmalo, potlej vbi notri dva
Jajza 8 rumenakam in bélakam, perdeni tri
rumenake , [hélt shliz kifle fmétane, in [hél
shliz vina, tudi foli kar je prav; sgnedi tefto
popolnam, ga svalaj, in tako je dober sa paltéto.

73. Mafléno teflo, ali pulertajg.

Eno libro zvetne moke rasdéli na dili na
dva enaka kupza; is eniga fe naredi tefto s
dvéma zélima jajzama, trémi rumenaki, [htir-
mi shlizami kifle fmétane, dvéma shlizama vi-
na, sa en oreh [roviga mafla, in foli, kar je
gré, teflo gnedi [kosi eno zhelert ure, potle)
naj pozhiva.

74« Pafieta s’ fhilkrotami.
_ Shivi fhilkroti odfékaj glavo, noge in rép;
potopi jo v’ vodo, de ji kri odtezhe, potlej jo
Ikuhaj, jo otrébhi, na zheterti rasdeli. Shelo-
dez, jetra, sholz prozh deni; [e dinfta v’ lemo-
novim sofu, fe snajo tudi perdjati karfijole ,
ﬂlpm'gclni, grah, rakovi vratovi. Paltéta fe

h
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polebej fpezhe prasna, s’ bélo ruto napolnena.
Ruta fe vsame vun in déne [hilkrotni sof notri

75. Mehka paficla.

Deni na dilo eno libro zvetne moke; sré-
shi v to moko pol libre froviga, ali pa kuha-
niga mafla; svalaj vkup s valarjam, in tudi ¢’
rokami sgnedi, ofoli, polébej v’ en lonez vbi dva
jajza, perdeni tri shlize dobre kifle [métane,
[hélt shliz vina, [htiri shlize vode, isli na te-
fto, in ga s’ tim vgnedi; pufli ga eno zhelerl
ure pozhivati. Potlej ga na tanko svalaj, ra-
sréshi na dvoje, en dél tefta naredi okrogliga,
okoli na kraji ga s jajzam pomashi, od dru-
giga svalaniga tefta vréshi en perft [hirok pafl,
ga obloshi okrog na ¢’ jajzam pomasani kraj,
to deni na papir in na pleh; potlej deni na
frédo en fafh ali namalhenje ali od teleta, ali
od golobov, ali kar imafh; po verhu poloshi
drugo polovizo svalaniga tefta, de vle pokrije,
in pomashi s jajzam sgoraj imenvani pal,
de fe sgorno lelto s’ njim [prime; po verhu
fpét & jajzam pomashi vle; naredi na verh is
teta eno rosho: in jo pezi ali v’ pezhi, ali v
kufreni kosi pét zhelert ure, lo je doklér ni
lépo rumena.

VII. Bandelzi.
76. Mandelnovi loki, ali mandelpegni.

Olupi eno unzho savrelih mandelnov, fol-
zi jih s [heftimi loti prefijaniga zukra, potlej
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mefhaj pol ure s’ trémi helaki od jajza; potlej
lemoroviga lupka drobno srésaniga deni notri.
Pleh [e sgreje, s’ vélkam pomashe, enmalo
obrifhe. s uniga mélhanja f6ri podolgalte
bleke , jib naloshi na pleh, deni v’ pezh, de
fe rumeno sapezhejo; potlej jih lépo vsdigni
s lopatzo, zhes valjar sakrivi; takrat fo man-
delnovi loki dodélani.

77. Bandelzi od volovih droshi.

Eno unzho [roviga mafla in eno unzho
kuhaniga mafla rastopi v’ enim lonzu, pollej
perdeni dvé shlizi mléka, smélhaj. Dalej vl
notri tri zele jajza in devél rumenakov, vle
dobro preméfhaj; po tim perdeni tri shlize vo-
lovih droshi, foli kar je prav, pol libre bele mo-
ke, in en frakel mléka; méfhaj vle tako dolgo,
dokler ne bode nizh vezh [htrukelzhalto. Ban-
delze pomashi & maflam, nali jih na polovi-
zo ; poltavi ¥’ pezhi, de pozhafi s-hajajo ; sgrej
torino ponvo, deni notri bandelze, sgoraj in
sdolaj sherjavze, k' sadnim pograbi sherjavzo
prozh, de fe sgoraj enmalo hol sarumené.

78. Dvakrat pezheni loki, ali bifkotenpogni,

Shtiri zéle v’ lonez vbite jajza, in pol li-
bre prefejaniga zukra mélhaj eno zélo uro;
potlej permélhaj eno unzho lépe zvétne moke,
In eno unzho moke od [htérke; pa ni Itréba
vezh dolgo mélhati. Potlej vréshi poltretji perlt
[hiroke bleke od oblatov, namashi gori sa en
noshov rob debélo tiga imenvaniga telta, nalo-
shi jih na pleh, in enmalo fpezi, de oftane-

b *
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jo blédi, Potlej zhe hozhelh, jih rudézhe far-
baj, na dolgo srésanih mandelnov in pillazij
gori nalréfi, in [he v drugo enmalo v’ pon-
vi pezi, ali pa v’ pezhi.

79. Bandelzi od rakouv.

Dvajfet rakorih vralov olupi, sréshi, per-
deni enmalo v’ mléku namozheniga in oshéliga
kruha. Méfhaj eno unzho houaa malla, per-
deni eno vbito jajze, in dva rumenalm, med
vle to deni srésane rake in namozheniga kru-
ha, in [kup sméfhaj. Bandelze pomashi & ra-
kovim putram, in jih na polovizo napolni;
fpezi jih v’ tortni ponvi, kadar mozhne péne
shenejo , [o sadolti pezheni.

80. Pegni od na shebize sresanih mandelnov.

Eno unzho maldelnov sréshi podolgim, ka-
kor na shebize; polebej fori is ene unzhe zukra
in dvéh fpenenih belakov en zukren léd, mélhaj
ta léd pol ure; potlej deni noter zvelne moke
dva lota, in na shebize srésane mondelne ; to
sméfhaj fkup, sréshi oblate na po dva perfta
fhiroke bleke, namashi na-nje tiga telta, polo-
shi jih zhes plehove korita, fpezi lepo rumeno,
naredi gori léd, pulli ga pufuflnl.l in daj na miso.

81. Prefhuini bandelzi.

Narédi mafleno tefto ali putertaig, tanké
svalaj, is liga tefta ftori eno podlogo v ban-
delze ; sréshi na drobno prefhute ali [uhiga
fvinfkiga mela, narédi is moke in od eniga
rumenaka telté, ga svalaj, sréshi na tanko nu-
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delne, jih na kropu [kuhaj, ozédi, ohladi;
sméfhaj kuhane nudelne §' drobno srésano pre-
[huto; deni v fléherni bandelz nekaj od tiga
fnéfhanja. Po verhu [pét pokri s’ putertaigam,
In ga pomashi s jajai, [pezi v’ pezhi ali v
tortni ponvi. So dobri.

82. Ma/leni bandelzi, '

Rastopi eno unzho [roviga mafla, notri
vbi [hélt jajz, [htiri shlize [metane deni sra-
ven na sadnje, de fe ogreje, tudi tri shlize
Opranih volovih droshi, foli, in devét lotev
zvelne moke; lo vle smélfhaj dobro vkup. Po-
mashi bandelze s’ maflam, napolni jih na po-
lovizo, pulti jih na gorkim ’s-hajali; potlej
Jih [pezi v’ tortni ponvi, '

83. Grahovi bandelzi.

Kuhan odzejen grah presheni f(kosi fito;
grah more [uh biti, de gré fkosi kakor mo-
ka. Potlej deni notri [hélt lotov zukra, [héft
rumenakov, in mélhaj vle [kup tri zheterti
ure; po lim versi notri srésaniga lupka od le-
mon, Pomashi bandelze, polovizo napolni, pe-
% v’ fortni ponyi pozhafi.

84. Rajshovi bandelzi.

Dinftaj eno unzho rajsha v’ enim polizhu
mléka, potlej naj fe ohladi; méfhaj eno un-
zhoo froviga mafla v eni [kledi, pollﬁj perme-
[haj notri ohladeni rajsh, in vfe vkup en zhal
mélhaj. & Polébej méfhaj pol ure dva jajza,
[htivi rumenake, in prefejaniga zukra pol un-
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zhe. Ve fkup deni, in pomasane bandelze
napolni, in lépo fpezi.

85. Sirni bandelzi.

En dober malfelz mléka, ofem jajz notri
vbilih, ene kaple jéfiha perftavi I’ sherjavzi,
de fe viiri. Potlej odzedi firadko. Mélhaj v’
fklédi pol unzhe froviga malla na prav rahlo,
perméfhaj dva zéla jajza, dva rumenaka, sré-
saniga lemonoviga lupka, enmalo zukra ribaj
ob lemonovo kosho, ta zuker deni notri, in
druge difhave, ali gvirza. Naredi podlogo v’
bandelze is mafleniga tefla; une rezhi vku
sméfhane s* firam napolni v’ bandelze nad te-
16, in jih fpezi.

86. Bandelzi od ribaniga kruha.

Deniv’ en lonez eno unzho prefejaniga zukra,
fhtiri zéle jajza, fhtiri rumenake; mélhaj pol
we, de fe vlfe lepo sagofti; ako imafh, deni
potlej notri dva lota srésanih piftazij, in lemo-
novih lupkov srésanih; tudi fhtiri lote ribaniga
kruha. Pomashi bandelze s’ mallam, nadélaj jih ne
zlo do verha, po zhafi na majheni sherjavzi [pexi.

8. Pifhela s [fhpargelni ¥’ seleni polivki.

Pilheta olrébi, ozhedi, nalhpili, noge
. ¥ W ko v
fhpago sveshi, s vrélim kropam poli: potlej
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v’ merslo vodo en zhal poloshi, sadnizh v’ ko-
so deni. Polébej obari lépe selene [pinazhe,
jo odzedi, s’ merslo vodo poli, oshmi, in v’
moshnarji ftolzi; dalej jo deni v’ eno koso po-
febej, sraven drobno srésaniga béliga kruha,
dobre goveje shupe gori, de fe vkup kuba na
sherjavzi, perdeni difhave in foli kar je prav;
potlej presheni Tkosi fito v’ eno fkledo, in to
prezejeno polivko sli na pifheta, ktére fo v’
[voji polébni kosi, jih poltavi na sherjavzo, de
pozhafi vro. She pofebej obari [hpargelnov na
kropu, de enmalo savro, jih odzédi na fitu, .
§ merslo vodo poli, potlej kK pilhetam deni
[hpargelne; in naj fe vle fkup do dobriga v’
kosi fkuha.

—_—

IX. Poftne in moknate jédi.

88. Sirni nudelni na maflu zvert..

Vsami eno unzho [roviga mafla in nekolko
fladkiga fira; drobno vkup sméfhaj, vbi eno
Jajze notri, in pét rumenakov, pa vle popréd
dobro raflepi; tudi perdeni dvé shlizi volovih
droshi, en frakel fladke [métane, ofoli vle; in
naredi s moko is tliga vfiga teftd na dili, ga
svalaj; potlej reshi po perftu debéle, in pol
perfta dolge nudelne; dilo pogrej, jo s’ moko
potréfi, deni gori srésane nudelne ali bazelne,
pokri s’ gorkim pertam , pufi jih ’s-hajati.
Potlej jih na maflu zri, pa ne prevezh malino.
Kadar jih na miso dalh, potréfi §' zukram,



89. Povili rakovi nudelni.

Eno libro moke vsami v’ eno veliko plitvo
fklédo, deni na njo en malelz mlazhne [méla-
ne ; vbi [hélt jajzhnih rumenakov, in sraven dvé
shlizi volovih droshd, raftepi vkup, in [kosi ﬁlu
prezédi v° [klédo na moku, potlej lori tefié, g
dobro pregnedi, pulti de v’ [klédi enmalo ’s- ha~
jas potlej ga na dilo vun vsami, ga svala], ras-
topi eno unzho rakoviga putra, s’ njim poma-’
shi svalano lelté, polréfi gori srésane rakove
vratove , rasréshi na bleke & kolélzam, bhleke
povi, in jih pulti [he enmalo na gorkim ’s-ha-
jati; deni en perflt debelo [metane v’ eno pro-
ftorno koso, kadar [métana vre, vloshi pnvitl{e
lepo po verfli notri; pomashi jih sgoraj s’ ra-
kovim putram, pokri, daj tudi sgoraj sherjavze.

9o0. Rakovi _f hirukli.

Deni na dilo eno ne prav polno vevnizo
zvetne moke, ofoli jo, vbi eno zélo jajze go-
ri, naredi prav mehko telté s’ mlazhno vodo,
de fe bo vlézhi pufllilo; gnedi ga, de bo me-
hurje délalo, pokri pollej 's' gorko [klédo ali
koso, naj pozhiva, tako dolgo de malhenje
ali filo naredifh. Mafhenje ftori tako: sréshi
rakove répe in [kipavnize, naredi enmalo ra-
koviga putra v [klédi, perméfhaj sa tri kraj-
zerje v mléku namozheniga béliga kruha, pét
zélih jajz, ofoli, sraven deni enmalo kifle [mé-
tane. Potréfi pert s moko, deni gori tello,
ga svalaj, potlej ga tanko islézi, vender de [e
ne preterga; nanj polrefi mel'han}e. vkup svi,
deni ga na okroglo savitiga v’ eno plehaio s
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rakovim putram pomasano [klédo, deni okoli
obod, poli 8 yrélim mlékam, in rakovim pu-
tram ; [podaj in sgoraj sherjavze deni, pezi po-
zhafi, in zhe [htrukel fuh poftane, perli en-
malo mléka, de bo [oknal.

91. Mandelnov fhtrukel.

Telto naredi, kakor je sa druge [htrukle
navada. Filo, ali malhenje pa ftori tako: sa
eno jajze veliko mafla mefhaj v’ [klédi do
rahliga, perméfhaj potlej eno unzho olufhenih
drobno Rolzhenih mandelnov, tri zéle jajza, in
tri rumenake, pol unzhe prefejaniga zukra,
sresaniga lemonoviga lupka, en frakel fladke
fmétane. Telto potegni na s moko potréfenim
pertu na tanko; pomashi s méfhanjam, savi,
poloshi na okroglo v’ eno s maflam masano
Iklédo, obdeni obod, poli s vrélim mlékam ;
sdolaj in sgeraj deni sherjavze, pezi pozhafi,
zhe fe fufhi, polivaj 8 vrélim mlékam, de fe
ne prifmodi.

92. Gugelhop , ali fhartel.

Eno unzho froviga mafla rahlo méfhaj,
deni nolri ofem rastepenih rumenakov, eno shli-
%0 volovih droshi, eno unzho prefejane moke,
enmalo vainberlov in zibéb, ofoli, ozukraj;
Sgnedi kakor teltd; ga deni v' s smafllam poma-
8ano, in § ribanim kruham potréfeno koso,
pufli de pozhafi ’s-haja; potlejy ga na [frédni
sherjavzi pozhafi fpczi.. :
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93. Dobri krofi.

Vsami eno libro zvelne moke, poftavi jo
grét; deni eno unzho [roviga mafla v’ en pilkerz
pozhafi per ognju topit. Potlej en frakel [meé-
tane pogrej, de bo mlazhna. Prefejaj moko,
deni jo v veliko [klédo, ofoli jo kar gré. V
mlazhno métano vbi dvanajit rumenakov, perde-
ni tri shlize volovih drofhi, shverklaj vfe fkup;
prezédi [kosi fito moko ; potlej vli gori ftopleno
mallo. Potlej délaj teﬂo dobro gnedi, potreli
dilo s moko, ga svalaj na dili sa en masinz
debelo; potlej ga réshi s okroglim glasham na
okrogle fhipe, na [rédo deni enmalo vkuhanja
(falsen) zhél pokri [pét eno [hipo, [hipe odré-
shi 8 enim manjfhim glasham, de fe obé sgor-
na in [podna [primeta; té krofe poltavlaj na en
s’ moko potréfen pert. Deni malla v’ eno ve-
liko ponvo ali koso, ga sbéli, pokladaj krofe
notri okoli obernene ; pa ne prevezh na en-
krat, de fo na proftoru, pufli pokrite zrélis;
kadar o na eni [rani rumeni, jih oberni; ali
potlej, kadar jih obernelh, ne pokri vezh ponve,
kadar jih vun pobérafh, jih dévaj v’ eno toplo koso.

94 Rajshov Shmarn.

Kuhaj pol libre rajsha na enim hokalu
mléka pa vender ne premehko. Sa tr1 jajza
debélo képo malla mélhaj v’ eni [kledi na
rahlo, potlej vli nu[u kuhan rajsh, premf'fha],
pomashi eno koso &' mallam, deni notri rajsh;
pokri, daj sherjavze s-'fom] in sdo]a}, pezi,
vender ne pre\ezh potlej ga raskopaj v klédo,
in potrefi s’ zukram in [ladko [korjo, ali zimetam.
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95. Hlebzhiki is volovih droshi.

Stori telto is 12 lotov [roviga malla, dvéh
z¢lih jajz, [htirih rumenakov, dvéh shliz vo-
lovih droshi, eniga maselza fmétane, in 10 lo-
toy moke ; svalaj tefté na tanko, réshi s’ ko-
léfzam trivoglate bléke, deni gori kakiga ma-
{henja; savi [kup, poltavlaj na papir, pufi
$-hajai na gorkim, pomashi jih po verhu s
belakam, potrefi s zukram, in pezi hlébzhike
pozhafi na [rédni sherjavzi.

96. Sladke [korje nudelni. (3immet=Nubdeln)

Méflhaj v’ [klédi eno unzho [roviga mafla,
perméfhaj dva zéla jajza in pét rumenakov,
perli en frakel mlazhne [métane, in pozhafi
fhiiri shlize fpranih volovih droshi, nafuj no-
ri eno libro zvetne moke ; ftori tefté, in ga
Sgnedi, deni ga na s’ moko potréleno dilo,
Svalaj ga do en perft debelofti, vréshi ga ¢
bifhkotnim modlam na bléke. Pofébej smélhaj
fhtiri lote prefejaniga zukra in en lot folzhe-
ne prefejane [ladke [korje ali zimeta [kupaj.
Pomashi eno veliko koso s maflam, obloshi
dno § nudelni, potréfi jih s zukram in [lad-
ko [korjo; potlej naloshi fpét eno légo nudel-
nov, in fpét potrefi, in tako dalej, de pride
vle notri v/ koso, in [pet po verhu potrefi;
pulli jih ’s-hajati; potlej deni nad sherjavzo,
de fe fpezhejo.

97. Droshni nudeln:.

Deni v eno fklédo pét unzh béle moke .
en dober malelz fmétane, tri shlize volovih
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droshi, poli s’ pol unzhe shéleniga mafla, ofo-
li, vbi nolri zele tri jajza, in tri romenake;
sgnedi tefto, réshi ga & glasham, ali s’ obod-
zam sa krofe, naredi hlébzhike, pulti jih na
toplim ’s-hajati. Potlej vli en perlt debélo [lad-
kiga mléka v proftorno koso, poloshi notri
hlébze, in jih savri; pol unzhe [roviga malla
rashéli, in jih poli; potlej pokri, da} sherjav-
ze sdolaj in sgoraj, mnaj fe dinllajo.

98. Sirni pezheni nudeini.

Pét lotov froviga malla mélhaj v [klédi,
perméfhaj dva jajza in dva rumenaka, pét shliz
fmétane, eno dobro shlizo volovih droshi, en-
malo [ladkiga fira, pel libre béle moke, ofoli,
ftori tefié, ga dobro sgnedi, svalaj sa perft de-
bélo, rasréshi § obodzam sa krofe, ali pa §
nosham na bleke ; pomashi koso s mafllam, po-
iréfi jo s ribanim kruham, vIos}u nudelne na
témo, pulli jih ’s-hajati, poli ¢ loplemm ma-
flam, pokri, pezi-na sherjavzi [podaj in sgoraj.

99. Pezhent gréfovinudelni. (Gebadene Sriednudeln. )

Eno pélt mafla rashéli v’ kosi, deni pol fra-
kla gréfa notri, pufti de fe rumeno shge, kadar je
rumen, vli nolri en polizh vréliga mléka, pulti
vréti, de [esagofti; potlej odftavi, vli v [klédo,
de fe ohladi, in ga méfhaj de ne bode [hiru-
kelzhaft. Kadar je hladno, vbi notri 4 jajza, in
4 rumenake popréd dobro rastepene, perméfhaj
3 shlize volovih droshi, in béle moke, ofoli;
moko tako dolgo perdevaj, de fe lefté nared:.
Pofkufi pa na to visho, kdaj je moke sadolli:
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namrezh omozhi perft v fubi moki, vtakni ga
V' telé, kadar f[e tefto vezh ne perjéma mozh-
natiga perfta, je snaminje, de fi dofti moke v’
telo djal. Gnedi tefté en zhaf s’ kuhalnizo v’
[klédi; potlej ga deni na potréleno dilo, ras-
tegni ga s rokami po dolgim, réshi en perft
fhiroke nudelne, pogerni en pert na eno dru-
go gorko dilo, potréfi jih dobro s’ moko, ras-
loshi nudelne na plofk gori na-njo, poftavi
na en gorek kraj, jih pogerni, pulti jih en-
malo ’s-hajati, potlej vlaliga s’ nosham po [ré-
di enmalo naréshi, jih zri v rashélenim ma-
fluj kadar na miso dafh, polréfi s° zukram.

100. Droshni kroft.

Deni v’ [klédo eno libro pogréte moke,
dvanajft rumenakov, en frakel [métane, trishlize
volovih droshi, ofem lotov Ropleniga [roviga
mafla, ofoli vfe, in sgnedi tefto, svalaj, réshi
s glasham, ali plehalim obodzam, snafh na-
djali v/ frédo s’ zukram kuhane marelze, ali
¢n drugi falsen; pufti krofe ’s-hajali, in zri
Jih na mallu.

101. Sirni fuho pezheni nudelni.

Deni v [klédo dvajfet lotov béle . moke
pogréte, eno unzho topleniga malla, dvé pe-
i fladkiga fira, tri zéle jajza, pét rumena-
kov, dvé shlizi mersliga mléka, enmalo volo-
vih droshi, narédi tefto, sgnedi, svalaj, sréshi
na bleke, pulli jih na gorkim s-hajati. Poma-
shi koso &' mafllam; jo nalladaj eno 1égo nudel-
nov, eno légo ribaniga kruha, eno na drugo;
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pezi na sherjavzi, sgoraj naj bode mozhnejlhi
sherjavza, kakor [podaj.

102, Kuhana moknata jed, ali puding s vin-
Jkim fhato.

Sa tri krajzerje zvetnih shémel (Mundfem-
meln) sréshi na fhtirvoglate majhene kolze, na-
mozhi jih v enmalo [ladke [métane. Sheri
eno unzho vainberlov, tudi eno unzho zibéb
preréshi in jim pezhke vun boberi. Eno un-
zho froviga mafla méfhaj v’ [kledi, potlej per-
méfhaj tri jajza in tri rumenake; potlej per-
méfhaj shémle, vainberle in zibebe. To sa-
véshi v’ bélo ruto, in kuhaj na perftavleni
mersli vodi eno zélo uro. To je moknata jéd
ali puding. — Vinfli fbaté fe tako naredi:
vbi dvanajit rumenakov v’ en lonez, gori vli
en dober malelz mersliga vina, deni sraven
vunanjo kosho od lemon odrésano, tudi ne-
Nolzhene fladke fkorje, kiéro oboje [e potlej
vun pobere; zukra deni kar je prav, de bo
sadofti [ladko; to vfe perftavi eno zhetert ure
popréd K sherjavzi, préden na miso dajefh:
smiraj mélhaj in shverklaj, dokler ne savre.
Potlej deni moknato jed v’ [klédo, jo natakni
ali s podolgalto résanimi mandelnimi ali s’ pi-
flazjami, zhes vli vinfki [haté, in daj na miso.

103, Shtrakli 8 fuhim fvinfkim méfam.

Naredi teflé kakor sa druge [htrukle; vsa-
mi fubiga [vinfkiga meld kuhaniga, in ga na
resine in kotzhneke ali burflize sreshi; vsami
eno pelt sribaniga kirubha, in ga v’ mallu sa-
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rumeéni; rasvalaj in rasvlezi tefté na pertu,
Pa ne pretanko; vsami tudi en malelz [meta-
he, deni va-njo pet jajzhnih rumenakov, in
Jo dobro preshverklaj. Potém tefté s’ to [me-
tano pomashi, potrefi po njem saruméni kruh
In sresano [vinfko melé, ga vkupaj svi, ga
v zhedno belo ruto savi, in ga [kuhaj, kar je
Prav. Potlej ga is pifkra vsami, na [htrukle
Sreshi, in te [htrukle v’ fkledo deni, enmalo
§ shupo obli, & mafllam sabeli, in f(he § ri-
banim kruham potrefi.

e v S - e e

X. Huhanje, ali Koh.

104. Mafleni koh, ali ma flinek.

_ Dvajlet lotov froviga mafla méfhaj do rah-
1ga v [kledi, vbi notri 16 jajz, sraven deni
12 lotov zukra, in srésanih lemonovih lupkov;
narédi okrog en obod is teltd, in pezi pozhalfi,

105, Plazhni koh.

. Eno unzho putra rahlo sméfhaj, dvé shém-
i v mléku namozhi; pluzha mehko [kuhaj,
drobno rasréshi; potlej jih deni s’ namozhe-
nim kruham vred v sméfhano maflo, sméfhaj
vle [kup dobro, vsami defét zélih jajz, jih vbi,
dobro rastepi, ofoli kar je prav, permélhaj en
frakel dobre [métane, drobno srésaniga peter-
nlila, in lupa od lemén 5 to vle [kup mélhaj eno
zhetert ure ; pomashi en’ pleh in obod s putram,
deni kuhanje notri, in pozhafi pezi.
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106, Fuhanje od pezheniga ieleta.

Méfhay v [klédi eno unzho putra, per-
mélhaj eno wunzho olufhenih Rolzhenih man-
delnov, dva jajza, in ofem rumenakov dobro
Repenih ; pezheno lclézhje mefo sréshi drobno,
rastolzi ga v’ flopi ¢ v’ mléku namozheno [re-
dizo od béliga kruha; potlej smélhaj s’ sgoraj
poplf-lmml rezhmi ; pPldem sraven néka) go-
vejiga musga na kolfze srésaniga; eno unzho
prelejaniga zukra, in drobno sresaniga lemo-
noviga lupka. Vle vkup mélhaj eno.zhetert
ure ; pomashi pleh in obod s’ putram, deni
notri kuhanje , pezi pozhafi, potrefi s* zukram,
préden na miso dafh.

107. Kuhanje od beliga kruha.

En malelz Imélane vIi na enmalo beliga
kruba, poﬂ.nl na sherjavzo, naj vre, mcfha]
per ognju, de fe raspulli, polle} deni hladit :
pofebpj méfhaj pol unzhe putra v’ rahlo, no-
tri vbl dva zéla jajza in delét rumenakov; ozu-
kraj, kar je prav, perdeni lemonoviga lupka,
vlie fkup sméfhaj. Na pleh naredi en obod is
tefta, notri deni kuhanje, in pozhafi pezi.

108, Drugo kuhanje od beliga kruha.

Sribaj sa en krajzer béliga kruha, vl go-
ri en frakel [métane, pulti vréti, de fe [koraj
vlufbi, potlej deni noter [hélt lotov putra, po-
ftavi na ftran is ognja hladit. Potlej mefh.n),
de fe \mhla, vbi notri delét rumenakov, is
dveh jajz Rori [nég, zukraj po tvoji milli, de-
ni sraven enmalo lupka od lemon. Stori ohod
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is telta, okoli pleha, vli kuhanje notri, ga pe-
zi pozhafi.

109. Huhanje od kulen.

Eno unzho pulra méfhaj na prav rahlo;
sa lri krajzerje na resine srésane [rédize héliga
kruha namozhi v’ vrélim mléku, pufii ohladi-
iy potlej dobro méfhaj, poldrugo unzho lu-
[henih [tolzhenih mandelnov perdeni, tudi [héft
zélih jajz, in [hélt rumenakov, vle dobro ras-
tepi. Resanih lemonovih lupkov, in eno unzho
obarjenih, otréblenih, oluplenih, in mehko lku-
hanih lditen presheni [Losi fito, ozukraj, in per-
deni fladke [korje. Vfe [kup mélhaj eno zhe-
tert ure, pomashi pleh in obod s pulram, nali
kuhanje notri, pozhafi pezi v’ tortni ponvi, in
¢ gukram potréli

110. Narafieno kuhanje od rajsha.

V' pilkru savri en polizh mléka, kuhaj v’
njem eno unzho opraniga rajsha, pulli ga po-
zhafi vréli, kuhaniga deni v’ [klédo hladit,
potlej ga tolzi v’ -rozhni fopi. Eno unzho
mafla méfhaj rahlo v fklédi, vanj deni [ol-
zheni rajfh, fhélt lotov drobno ftolzhenih man-
delnoy, [héft lotoy prefejaniga zukra, lemonovi-
ga lupka, pétzélih jajz, [hélt rumenakoy, dobro

f‘aﬂ.epenih. Vie dobro méfhaj eno uro, vli .na.

- » g
en pleh in obod, kiéra fla pomasana; pozukraj,
in pezi pozhafi v’ eni rashéleni tortni ponvi.

111, Huhanje od rakov.

Skorjo od ene shemle obréshi, jo kuhaj

na enim malelzu mléka ali [métane, kakor
A
5

W
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panado, pollej jo ohladi. Potlej narédi pol
libre rakoviga mafla, ga ohladi; potlej deni
v’ kuhanje eno unzho [tolzhenih mandelnov,
fheft rumenakov, pet in dvajlet rakovih vra-
tov drobno srésanih in [tolzhenih; fe méfha
pol ure; potej ribaj eno limono na zukru, ta
zul(er deni nolri; ozukraj po tvoji 1volp, nare-
di v’ eno kofitarjalto [klédo obod is telta, .ga
fpezi, pomashi [klédo in obod s rakovim ma-
[lam ; mélhanje vli notri, pezi v’ rashéleni tortni
ponvi lri zheterti ure, daj s’ zukram potréleno.

112. Jelerno kuhanje.

Eno unzho putra méfhaj v’ rahlo, perme-
fhaj eno unzho ftolzhenih mandelnov, in sa en
krajzer v' mléku namozhene in oshéte [redize
béliga kruha, pol libre srésanih telézhjih obar-
jenih jeter, dva lota zitronata, lemonovga lup-
ka, zukra po eni perméri, in mulkatoviga zve-
ta. Meflhay vle vkup pol ure, [ftori s’ malle-
nim teftam en obod na pleh, ga sapezi, po-
mashi obod in pleh & putram, vli notri ku-
hanje , pezi pozhafi, potréfi s zukram.

113. Ledvizhno kuhanje.

Eno telézhjo ledyizo, ali obilt rasréshi,
sraven deni sa en krajzer v’ mléku namozhe-
ne in istlazhene [redize. béliga kruha; pollej
méfhaj prav rahlo pol unzhe pulra, vbi notri
eno zélo jajze in dva rumenaka, srésanih lup-
kov lemonovih in peterfhila perdeni. Vle dobro
mélhaj , pleh in obod s’ putram namashi, ku-
hanje nolri dem, pokri, daj sheljmze sgoraj in
sdolaj, sapezi rumeno, potréfi s’ zukam.
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114. Jabelzhno kuhanjye.

Oluplene jabelka dinftaj, jih preshmi (kosi
fito; pol libre pretlazhenih jabelk, poldrugo
unzho putra méfhaj v’ [klédi rahlo; permélhaj
eno unzho oluplenih drobno Rolzhenih mandel-
nov, srésanih lemonovih lupkov, defét rumena-
kov dobro rastepenih. Od petérih vsami belak,
ga raltepi, perdeni eno unzho prelejaniga zukra,
to dvoje permélhaj pozhafi v’ sgoraj popifano
kuhanje ; pomashi kolitarnizo in obod s [rovim
maflam, deni kuhanje notri, pezi ga pozhafi.

115, Jabelzhno kuhanje, drugazhi.

Sa velikolt eniga jajza prefejaniga zukra
deni v’ lonez, gori dva rumenaka; méfhaj eno
zhetert wure; [pezi dva mulhanzgarja, otrebi
lepo, deni jih med méfhanje, in méfhaj fhe
eno zhelert ure. Pollej naredi od eniga jajza
en [nég sraven, perdeni tudilemonovih lupkov,
in ribaniga kruha, kar fe 8 trémi perlimi sagra-
bi, smélhaj, vIi v’ eno kosizo, pozhali per mali
sherjavzi pezi, in hitro daj na miso, de ne vpade.

116, Raspenjeno kuhanje.

Vsami v’ eno [klédo tri lote preflejaniga
zukra in [htiri lote v’ zukru vkubaniga go-
shovja, ali hezhepezh. Rastepi [htiri belake v’
[nég, jih deni notri, méfhaj vie fkup eno
zhetert ure. Pomashi pleh s’ frovim mallam,
deni kuhanje gori, pezi pozhafli v’ tortni pon-
Vi, potréfi ' zukram, daj na miso.

5‘3'.'-
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117. Kuhanje od fhuke.

Sberi kofti od eniga kolza pezhene [huke,
in odberi kosho prozh; ribje mefo drobno s
nosham rasfékaj. Potlej [kuhaj sa tri krajzerje
béliga kruha [redize na mléku, kakor eno pa-
nado , pu[h ohladiti. Med tém méfhaj ﬁm;aa
mafla v’ [klédi do rahhga, vb1 notri l'hhu
rumenake in tri zéle jajza, perdeni ohladeno
panado, rasfekano [huko, enmalo lemonoviga
lupka, in zukra. Pomashi pleh in ohod s’
putram, vli kuhanje notrl, pomashi ¢ fpene-
nim belakam, potréfi s zukram, in pezi v’
tortni ponvi.

118. Sroviga mafla kuhanje.

Sroviga mafla ali putra pol libre méfhaj
do rahliga, vbi nolri pétnajlt rumenakoy po-
préd drobno rastepemh, ozukraj, mélhaj pol
ure , perdaj srésaniga lemonoviga lupka. Pezi,

kakor druge do sdaj popilane kuhanja.

119. Hrompirjove kuhanje.

Eno unzho [roviga mafla dobro premefhaj;
vbl notri dva zela jajza, in perdeni f[he dva
jajzhna rumenaka; devaj pozhalu notri pol un-
zhe zukra, pet lotov kuhaniga in ftlazheniga
krompirja, in lup od pol lemone, in med tém
smiraj mefhaj; deni to potlej ¥ eno s’ [rovim
mallam pomasano kofitarnizo ali kaferélo, in
fpezi lepo in pozhalu.



XI. Pezhene mefne jédi.

120, Jelenovi kofez per repu v’ polivki pezken.

Kadar dobifh jeléna per répu, ali per
ftegnu, in ga dalje hraniti hozhezh, fe dobro
obvaruje v jefihu na to visho: jelénovo melo
pulti v’ zhifti vodi leshati dvé wuri, potlej do-
bro operi, poloshi v' en f[hkafez ali drugo glo-
boko pofodo, nali hudiga jéfiha, perdeni lor-
barjoviga pérja, difhave, in pufti pokrito Rati.
Obftoji tri tedne. Ako je velik kol jeléna, je
bolfhi de fe v’ pezhi, kakor na rashnu pezhe,
in fe navlézhe s’ fhpekam, déne v’ ponvo, in
fe fpezhe do dobriga s [rovim maflam. Se
sna tudi fhe enmalo s’ jefiham politi, kadar
e pézh déva. '

121. Goveje po anglejfto.

Deni en lép kol govejiza meld v’ koso,
perdeni mushganov, [hpeha, prekajeniga mla:
diga prefizha, nagelnovih shebiz, muflkatoviga
zvéla, lorberjoviga pérja, zhebule, lemonovi-
ga lupka, enmalo jéfiha, in goveje shupe; per-
flavi, pulli pozhafi gréti; kadar je mehko, vse-
mi vun, odzédi malhobo, poltavi ozejeno me-
fo fpet v’ kosi na sherjavzo, perdeni [htiri ku-
havnize moke, enmalo kifle métane, perli shu-
pe, puflti dobro vréti; preden na miso dalh,
prezedi polivko , flkosi [itize, polnami maft prozh ;
deni mefo v' (klédo, ga poli s’ pofnéto polivko,
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122, Skrilo mefo, ali mulpret.

Goveje [krito mefo ozhédi, ga na resine
sréshi, tolzi kakor karmenadelze, potréfi &
foljo, in ribanim kruham, potréfi s [tolzhe-
nim brinjam. Polébej raspulli enmalo putra
v’ eni kosi, v tim foplenim mallu resine omo-
zhi, potréfi s’ ribanim kruham, pokladaj na
mrésho, in jih pezi na sherjavzi, kakor telézh-
je karmenadelze. Pofébej rasréshi kapar, ali
pa fmeérzhikov na drobno, ozri v’ kosi na [ro-
vim mallu, perli shupe od [uhiga prefizha,
okifaj & lemono, in poli v’ [klédo djane pe-
zhene resine od f(kritiga mela. — Se snajo tu-
di té resine dufhiti v’ kosi na visho, kakor je
bilo popred Nr. 121 rezheno od govejiga po
anglejfko, in [e dajo na miso v’ lalini polivki.

123. Skrito mefo drugazhi.

Ofoli molprat ali [krito mefo; naréshi v’
shelésno koso malhobe, musga, mladiga prefi-
zhoviga mef4, [hpeha, difhave ali gvirza, di-
fhézhih félifh, lemonoviga lupka, zhebule,
enmalo jéfiha, poltavi koso na sherjavzo, ras-
pulli te rezhi; kadar je vle rastopleno, deni
fkrito mefo notri; zhes nekaj zhafla perdeni
kifle fmélane in kdpar; in pufti, de e pozha-
fi pezhe; kadar je mehko perdaj rasfekanih far-
dél in lemonoviga lupka; tudi od [ubiga me-
fa shupe; pulti dobro povréti

124, Divjdzhino ohraniti bres jefiha.

Divje mefo fe narpred potréfe s’ foljo, ena
héla ruta fe omozhi v’ jéfihu, v njo savije
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mefo, povéshe, in na en kraj obéfi, kjer hlad-
na fapa v’ feénzi [kosi vlézhe. HKadar fe ima
pezhi, ni drugiga tréba, kakor oprali, in na-
rediti, kakor gré. Tako fe ohrani tudi telé-
zhje in govédje.

125. Visha foknalo pezhenko [pezhi.

Nad pezhno ponvo fi pulli narediti od ko-
vazha en pokrov is shelésniga pleha s' pervi-
hanim robam. HNadar hozhefh mefo pezhi, pe-
zhenko ali prato iméti; deni mefo v’ pezhno
ponvo- na trinogu nad sherjavzo; kadar fe sazh-
ne dobro pezhi, deni gori pokrov, in nanj
sherjavze. Vezhkrat odkri, pezhenko obrazhaj
in polivaj. Na to visho pollane pezhenje [fo-
knato, in bollhi, kakor bi ga v pezhi pékel.
V’ taki ponvi v sgornim pokrovam snalh pe-
zhi sajza, telézhje, [vinfko plezhe in rébra,
in druge perulne shivali. To je dobro golpo-
dinftvo, pezhénka je prijétna, foknata; vender
ne posabi, de [e mora pezhi na zhifti sherjavzi.

126. Dobra goveja pezhenka.

Obéfi dva ali tri dni goveje mefo na hlad-
no fapo; potlej ga tolzi v’ mehko, navlezi ga
s’ fhpeham prav gofto. Potlej s moko potré-
fi, pezi v’ kosi s’ [rovim mallam, polivaj ga
dobro. Hadar je rumeno, perli goveje shupe,
jeliha, in kapare perdeni, tako naj [e tri ure

kuha. Daj vfe fkup v’ fldédo; sraven [e sna
djati lemonoviga lupka. :



127, Hravje vime pezhi.

I{ravje vime perftavi s° vodo in foljo ku-
hat v/ mehko. Potlej ga sréshi na kofze, po-
valaj v/ moki, in pezi v’ [rovim mallu, de
poﬂane rumeno. Ker fe more dolgo kuhati,
ga je treba pred ta dan, ali takrat kadar je
sa druge rezhi oginj, perftavili.

128, Telezhje flegno, ali fhlegel.
Telezhje ftegno fe s debelmi [hpehovimi

kofzi navlezhe, tudi s’ fuhim mefam mladiga
prefizha, in shalblam, ofoli ga. Deni v’ koso
fhpeha, prefhute, selenja, lorberjoviga pérja,
basilke, lemonoviga lupka, ingverja, popra,
mulkaloviga zvéla, nagelnovih shebiz, zhebu-
le, jéliha, en malelz kifle fmetane, deni na
té rezhi telézhje Qegno, poli §° kiflo [métano;
koso pokri, daj thr;avze sgoraj in fpnda), pe-
zi in dufhi ga pozhafi, vezhlrat ga poli s po-
livko, ktéra fe od njega naléka, de lépo farho
dobi, kakor bi na rashnu pezhen bil. Hadar
je [koraj mehelc, perli shupe, de savré: potlej
vsami [hlégel vun, pofnami maft is polivke,
polivko prezédi v’ drugo koso, deni [hlégel,
fpet notri, de enkrat savré, daj v’ [klédo. Ako
hozhelh, snalh perdjali auftrig, ali mifhelnov.

129. Fopun, ali purman s’ aufirigami nadevan.

Dufhi ali dinftaj auftrige l{rompirja. te-
lezhjl fékani perfnik, in fekane nebéla v’ [ro-
vim malluj; to pe:dem v’ eno koso, perli shu-
pe, de [e povre. ofoli, perdaj difhave, potlej
pulti ohladiti. 8’ tim nadévaj kopuna, ga salhi:
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potlej deni v’ eno veliko koso [hpeha, prefhu-
te, telézhjiga, zhebule, lemonoviga lupka, gvir-
za, felenja; deni kopuna nolri, de [e pozhafi
dufhi. HKadar je rumen in mehek, ga vun vsa-
mi, v’ koso perli shupe, pufti polivko famo
vréti; kopuna deni v' drugo koso, nanj prezé-
di polivio fkosi filo; poftavi na sherjavzo, de
vre do bobriga. V’ to polivke fe snajo tudi
auftrige djali, ali fhe sraven krompir.

150. Mefo od ovdz in jdgnet.

Kol per répu od ovdz fe sna naredili, ka-
kor fe nareja od jelénov, ali pa fpezhi fam na
l[ebi, Tako tudi od jdgnizhov. Is herbta fe ftoré
karmenadelzi. Stegno fe paza, s fhpeham na-
vlézhe, in na rashnu pezhe; ali pa naloli, in
prekadi. Drob [e kuha v’ ohravtu. Glava fe ofoli,
prekadi, in v’ répi kuha. Noge [e povalajo v’
rastepenih jajzah, in moki, in na maflu ozrd.

= —— ]

XII.  Salata.

131, FHuline sa falalo.

Olupi lépe kiline, preréshi zhes frédo,
serna vun istrébi; prekuhaj v/ vodi, de po-
ftanejo enmalo mehke, kadar jih potipalh; odh
vodo; perli vina in zukra, jih do mehkiga ku-
haj, v [klédo rasltavi; v’ fok ali sofl deni le-
fonovih lupkov, zéle [ladke ali zimetove [kor-
J¢ . nagelnovih shebiz; pufti, de fe gofio vku-
ha, prezédi, in vii na kitine. One fe potlej
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po verhu obloshé s podolgalto résanimi man-
delni, in § vilhnjami.

132. Vifhnje sa falato.

Eno unzho zukra deni v’ mefingafto fklé-
do, in eno shlizo vode na sherjavzo, de savre;
potlej deni notri tri unzhe vifhinj, pufti po-
zhafi vréti, de [e mehko [kuhajo. Potlej jih
vun vsdigni s’ pénenzo na eno ruto ali fitize,
de fe fok odlozhi. Deni jih v [klédo; [ok
pulti vkuhati, de bo, kakor sholza; ga prezé-
di, zhes vifhnje vli, vle poftavi na hlad. Snalh
s’ enmalo srésanim lupkam od lemon potréfii.

133. Lafhka falata.

Vsami mariniranih rib, rasréshi jih zhédno
v’ [klédo, potlej lépih olivk, in po dolgim srésa-

nih fardél. §' tim naloshi [klédo; je lafhka falata.

134. Pomeranzhna falata.

Pomeranzhe sréshi na koléfza, obloshi [klé-
do 8 njimi, potréfi & zukram, in [léherno ko-
léfze obloshi s’ eno kuhano vifhnjo.

135, Salata frovih jabelk.

Oluplene lépe jabelka tafelne s iménam
poloshi v merslo vodo, de béle oftanejo: réshi
jih ¥ tanke podolgalte résine, s’ lemono obriba-
niga zukra gori nalréfi, portugeskiga [loka ali
shofta perdaj, in sméfhaj; je falata narejena.

136, Kuhane jabelke sa falato.

Jabelka tafelne olupi, zhes frédo preréshi,
istrébi, v\ merslo vodo deni. Vsami méfinga-
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fto koso, ali kufréno, deni nolri zhilte vode
in enmalo vina, en kélez zukra, de bo [ladko,
kar e [podobi; tudi enmalo [ladke fkorje zé-
le, in lemonoviga lupka. Pollej deni jabelka
nolri, pokri, puli jih kuhati, de fe mehki
zhulijo, kadar s kuhalnizo polipalh; vender
préden [e raskuhajo. Poldadaj jih po verfii v
[klédo; potlej pulti polivko v' kosi [he enma-
lo pmreh, jo sli zhes jabelka, pufli vle ohla-
diti; je falata dobra.

137. Repunzlova falata.

Zhédna oprana [falata fe vloshi v’ [klédo,
v’ [rédo [e poltavi en kuban kavlifior. Ter-
do kuhanih jajz olupi, belak polébej drobno
rasfekaj, in rumenake pofebej, tudi drobno
rasfekaj kuhane péfe, §' tim fekanjam naredi
kipzhike po [alali [emterkje po Iépi verfli, en-
ga sa drugim; ofoli, daj olja in jefiha [he po-
pred, préden fekanje gori rasloshifh.

XIII. Torte.

138. Mandelnova toria.

Vhi v’ en pozinjen lonez [helt jajz, in
fhet rumenakov, poftavi lonez na en Llrinog
nad majheno sherjavzo, rastépi jajza nad sher-
Javzo, 1in pulti, de enmalo mlazhno pnﬂane.
Potlej ]neze] vsami od ognja, raslepi jajza, de
poftanejo prav gofté; deni potlej notri pol li-
bre p:cf(’]muga 'mlua, in od ene lemone dro-
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bno sresaniga lupka, mélhaj [kup de fe sgofti;
potlej deni notin eno libro ali en funt drobno
fiolzhenih mandelnov, mefhaj tako dolgo, de
ne bode nizh svalka ali [htrukelza. Dalje na
plitvi zinjafti [klédi rastepi belak od fhelt jajz
ktéri fo oftali, s’ lefénim nosham, de fe [peni-
jo; in notri v’ lonez permefhaj; tako je oméla
sa torto ftorjena. Obod in pleh dobre pomashi
s’ frovim mallam, in s ribanim kruham potré-
fi, vli omefo notri; pokri, daj sgoraj in sdolaj
pozhdfi majhine sherjavze. Kadar je torta pezhe-
na, obréshi s° nosham okoli oboda, de fe obod
od torte odlozhi; potlej jo podréshi od pleha.
Pokri plitvo [klédo s’ okroshnikam ali talerjam ;
preverni torto s’ obodam in pleham vred nanj.

139. Navk, kako fe v’ zaker hodi s’ modlam,
 in pofodo sa torle in sa kuhanja.

Vla pofoda plehata, kofitarjafta, kufréna,
in méfingafta ima zhédna, fuha, in pred rujo
varna ohranjena biti. Hadar ene ali druge po-
trébujefh, jo pomashi & maflam [rovim ali
kuhanim, potlej potréfi s’ drobtinami, kar [e
jih perjéti hozhe; potlej snalh pezhi, zréli, in
notri dévati, kar hozhelh, pojde vfe rado vun.

140, Visha zukreni fneg na torlio naredili.

Deni v’ lonez eno unzho prelejaniga zu-
kra, belak od eniga jajza, enmalo roshne vo-
de; méfhaj [kup, de fe sgofti. § tim snalh
fneg narediti, na karkoli hozhefh. Kadar je
torta shé enmalo ohladena, je s’ tim zukrenim
[negam obli ali prevlézi, in proli ognju der-
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shi, de fe pofufhi. Tudi snalh tako [nég per-
praviti: rastepi 2 ali 3 belake, de fe [penijo,
vméfi notri prefejiniga zukra, perfipaje po ma-
lim med mélhanjam, ne pa vle na‘ enkrat;
in mefhaj le ne eno fran; de poltane prav
golto, Ta I[nég ne tezhe doli, je dober sa vi-
foke torfe in oftane gori, kamorkoli ga pre-
vlézhefh ; poltlej jo snalh potréfti s’ preflejanim
zukram, in jo polulhi v’ pezhi. — Ako hozhelh
rudezho farbo iméli, deni notri mefhanje alker-
mes, sa rumeno shefrana, sa rujivo zhokolade;
vle popred na prah ftolzheno in permélhano. Sa
seleno farbo deni delét sern kaféta v’ pol jajzh-
niga belaka namakat, v’ zhalu enmalo premé-
fhaj, bode ¥ eni ali dveh urah selena farba,
kiéra fe med zukreni [nég permélha.

141, Od obodov ali obrozhov is pleha sa torte.

Ti obodi o dobri sa vfe torte, in tudi sa
druge fvari pezhi. Obod naj bo faj [htiri perfte
vifok, in na okroglo profiéren; konzi nimajo
biti vkup sliti, ampak profti sa bolj ali manj
fifniti, kakor ima vezhi ali manjfhi torta biti.
Na tim [Qifnenim meltu fe samashe ' enim na
vodi ftorjenim teflam is moke; fe prevéshe &
nitjo, de ne odjenja. Obod fe dene na pleh,
na dno en okroglo vresan papir; obod in pa-
pir fe & mafllam dobro pomashe, s’ moko ali
s’ drobtinami potrefe. Pezhena torta fe ob obo-
du s nosham podréshe, obod prozh vsame, in
tudi papir odlozhi, Sa torte snajo tudi druge
forte modli biti, katéri fo nalafh narejeni ali
Po podobi ene dinje, ali s’ votlino v’ [redi, ali
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kakorfhnekoli podébe fe sa [hartelne delajo.
Obod nefme nikol poln biti, temozh fe proftor
pulti, kar fe vé, de bo forta fe naralla.

142. Zherna kruhnja torla is zhokolade.

Vsami 8 zelih jajz, in 10 rumenakov, jil
rastepl de bodo golti, kakor Iml‘ha, notri de-
ni pol Tibre prelejaniga zukra, in [pét smefhaj;
potlej pol zégla drobno sribane zhokolade, eno
unzho [tolzhenih mandelnov, enmalo nagelno-
vih shebiz, [ladke fkorje ali zimeta, muflka-
toviga zveta; vle to mélhaj; sadnizh [htiri lo-
te sribaniga ajdovnika, ali ajdoviga kruha no-
tri permélhaj; in [pezi v’ obodu.

143. Ajdovnikova torta, drugazhi.

V’ [klédi vmélhaj dobro poldrugo unzho
froviga maflla, potlej vbi notri 14 rumenakov
eniga sa drugim med vednim méfhanjam smi-
raj na eno f[tran; potlej yméfi lepiga prefeja-
niga zukra pol libre, vméli ga pozhali per
pelhizah, tudi dvé peli olulhenih ftolzhenih

mandelnoy, fladke fkorje enmalo in lupka od
lemon. Po tim rastepi belak od jajz na pum
in tudi notri vmélhaj; sadnizh yméfi notri per
peltéh ajdoviga srlimmga kruha tri umhr', [he
enmalo mélhaj, in prezej pézh deni v’ obodu,
ali ¥/ modlu, kakorfhnim hozheflh.

144, Torta is bele fhierke.

Od 8 jajz vbi rumenake v’ en pozinjeni
lonez, belake pa v’ eno plitvo [klédo polebe;.
Rumenake rastepi na tanko, potlej eno libro
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prefejaniga zukra pomalim per pelhizah smi-
raj na eno [tran notri yméfi, zhe imalh eno
shlizo roshne vode notri deni, tudi enmalo ftol-
zhene kréfhe ali kardemona. Belak od jajz po-
febej v’ plitvi [klédi penalto rastepi, in sraven
notri sméfhaj.  Sadnizh [e lepe prefejine [hter-
ke per polnih pefhizah pozhafi yméfi; in v
obod dene, ter v’ pézh.

145. Prepezhenki, ali bifloti is torle.

Vbi 12 rumenakov, mélhaj jih v’ globoki
parfiéni [klédi, sribaj ene tri lufhine od lemo-
noviga lupka, deni jih v’ rumenake, in enma-
lo roshne vode, zhe jo imafh; potlej eno libro
prefejaniga zukra per pelich notri vméfi. Po-
tlej méfhaj, de [e sazhne enmalo vsdigovali;
tedaj rastepi oftallhih 12 belakov v’ péne, jih
notri saméfi; sadnizh perflipaj per pelhizah eno
libro prefejane fhterke, pozhali mélhaj; in
prezej v’ en podolgalt model deni per malim
pozhafi pézh; potlej sréshi na resine, deni [pet
v’ pézh te resine na enim plehu, de fe prepe-
zhejo; in to fo prepezhénki ali tortni bifkoti.

146. Pefkafia torta.

Vmélhaj eno libro [roviga malla s’ dvema
rumenakama, de pofltane kakor gofta [métana;
potlej vhi notri tri zele jajza, perdeni sriba-
niga lemonoviga lupka, in eno libro prelejani-
8a zukra. Vle vkup mélhaj na eno ftran, sad-
hizh eno libro prefejane lepe [hlerke vméli ;
i deni v’ obod pézh.
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147, Pefkafia, ali krahnja torta, drugazhi.

Sredlzu ajdoviga kruha pofufhi, de fe bho
dala v’ rozhni ftopi, ali moﬂhnm;l ftolzhi, fol-
zheno prelejaj; vsami v eno globoko parfteno
[klédo 16 rumenakov, in dobro méfhaj; potlej
sribaniga lemonoviga ]nplm, in tri unzhe pre-
fe].‘lmg:.l. zukra, vle smiraj na eno ftran dobro
méfhaj, de kripko poltane, in fe enmalo vsdig-
ne. Potlej fpeni belake, notri permélhaj, sad-
nizh deni notri poldrugo unzho, to je 12 lo-
tov prefejanih drobtin ajdoviga kruha, [he en-
malo poméfhaj, in deni v’ model pezh.

148. Od zhefhinj kuhanje.

Tri unzhe malla mefhaj, de poltane ka-
kor kafba; dalej pol libre ﬁnlzhenih mandel-
nov, tri resine ali fhnile ¥’ mléku namézhe-
niga kruha, enmalo zukra, foli, [ladke fl{orje.
muﬂmtonga zvéta, 16 dobro rastepenih j Jajz, to
vle dobro v mafllo vmefhaj. Pollej vsami eno
rezh lépih 7hpl'hinj, kar fe tebi pray sdi; fe
nefmé nizh vézh ¢ zhefhn;mm mélhati; ampalk
jih famo premélhaj, in v’ model peézh deni.

149. Hitra torla.

Pol libre froviga mafla, eno unzho zukra,
pol libre rajshnve moke, in en rumenak, tari
ali ribaj v’ rozhni ftopi ali moshnarji prav
dobro; potlej vli na zvetno moko na dilo; fto-
ri dva debéla podpldta is telta; en pndpla{ de-
ni na plch, pnt]e] gorl namashi vkuhanja ali
falsna, in pokri s’ drugim svalanim podplatam,
obréshi okoli; samalhi &’ helakam, in tudi s
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belakam po verhu pomashi; potlej pezi ali v’
tortni ponvi, ali v’ pezhi.

150. Vifhnjova loria.

Naredi sa eno unzho mafleniga tefta is mo-
ke in froviga malla vkup sgnédeniga, ga svalaj
sa en noshov rob debélo; ftori is njega en
podplat na pleh, obod deni gori; ob obodu
ftori okoli sa dva perfta vilok obrozh is svala-
niga malleniga teftaj notri naloshi vifhnje. Smé-
[haj fkup prav débro eno rézh kifle [metane,
[htiri rumenake, in fhtiri 16te zukra; to vli zhes
vihnje, polrefi zulra na verh, in pezi pozhafi.

151, Torta bres jajz.

Ofem lotov [roviga mafla dobro mélhaj;
potlej perméfhaj eno libro Rolzhenih mandel-
nov, dvanajit lolov prefejaniga zukra, [hél
lotov zvetne moke, in od ene lemone srésani-
ga lupka, in nolri istlazhi fok od té lemone;
potlej fe pleh obloshi s oblali, na-nje fe na-
mashe poloviza teltd; nanj fe déne, karkoli fe
polubi; po verhu fe dene druga poloviza teltd,
in s’ oblati obloshi, in &’ piftazjami natakne. Ka-
dar je pezhena torta, jo is oboda vsami, in zu-
kreni fneg na njo narédi; ter Ipét v’ pezhi polufhi.

152. Grahova iorla.

Méfhaj rahlo eno libro putra, deni vanj
od 20 jajz rumenake, in le od delet belake,
méfhaj dobro; potlej perdeni pol libre prefe-
Janiga zukra ; lemonoviga lupka, fladke [korje,
. mufkatoviga zyéta eno malo rézh. Med to

6
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fe dene ena libra kuhaniga, in kar je mogo-
zhe narbolj [uhiga ali odzejeniga, in [kosi ruto
ali fito pretlazheniga graha; potlej méfhaj [he
zhetert ure. Potlej .narédi en tanck podplat
na pleh is tanko svalaniga malleniga tefta ali
putc: tmga, sgoraj poplfano mélhanje deni no-
tri, in pezi pozhafi.

153. Pefna torta.

Narpréd naredi putertefté. Potlej [kuhaj
nalkerhlane lepo rudézhe péle v/ mehko, de bo
kakor kafha, perdeni sraven enmalo zukra,
fladke fkorje, foli, in vina, ter fe pufii [he
en zhal kuhali. HKadar fe ohladi, fe namashe
na mafleno telté na pleh, fe pokrije s’ malle-
nim teftam, po verhu pomashe s' rumenakam,
in pozhafi [pezhe. Jo potréfi s’ zukmm, dol-
ler fe pezhe, ali pa zukreni [neg gori narédi.

154. Koftdnjava torla.

Sréshi drobno 14 pezhenih oluplenih ko-
ftdnjov. Méfhaj poldrugo unzho froviga maflla
s eno unzho [tolzhenih mandelnov, s 18 loli
prelejaniga zukra, trémi zélimi jajzi, in pete-
rimi rumenaki, s’ lemonoyimi lupki, in s’ kofta-
njam. Deni vle na pomasani pleh in obod.

156. Hrompirjova torta.

Skuhaj krompir, tako de ne ho raskuhan,
ga olupi in na ribeshnu sribaj. Deni [hell
jajz. v eno [kledo in jih dobro rastepi; firefi
en funt [olzheniga zukra notri, in polém en
funt sribaniga krompirja, in vfe to pol ure
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dolgo mefhaj, de bo prav dobro premelhano.
Potém pomashi tortni model §' frovim mafllam
ali putramj; ga potrefi §’ lepo moko, kolikor
e je hozhe prijeti; deni vd-nj enmalo drobno
sribaniga ali sresaniga lemonoviga lupka, in
potlej deni popred imenovano tortno telté nolri.
Prezej ko je model napolnen, ga poflavi v
pezh, de fe bo torta lepé rumeno [pekla.

156, Torta s* frovim maflam.

Vsami pol funta moke, pol funta [roviga
mafla ali putra, eno unzho [Rolzheniga zukra,
in lupka od pol lemone. Vbi na vle to dva
jajza, melhaj dobro in naredi tefté. To teltd
potém sgnédi, mu daj podobo, kakorfhino ho-
zhelh, in f[pezi v tortni ponvi, ne prevezh
rasheljeni.

157, Tanka torta.

Vsami belak od fhell jajz, rastepi ga de
bo kakor péne, deni ga v’ en funt Rolzheniga
zukra, in melhaj eno zelo uro: Deni po tém
sraven eno unzho lepe moke, in naredi tefto,
pa vezh ne melhaj. Potem pomashi kofitar-
jalto [klédo ali plato s frovim maflam; rasfbi-
ri to tefto po nji, de ne ho debelifhi, kakor
kadar fe sa nudelne rasvalja; vsami eno unzho
mandelnov in piftazij, in jih podolgalto sre-
shij te resiné na tellé poloshi, de [e ga na ver-
hu primejo, in poftavi v’ pézh de fe lepo [pe-
zhe. HKadar je pezheno moralh prezej gorké
is kofilarnize vseli,

E-&



84

s ————————

XIV. Ribe.

158. Dufhéna, ali dinfiana riba.

Sheft fardel operi, in kofhize odberi, jih
sréshi na drobno; ravno tako sréshi enmalo
peterfhila, zhebule, lemonoviga lupka; deni vfe
v’ koso, sraven en kol [roviga malla, in na
kofze srésano ribo; to poflavi na sherjavzo, po-
kei, pufti de [e :lufhl, riba da famo vodo,
vender proli sadnim perdeni enmalo kille [mé-
tane, pufti [he [kup savreti, je dobro.

159. Nadevana fhuka.

Druge majnfhi in [labifhi ribe otrebi od
kolti in od koshe, raslekaj jih, in permélhaj
v’ eno unzho mafla, tudi tri rastepene jajza;
ene firoke zhelna, sribaniga kruha, mulkalovi-
ga zveta, srésaniga peterfhila, in foli. To smé-
fhanje nadevaj v’ eno veliko ofhohtano ali ofhu-
pano in istrebleno fhuko; kar tiga malhenja
oftane, podelaj in svalaj na majhene zmoke.
Potlej deni fhuko in zmoke v’ eno podolgaflo
ponvo s [rovim maflam na sherjavzo, de [e
rumeno [pezhe. Sadnizh perli eno rezh vina,
perdeni lemonoviga lupka, muﬂmtow’ga Zy eta,
ribaniga kruha; pu[h en zhal vreti, in daj v’
fklédo; vle [kup ribo, zmoke, in polivko.

160. Harpi v’ zherni polivki.

Preréshi ofhuhlamga l-:arpa po herbtu, vh
vanj jefiha, in pufti kri in jefih tezhi ¥’ eno
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fklédizo, otrebi sholz od jeter, droh deni fpet
v karpa, ga ne [mélh nizh prali, temozh ofo-
li, na kofze sreshi, pufti en zhal v foli le-
shati, pomashi koso s’ maflam, poloshi nolri
ribo, na njo lorberjoviga perja, [hatraja (Kut=
telfraut), zhebule, peterfhilovih korenin, korenja,
ftolzhene difhave, shefrana, enmalo zeliga ing-
verja, nali pol vode pol jefiha de ribo vtopi;
pufti na sherjavzi vreli ene pol ure. Pollej ri-
bo deni vun Vv [klédo; naredi eno rumeno
preshganje, sabeli shnjim polivke od karpa
v kosi, kjér fe je dufhil ali dinftal; zhe je
pregolta, perli enmalo grahove shupe; potle)
vIi notri ¥ jefih perltresheno ribjo kri), pulli
sayreli; potlej jo ma karpa fkosi fito prezedi;
pulti fhe [kupaj vreti, in pertrefi srésaniga ali
zeliga lemonoviga lupka,

161. Harp ¥’ fardelnim foku.

Ofhohtan karp fe otrebi, na kofze sréshe,
enmalo v’ foli pulti; koso s’ mallam pomashi,
deni v' njo peterfhilovih korenin, korenja, zhe-
bule, lorberja, fhalraja, Rolzhene difhave, in
ribo; nali zhes njo na enake dele vina, jefiha
in vode, pulti jo pokrito pol ure dufhiti na
sherjayzi; operi tri fardele, sréshi jih §' peter-
fhilam in lemonovim lupkam prav drobno, ras-
beli [roviga malla sa velilolt eniga jajza v’ eni
kosizi, pertrefi dve shlizi moke, premelhaj,
kadar fe rumeno sazré, deni fardele notri, sme-
fhaj. HKadar je riba sadofti mehlka, jo vsami
is kose v [klédo; fok od nje prezedi v’ kosi-
20 na fardele; oboje [kup vli na ribo.
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162, Harp ' polivki, ali v’ foku.

Ofhohtaniga karpa otrébi, na kolze sré-
shi, v’ zhito vodo en zhal poloshi, ofoli; de-
ni v eno koso [roviga malfla, drobtin, podol-
galto srésaniga lemonoviga lupka, srésaniga ros-
marina, lorberjoviga perja, eno zélo zhebulo
s’ nagelnovimi shebizami natakneno, kapar,
in ribo karpa gori; kakor fi pod ribo djal,
take fvari tudi po verhu njé natréfi, pokri,
puli en zhal na sherjavzi dufhiti: potlej en
itni kosarz vina perli; fok od pol lemone;
jéfiba kolikor je tréba kifali, rédke zhifte gra-
hove shupe; [pét polai; de fe duflhij sloshi
ribo v’ fkledo, fok pa na njo prezédi.

163. Pezhéna fhuka.

Oflhohtana ali ofhupana fhuka in istréble-
na fe ofulhi s belo ruto, povala v’ moki, in
v podolgali ponvi na enmalo [roviga malla
pezhe. HKadar je na eni ftrani pezhena, [e na
drugo preberne, in zhe je tréba, s’ mallam
pomashe, de ni fuba in fe ne sashge.

164. Shuka ¥’ hrénu.

Shuko fkuhaj, de bo vilhnjova; polivko
hrénovo sazhni délati, kadar je riba perflavle-
na. Délaj jo na to visho: sa kolikor ludi je
riba tolikrat po dva lota pulra vsami, ga rasto-
pi, moke perméfhaj, kadar fe moka sazhne
rumeniti, perli vode, kar fe tebi sdi. Pollej
perdaj enmalo jéfiha, zukra, nalterganiga hré-
na, folzhene [ladke fkorje. nagelnovih shebiz,
in lemonoviga lupka. Kadar je riba fkuhana.
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in v’ [klédo djana; fe poftavi nad en pilker
ali kétel s’ vrélim kropam, riba fe potréle s’
nafterganim hrénam, floji pol zheterti ure nad
kropam, de hrén v ribo vlése § [vojim du-
ham; potlej fe una poflébej narejena polivka
vréla zhél slije.

165. Stokfifh s’ fhuko nadevan.

Dvé libri ali dva funta Nokfifha fkuhaj,
ofoli, pofébej kuhaj fhuko v ofoleni vodi,
kuhano sheri in vfe kolti odtrébi, sraven deni
peterfhila, moke, zhelna ali luka, enmalo v’
mléka namozheniga in oshetiga kruha, dva ain-
rirana jajza; to vle drobno rasfekaj. Pet lolov
maflla 8 dvéma zélima jajzama méfhaj, v’ to
deni fékanje, ofoli: potlej pomashi eno fkledo
s mallam, potréfi 8" kruhoymi drobtinami, vlo-
shi notri Nolfifh, ga prevlezi po verhu s po-
pred popilanim melhanjam, de bo vel pokrit,
deni okoli obod, poltavi nad sherjavzo, pokri,
na pokrov deni tudi sherjavze; naj fe eno zhe-
lert ure pezhe: sadnizh vsami obod prozh, in
daj [kledo na miso.

166. Shuka v’ mifhelnih.

Otrébi [huko, sréshi na kolze, deni jo v
koso, notri nali pol vode pol jefiha, perdenieno
zhebulo, foli in dilhave; pulti vréti pol zheter-
ti ure, Pofvle naredi polivanje ali mifhelnov fok
lako: operi pétdefet mifhelnov s’ vinam, deni
v’ kosizo en kol froviga mafla, nolri milhel-

(s pului, pulti jih en zhal dufhili, poltlej
‘aam; od sherjavze, otrebi tri fardéle od kolli;
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fardéle, in enmalo peterfhila, zhebule, zhefna,
in lemonoviga lupka sreshi drobno, rastopi sa
en oreh [roviga mafla v’ kosizi, permefhaj en-
malo moke de [e v mafllu sarumeni; rasresa-
niga [fireli notri; yméfhaj, perli grahove shupe,
in enmalo foka, ktériga je [huka od febe da-
la; sméflhaj, pulti dobro vréti; deni [huko Vv’
fklédo, potégni mertvo kosho is njé doli; po-
li jo & milhelni, in &' tim popifanim [okam,
in pufli enmalo vle [kup savréti.

167, Pezhen fom, in fulz.

Som, ali pa fulz fe v’ kofze sreshe, ope-
re, in s ruto polulhi. Potlej ga s mallam
pomashi, s muflkatovim oréham potréfi, in
nad sherjavzo na mréshi pezi. Zhes [ulza snalh
tudi eno polivko narediti: otrebi nektére [ar-
dele, jih tanko rasfékaj, deni v’ kosizo, na-
njé deni en kosarz vode, in en kofez [roviga
maflla, oshmi gori fok od ene lemone, pulli
kuhati na sherjavzi. Pezheniga foma deni v’
[klédo, in ga s tim polivanjam obli.

168. Lifka ¥’ rujavim polivanyi.

V' Losi pulti savréti jéfiha in vode, in
eno zhebulo, § tim vrélim kropam otrebleno
lifko dvakrat popédri, de duh sgubi. Pollej
jo nafhpili, in nafoli. Pomashi eno koso s
maflam, deni v’ koso eno zhebulo, enmalo
korenja, peterfhilovih korenin, sélene., molke,
lorberjoviga perja, [balraja, ingverja, delét
sern zeéliga popra, dilhave, dva zéla mufkato-
va zvéta, od lemone lupka; na vle to poloshi
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lifko, pokri, deni na sherjavzo, vzhafi jo o-
berni, in kadar je rumena, jo & moko enma-
lo potrefi, fhe enmalo na sherjavzi pufti, pot-
lej vIi eno sajemnizo grahove shupe, ali dru-
ge na njo, naj savrée. Po tim vsami lifko vun
v drugo koso, prezédi na njo fok, in [lazhi
Pol lemone gori; pufli fhe en zhal vréli, daj
V' [klédo lifko in polivanje. Kdor hozhe, sna
tudi perdjati kuhaniga Irompirja, islulhenih
mifhelnov, olivk, in aullrig.

269. Shuka v’ lemonovim foka.

Shuko sréshi na kofze, deni jo v’ koso,
na njo en polizh jefiha in vode, zhebule, le-
monoviga lupka, difhave, kuhaj jo notri, Pot-
lej kosho odberi, fpufti sa velikolt eniga jaj-
za mafla v’ eni kosizi, pertréfi dvé kuhalnizi
moke, pulti zréli, sali s grahovo vodo, tudi
perli foka od kuhane f[huke in foka od notri
Oshete lemone, perdeni sresaniga lemonoviga
lupka, mulkatoviga zveta, enmalo shefrana, in
fhe enmalo [roviga mafla; to vle naj dobro vré;
s tim poli fhuko, in pulli [kup enkrat savréti.

170. Karpi ali karft v’ foparzi kuhani, to je
dempfant.

HKadar karpa sakolefh, perfiresi kri v’ jéfih.

: t > P : ey
Pollej ga sreshi na kofze erftavi ga v’ kosi s

JeEe Ay :
zhernim vinam, enmalo jeliham, ftolzhenim pre-
Pezhenim kruham, drobno fekanim zhelnam ,
resinami od lemonoviga lupka, Rolzhenimi na-
elnovimi shebizami, enim kolzam v’ moki po-

Valaniga putra, enim kofzam zukra; kadar (kup
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vre, pokrov gori deni. Naj fe kuha pol ure,
sadnizh deni perfirésheno kri s jefiham notri.
Potlej naj fe do dobriga kuha.

171. Pezhene ale.

Ale npern, ol‘oh, na rashen natakni, po-
tréfi s° drobtinami, s’ mufkatovim zvétam, obl
8 raspulhenim mallam, tlazhi foka od lemo-
ne gori; pezi, in jih vmél ravno lako polivaj.

172. HKuhana bisena.

Deni v’ pilker enmalo vezh jéfiha ko vo-
de, tudi lorberjouga pérja, zhehule, pulti sa-
vréti; kadar to u‘e, deni biseno v lonez, pu-
fti kuhali. HKadar je kuhana, odli, deni &
enmalo té shupe v’ [klédo, sabéli, snalh tudi
nalterganiga hréna zhel djali, in § srésanim
peterfhilam potréfii.

173. Stokfifh dobro kihati.

Namozhen ftokfilh fe s nitjo svésan kuhat
déne v’ mersli vodi, kadar fe mnapne in béle
péne fori, fe na fito déne sa odzediti. Sa
polivanje fe déne v kosi na sherjavzo lLifla
fmetana s ribanim l{rulmm, en kofez [roviga
mafla sraven, [oli, in [tolzheniga mul‘kalonwﬂ
zvéta; to fe polije na Rokfifh.

174+ Polshi nadévani,

Huhane polshe vun potegni, otrébi, in ozhé-
di. Potlej deni froviga malla v’ koso, rallopi
ga, perdeni ribaniga kruha noliri; majerona,
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fhatraja, mufkatoyiga oréha, in enmalo popra,
vender viliga le malo. To fe sgnede, kakor
teflo. Potlej deni olréblene polshe nasaj v’
ozhedene lupine, in samafhi jih &' tim teftam.
Zhe pa hozhefh, de teflo une hode vun padlo,
deni med telto eno jajze; ali bolfhi polaif
Imajo, zhe ni nizh jajza sraven; 1& glej, de
bofh varno kuhal; po tim vsami shupe od ku-
hanih rih v eno koso na sherjavzo, noiri de-
ni vle forte sélifh in difhav, kakor sgoraj
Sa tefto. Sadnizh deni samasane polshe notri
kuhat; pa ne predolgo, de ne poltdnejo terdi.

175. Pezhene pofiervi.

Polterv ofhohtaj, otrébi, ofoli, pezi jo na
mréshi pozhafi ; pezheno pulfli hladiti, poloshi
Jo na en s mallam namasan papir s’ dilhavo,
selenjam, in lemonovim fokam; jo [pét deni na
mrésho, pezi pozhafi, de fe od difhave navsa-
me, Se da v papirji v’ [klédo.

176, Zhepinke, ali fhildkrole ¥’ polivki.

Shabe [kuhaj, otrébi, zheterl narasen de-
ni, shupo od njih hrani. Eno koso.obloshi
8 frovim mafllam, perdeni mulkaloviga zvéla,
lﬁmmmviga lupka, srésaniga pelerfhila, enma-
lo zhebule, potréfi s moko; notri deni shabe,
?ll sgoraj jih tudi obloshi s’ takim, kakor fi
Jih fpodaj podloshil, pokri, deni na sherjavzo
dufhit; zhes en zhal perli shupe od shab,
grahove shupe, en kosarz vina, fok od pol le-
Mone, pulli dalaj. pokrite na sherjavzi. _Snnfh
ludi perdjati krompirja, is lupin slézhenih au-
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firig, mifhelnov, vratov od rakov, ali I'mcr-
zhikov, kumar srésanih. HKadar pride zhal v’
fklédo dévali, rastepi tri rumenake, notri med
té dobro vmélhaj en kol [roviga malla, mul-
katoviga zveta in foka od lemén; potlej pre-
zédi shupo od shab na leté rezhi, mt,fha] v
eno méro, de fe nevierdi, imej od délezh

sherjavzi, de fe [kuba; deni shabe v’ l'kledo,
zhé[ vl ta frikale, potréfi s’ lemonovim lup1
kam, in piltazjami obojim srésanim. -

177. Turfhke shabe ¥’ fvojik zhepinjah.

Shabe fkuhaj v’ mehko, de zherna kosha
rada doli pojde, otrébi jih zhédno, shovz od-
beri od jéter, zheterti deni nasaj v’ zhepinje;
zhepinje je tréba tudi olufhiti, vfe zherno do-
li is njih. Rasfékaj dve od kofti odbrane [ar-
déle, deni to fekanje med shabe, oshmi zhél
eno lemono, perdaj malo [roviga malla, riba-
niga kruha, lemonouga lupka, sresaniga mul-
katoviga zveta, popra in shefrana, Dfuln, PO
ftavi zhepinje na mréshi nad sherjavzo, de v
njih ta \fa rézh savré, poftavi v’ [kledo, in
daj shabe v’ zhepinjah na miso.

XV, Zukrene pekarije.

178. Melke préfiize.

Vsami pol libre moke, pol unzhe froviga
mafla, [hélt lotov zukra, pét rumenakov, en-
malo janesha vmél, sgnedi, kakor lefto, na-
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*édi majhine préfte, pomashi jih s helikam ,
potréfi s zulram, in lépo [pezi.

179. Moknali kolazhi.

Na dilo vsami eno unzho preflejiniga zu-
kra, 6 lotov zvelne moke, srésaniga lemono-
viga lupka, difhave ali gvirza. Rastepi eno
%tlo jajze, gori vli, fori telto, is telta délaj
Vlake [orte podobe v’ plehatih modlih. Mo-
dle potréfi s moko, kiéra je s zukram mé-
fhana; viifkaj tefto v’ modle, pokladaj na pleh,
In deni pezh.

180. Bifhkoti, ali prepezhenki.

Vsami eno libro zvetne moke, eno unzho
prefejaniga zulwa; fhtiri beldke rastepi v’ en-
malo mlazhniga kropa; deni v to zuker in
moko, mefhaj dobro f[kup; naredi is tiga
leta podolgafto fhiruzo, deni jo na pleh ¥’
pézh. Kadar je pezhena, vsami vun, rasreshi
na bifhkote, in jih [pet v pézh nasaj paltavi,
de fe sarumené.

181. Zefarjov kruh.

Vsami [hell jajz, [helinajit lotov zukra,
fhtiri lote Molzhenih mandelnov in lup od ene
emone ; melhaj to pol ure; deni potém ofem
Oloy lepe moke sraven in naredi tefté; deni
liga teftd v papirnalte modle, in pezi pozhalu,

182. Rumenakovi kroft.

Vsami eno unzho mandelnov in eno unzho
zukra, (olzi ohéje, deni v’ ponvo, vhi [htiri
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rumenake notri, vle [kupaj smefhaj, deni na
sherjavzo de fe enmalo pofiifhi; potrefi & mo- |
ko, in potém devaj od tiga tella podolgalle
fhiruzhize na oblate, jih s piftazjemi potreli
in lepo [pezi,

183. Zukraft kruh.

Vsami defet jajz, jih v’ eno [kledo vbi in
dobro rastepi; potem deni notri pol funta ftol-
zheniga zukra in pol funta lepe bele moke;
vle to dobro smefhaj in naredi tefto. Deni to
tet6 v’ papirnalie s [rovim maflam pomasane
[kledize , poltavi jih ¥’ torino ponvo, in pezi
per majheni sherjavzi. HKadar fe ti hlebzhiki
per ognju napnejo, deni fhe sgoraj sherjavze,
de bodo terdo [korjo dobili. Tudi jih snalh
popréd & enim v’ tréh shlizah vodé rastepenim
jyjzam pomasati, de fe ne prifmodé.

-

XVI. Sholze, in vkuhanja, ali v’ zukru
kuhano fadje.

184. Shpanfka vifhnjova sholza.

Vifhnje fe otrébijo od kofhiz, in Rolzhejo;
perftavi jih na enim bokalu vina v mefingafii
fklédizi na sherjavzo, nolri oshmi eno lemono,
perdeni srésaniga lemonoviga lupka, zelih [ladkib
fkorij, tri unzhe zukra, zhe fo kifle, daj ga
fhe vezh. To kuhej na sherjavzi, potlej presh-
mi fkosi gofto vuto, deni hisenoviga mehurja
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notri, de fe fori sholza; snalh tudi zele frove
vifhnje notri v’ mél poftavili.

185. Blanc mangé, hladna sholza.

Pol libre mandelnov popari, olupi, [Rolzi.
Vsami en bhokal fmélane; s’ [métano enmalo
med tolzhenjam mandelne pomozhi. Deni jih
v' koso, vli [métano nanje, en konzhek zele
mmh]c, in eno [tvar zukra; poﬂan na mozh-
no sherjavzo, vezhkrat méfhaj, in pufti vréti
eno zhelert ure; potlej deni mehurja od bisene
to je hausenplaterja notri, pulti de fe pozhafi
ohladi; po!lej pretlazhi fkosi zhédno ruto, pre-
méfhaj s’ kuhalnizo vezhkrat, preden fe pnpnl-
nam [-hladi; kadar je hladno, deni v’ sholzne
jafhke ali [hélize. NaméMi vanilije fo tudi dobri
grenki mandelni, ali pa pomeranzhni lupek.

186. Shodo.

Deni v' en zheden lonez en malelz vina,
10 rumenakov, en kol zukra, enmalo zele flad-
ke fkorje, en lupek od lemone; preshverkaj
vle (kup dobro, perflavi I’ sherjavzi, shverkaj
in mefha; de sazhne rali in fe gofuti. Takrat
deni v' fklédizo, ali vli zhes moknalo jéd ¢
iménam puding.

187. Pomeranzhna sholza.

Dergni ali ribaj fhtiri pomeranzhe in tri
lemone ul) eno libro zukra, to je, rumeno unaj-
no kosho , ne pa belo notrajno, ktéra je gren-
ka. Zuker in tudi fok od flazhenih pomeranzh



96

in lemon deni v’ mefingalt kotlizh, gori en
polizh mulkatnjiga vina ali mufkatelerja, naj
fe zuker rastopi, preshmi [kosi zhedno rulo,
deni en lot mehurja od bisene, ali hausenbla-
terja, kakor v’ druge sholze, prezedi [he enkral,
in napolni kosarze, preden bisenov mehir notri
denefh, pufti eno zhetert ure vreti.

188. Sholza rudezhiga grosdizha.

Oberi pol libre rudezhiga grosdizha jagodiz
od pezlov, deni jih v mefingalt kotlizh in eno
libro zukra sraven, perli en frakel vode, pulti
vreli; potlej preshmi [kosi rulo, in [pet per-
ftavi de vré, dokler [e od shlize ne vlezhe, ka-
dar sajméfh. Potlej poltavi v’ merslo vodo, de
fe ohladi; to sholzo sli na [rovo od pezlov od-
brano grosdizhe, sméfhaj [kup, in daj na miso.

189. Lemonova sholza.

Vsami 10 lemdn, na zukru odftergaj una-
njo rumeno kosho od fhtirih lemon, lemone
ftlazhi vfe na zuker, perli tri malelze vode,
prezedi [kosi fitize , zhe ni sadofti [ladko, daj
fhe zukra, pol frakla mléka sraven perli, pu-
fi fati, dokler fe mléko ne vfiri, potlej pre-
zedi pozhafi [kosi eno debelo gofto ruto, deni
notri 2 lota bisenoviga raspulheniga mehurja,
mélhaj dobro vle fkup s’ [reberno shlizo; sh
sholzo v’ salé perpravlene f[hkudelze, in pulli
fe fterdili ali na ledu, ali na hladnim kraji.
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190. Bisenov mehur raspufiiti.

Bisenov mehur ali hausenblater fe folzhe,
rasréshe , zhedno opere, dene v’ koso, en fra-
kel zhilte vode gor, in en majhen kofzhek zukra
sraven perdene ; fe poftavi nad flabo sherjavzo,
de pozhafi narasen gré; méfhaj v’ eno mero §
eno zhilto kuhalnizo, de fe ne pershge; kadar je
dobro raspufhen, ga preshmi fkosi gofto ruto,
pa nikar ne tlazhi, ampak kar rado gré, de ne-
bode koln. Tako raspufhen bisenov mehir fe
deva v’ sholze, in [e le toliko ogreje, de tezhe.

191. Finfka sholza.

Nektére lizhne shefrana, enmalo ingverja,
in nagelnovih shebiz deni v’ eno ritizo, obéfi
v’ en polizh dobriga vina, de [e eno uro na-
maka. En lot bisenoviga mehurja rasréshi,
operi, opraniga deni v’ vino; vle fkup deni v’
mefingalt kotlizh, veduno mélhaj in pulti ene
dvakrat savréti, potlej perdaj tri unzhe zukra
ftolzheniga, in oshmi [ok od fhtirih lemén ;
enekrat prezedi [kosi ruto, in poftavi na hlad,
de fe ferdi.

192. Marelzhina sholza.

Marelze olupi, fkuhaj, preshmi fkosi fito;
potlej vsami lemonove sholze eno libro, tri un-
zhe zukra v’ melfingaflt kotlizh, perli en frakel
vode, de [e zuker faja; potlej pufli pomalim
vréti, in [kufbaj eno kaplo kdnili na zinjalt
Okroshnik ali talar, kadar fe lkapla fterdi, je
sholza dobra; deni jo hladit.

7
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193. Pomeranzhe v’ sholzi troje farbe.

Od pomeranzh vréshi na enim konzu en

pokrovez prozh, isdolbi vun is olupka vfo po-
meranzho, de bodo lupki popolnim votli, lup-
ke deni v’ vodo. Sholzo delaj tako: sa bélo
naredi blanmanshé. Nro. 185. &’ enmalo raspu-
fheniga bisenovga mehurja; s’ to sholzo na-
polni lupke sa eno zhelerl proltora. Rudézhe
sholzo narédi is zherniga vina, zukra, zélih
nagelnovih shebiz, fladke fkorje, in bisenovga
mehurja, tudi enmalo alkermesoviga [oka sra-
ven; to [e dobro [kup savre, prezedi, in fe
nalijejo pomeranzhni volli lupki do frede; ven-
der more popréd [podna béla sholza she terda
biti. Na rudézho [pét deni bele sholze do tre-
tje zheterti proftora. Zhelerti proftor nali s’
omeranzhno sholzo do verha; kadar fe vle
sholze na hladnim Qterdijo, preréshi pomeran-
zhne nadevane lupke po dolgim, in daj na
miso. Ako sholze nozhejo rade hilro ena sa
drugo v' pomeranzhah fe terdili, perdej vezh
bisenoviga mehurja.

194. Vifhnjova sholza.

Odberi [rove vifhnje od kofhiz, [olzi v
rozhni fépi, sraven v mél tolzi tudi tri zé-
le nagelnove shebize, in enmalo [ladke [korje.
Potlej deni v veliko [kledo, nali en polizh
vode, premélhaj dobro s’ kuhalnizo; ake imaflh
dofti zhala, pufti ene dvé uri tako flali: potlej
preshmi fkosi goflo ruto, Rlazhi fok od fhtirih
lemon sraven, zukra kar je treba, daj enmalo
mléka, kakor per lemonoyi sholzi Nro. 18g.
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prezedi, fir versi prozh, perdeni bisenoviga
mehurja, savri na sherjavzi, in deni bladit.

195. Rudezhe grosdizhe vkuhati,

Deni folzheniga zukra eno libro ali en
funt v méfingalt kotlizh, en pizhli malelz vo-
de sraven; operi eno libro lepih odbranih ja-
god rudézhiga grosdizha, puli de [e na re-
fhetzu odtezhejo, smefhaj jih med zuker, pu-
fti vréti, dokler sholzhnalti ne poftajajo; po-
flavi kotlizh v’ merslo vodo, de [e hitrej(hi o-
hlade, deni v’ glash, in hrani savésane s’ pre-
bodenim papirjam. '

196. Ruadezhih jagod sholza.

Vsami poldruge libro rudézhih jagod v’
kotlizh, flazhi dvéh lemon fok na nje, pulii
flati, savri en polizh vode § 14 loti zukra,
perli pol lota fpufheniga bisenoviga mehurja;
vie to vrélo sli na jagode, pufli fati, de farhn
sgubé; potlej preshmi, poltavi na hlad fterdit.

197. Vifhnje vkuhali.

V' kotlizh deni pol libre zukra, nanj en
frakel vode, pufti vréti; pol libre vifhinj ope-
ri, pezle na pol odreshi, deni v’ kotlizh sra-
ven zukra, de vrejo, tako dolgo de hodo zhi-
fte, de fe proti luzhi fkosi njé pezhka vidi; pufti
v’ fklédi zhes nozh [tati; drugi dan jih ozedi;
zuker puili v’ kotlizhu vréti, dokler fe ne vkuha,
de fe vlézhe, potlej deni vifhnje notri, pulli fhe
enmalé vréli, in hrani jih v sholzi. — Marelze

i
/
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fe snajo ravno tako vkuhati, kakor vifhnje, in
fe zhes leto hranili sa vkuhanje, ali falsen.

198. Zeplenke v’ sholzi.

0d 1épih zéplenih zhéfhinj poréshi rezle
na pulonzo, potlej Rolzi drugih flabilhih zhe-
fhinj s’ pezhkimi vred, vli enmalo vode na
te rastolzhene; potlej preshmi [kosi ruto; ta
fok deni v’ kotlizh, perdeni en kol zukra,
nagelnovih shebiz, fladke fkorje, lemonoviga
lupka, vle to naj vrée, tudi fe zéplenke pulte
notri savréli zéle, pa vender, de fe ne rasku-
hajo. Pollej fe vun vsamejo, v’ kolizh pa fe
perdéne raspulheniga mehurja od bisepe, [e
pulti dobro vréti; sadnizh notri daj enmalo
rastepeniga belaka, de fe vzhifti, potlej fe [kosi
ruto prezedi, vlije zhes zéplenke, poltavi hladit.

199. Mlezhnala sholza.

Pufti savréti en bokal [métane, od té vsa-
mi nekoliko v en lonez, kadar fe vhladi, vbi
noler [htiri zéle jajza, in ofem belakov, ozu-
kraj de bo [ladko; perli vfo uno fmétano, do-
bro [kup mefhaj, poftavi na sherjavzo, pulfli
de fe sagofli, pa smiraj pomalim mefhaj, ka-
dar vré, de f[e ne pershge, ali fvalkov ne [o-
ri; preshverkaj dobro, vli v’ fkledo, pufti na
hladnim Rerditi, potrefi s’ piltazjami.

200. Sholza is fmetane.

'V* lonez deni en malelz fmetane, tri zéle
jajza, en rumenak, zukra sadofli, in ob zuker
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naflterganiga lupka od lemon; vle lo prav rash-
verklaj v’ lonzu, poftavi lonez v’ vréli krop tri
zhelerti ure, nali potlej v’ [klédo, potréfi s’ zuk-
ram, in po verhu saruméni s’ rasheleno lopato.

201. Speneni fneg v’ mleku.

Savri v’ kosi en polizh mléka, polebej ras-
tepi jajzhnih belakov v’ pene kalor [nég; kadar
mléko vré, devaj [még po shlizi notri, kar je
proftora po verhu, pufti savréli, sh v’ [kledo,
potrefi s zukram in [ladko [korjo, ali zimetam.

202, Brefkve v’ sholzi.

Brelkve olupi, preréshi na dvoje, poberi
vun pezhke; rasloshi karhle v’ [klédo, natakni
¢ piflazjami, oshmi lemone gori’ na nje, de
brefkve bele oftanejo. Potlej oftergaj rumeni
lup od flheft lemon na zukru, to in petnajlt
lotov folzheniga zukra deni v’ globoko [klédo,
perdaj raspufheniga mehurja od bisene Nro. 1go.
gori na zuker, in na fok od unih fhelt ftlazhe-
nih lemon. Kadar fe zuker Raja, [e prezedi
[kosi gofto ruto; te sholze pervizh polovizo vh
na hréfkve, kadar fe ta fterdi, vIi fhe drugo
polovizo gori.

203, Vkithane zhefhple, ali zhefhplov falsen.

Pulti [rove zhelhple tako delgo v’ vodi fta-
i, de ruméne poltanejo, vodo premenuj, potlej
jih [kosi fito pretlazhi, deni eno libro tiga pre-
tlazhenja, in eno libro prefejaniga zukra v’
mefigalt kotlizh, kuhaj, vezhkrat méfhaj med
kuhanjam. Potlej fe hranijo.
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204. KHatine v sholzi.

Kuhaj eno unzho zukra na enim fraklu
vode, kadar vré, polnami pene, sraven deni
sadnizh lupke od ene lemone. Potlej sréshi
tri ali fhtiri kutine na dvoje, odberi pezhke,
pulti pofebej na vodi [kuhati, pa ne premehko;
jih vun deni v’ merslo vodo, olupi, in deni
v’ vréli zuker, Rlazhi notri fok od ene lemo-
ne, naj fhe en zhal vré, dokler nifo doli
mehke ; po tim jih vun rasloshi v’ fklédo, po-
trefi ' lemonovim lupkam ; zuker pa naj vré,
de fe lepo od [reberne shlize odteka, in kashe,
de je sholznaft. Ga prezedi [kosi ruto; zhes
kuline naloshi podolgafio résanih mandelnov,
ali pa piltazij. Sholzo zhel vli, [he popred,
preden kulinie s tim obloshifh.

205. Vkuhane marélze.

Sréle marélze olupi, kofti istrébi; pretla-
zhi [kosi [itize, de bo vkuhanje leplhi. Na
eno libro pretlazhenih marélz vsami tri unzhe
zukra, ga pulti vréti na poldrugim malelzu
vode, dokler ne sazhne kapelj poganjali; takrat
marélze notri daj, naj pozhafi vre, tako dolgo
de na merslim zinjallim krogu pofkuﬁfh in [po-
snul'h de je sholznato; potlej hrani v’ glashih
s’ prebodenim papirjam savesanih.

206. Vkuhano goshovje, ali hezhepezh, ali ro-
bidnize.

Pulti goshove jagode mesdili, de *fe lkosi
fitze pretlazhiti pufllé, na eno libro pretlazhe-
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nih vsami eno libro zulra; pulti ga vréli na
poldrugim malelzu vode tako dolgo, de fe
nit vlézhe, kadar shlizo pomakalh, permé-
fhaj ga pnzhafi med goshovje, kléro imalh
pretlazheno v' eni fklédi, tudi permélhaj sré-
saniga lemonoviga Iupka, in deni hranit, ka-
kor drugc vkuhanja.

207. Sok od vifhinj.

Lépim srélim vifhnjam odberi pezle, ftol-
zi jih s’ koltmi vred, preshmi jih [kosi réd-
ko ruto, pufti fok fkosi en [uknen blek te-
zhi, de fe vzhiltii Dvé libri zukra deni v
en bhokal tiga foka, pufti zhes nozh v’ pofodi
flali, in premefhavaj dokler fe zuker ne faja;
rastolzi dva lota [ladke [korje, in en lol na-
gelnovih shebiz ne predrobno, vméfhaj notri;
savéshi pofodo ¢ mehur]am pulti tri tédne
na fonzu [fali; potlej ta fok hrani kjer ho-
zhelh. Kader fe polubi vifhnjoviga vina pili,
perméfhaj med en bokal béliga vina en ko-
sarz vilhnjoviga [oka.

208. Vkuhane vifhnje.

Poréshi vilhnjam polovizo rezlov ; kolikor
na tesho vilhinj, toliko vsami zukra. Na zu-
ker vli en malelz vode, savri, potlej deni o-
prane ufhn}e notri; kadar fe kofti fkosi vidi-
)0, vsami vun; fok naj fe [he vkuhuje, dokler
golt ne poltane; potlc) deni [pét vilhnje nolri,
de fe enmalo iskadé, in debéle sholznalte kap-
le mezhejo. Hrani, kakor druge vkuhanja.
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209, Sok od murv.

Preshmi murve [kosi ruto, deni v’ mefin-
galtim kotlizhu en frakel tiga foia, in eno li-
bro zukra na sherjavzo, de fe sagolli, na shli-
zi vlezhe, in sholzhnafto kashe. Potlej ohladi,
napolni glashe, pulti en dan adperte Rali; na
verh snalh v’ ftakleniz, ali flafhize mandelno-
viga olja nalili, in samafhili.

210. Molinov, ali malinzov fok.

Smezhkaj moline ali malinze § eno shli-
zo, na en polizh molin sli en malelz jefiha,
samalhi pofodo dobro, de duh ne pojde vun,
pulti ftati v’ kéldru na hladi, potlej prezeédi
[kosi platnen arshat, kar famo od f[ebe rado
tezhe. Deni en malelz tliga foka v mefingalt
kotlizh, in tri unzhe zukra, naj vré, de [e
sazhne _debélkalto od shlize odtékati, pa ven-
der ne pregofto. Je kmalo sadofti, odftavi hla-
dit, deni v’ Raklénize, zhes dva dni snalh
mandelnoviga olja na verh vliti, de fe ne
isdifhi, Naméfti jéfiha snalh foka od lemon
sraven djati.

211. Alkermesov fok.

Smezhkaj jagode sréle od alkermesa v’ eni
globoki fklédi, vli en mafelz kropa nanje, naj
ftojé zhes nozh, drugi dan preshmi fkesi rulo,
perdeni pol libre zukra, puflli vkuhati, le ni-
kar prevezh. Ima navado, pred viimi drugimi
foki narhitrifhi fe vgoltili.
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212. Mufkatelerjove hrufhke vkihane.

Hrulhke nimajo prevezh sréle biti, tudi
ne mesdne ; prebodi jih 8 knéflizo [kos muho
notri, de pojde zuker ¥’ njé, Potlej [kuhaj se-
lenih zhelhpel, in potlej ¥’ ti zhefhplovi vodi
kuhaj male hrufhke ali- mufkatelarze, de bodo
enmalo selénkalte viditi in mehke; po tim jih
v’ mersli vodi operi. Eno libro hrufhez, in
eno zukra, zuker kuhaj na enim malelzu vode
de fe golt fori, hrufhke deni v’ fRtaklénizo, o-
hladeni zuker vli na-nje, pufti dva dni odkri-
to ftati, potlej odzedi [pet zuker, perdeni [he
en kol zukra, ga [pet gofio vkuhaj, in fpet
na hrufhke nali; in to tako dolgo sapored de-
laj, dokler menifh, de fe hrulhke nifo zukra
navsele,

213. Pomeranzhno zvetje v’ zukru hraniti.
]

Vsami Jepiga velikiga zvétja od pomeranzh ,
vli kropa nanj, pulti v’ pokriti pofodi Rali, de
fe ne iskadi; pa naj le tako dolgo [oji, dokler
mehko ne poftane; in le toliko krépa, de je
zvétje vtopleno. Potlej poberi vun, operi v’
mersli vodi. Naredi is zukra in vode na sher-
Javzi en golt fok, in ta zukreni fok vli ohla-
den na pomeranzhno zvétje; naj en dan Roji,
odzedi fok, perdeni zukra, ga [pet kuhaj; in
ohladeniga fpet vli na zvétje. To delaj tako
dolgo, dokler je treba, de zuker dobro pre-
Vsame zvétje. Preden sadnizh zukreni fok na-
lijefh, oshmi na zvétje fok od lemone.
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214. Marelze v’ zukru hranili.

Perréshi marelzam rezle, operi jih, deni
marelze v’ koso, sraven perdaj yina, vode, zu-
kra, in [ladke [korje ali zimeta, tudi lemono-
viga lupka; perflavi, kuhaj do mehkiga; pol-
lej poberi marelze na fito, de fe otezhejo, fok
v’ kosi naj fe kuha, de bo gofta sholza; ma-
rélze deni v’ pofodo, fok gori na nje sk, in
hrani. Tako fe tudi déla s vilhnjami, brél-
kvami; in drugim takim fadjam.

XVII. Smétane in [negovi.

215. Smetana rudezhih jdgod.

Deni v’ en bokal [ladke [métane, eno un-
zho zukra, in pulti vréti, potlej enmalo [ladke
fkorje, in mehurja od bisene; pufli de fe na-
pol vkuha; potlej pretlazhi [kosi filo en po-
lizh rudezhih jagod, in jih sméfhaj s' gorko
vkuhano Imétano ; pokufi, zhe ni dofti fladko,
pertrefi zukra; potlej deni v’ pilkerze, ali fku-
delze , in ohladeno na miso. '

216. Kafétova [metana.

"Kuhaj § zukram fladko [métano, versi
potlej notri eno unzho ne prezherniga, am-
pak lepo rujivo shganiga kaféta; polri, pulli
ohladiti, preshmi [kost ruio, de kale prozh
pride; daj na miso.



217. Blanc mangé, hladna sholza.

Pufti dolgo kuhati [htiri telezhje noge, de
bodo gofto sholzo dale; potlej odzedi zholzo ,
v’ njo deni pol lota fladke fkorje, in toliko na-
gelnovih shebiz, perdaj od ene lemone lupka,
pokri, kuhaj eno uro. Potlej smélhaj pol libre o-
lufhenih tanko ftolzhenih mandelnoy s’ enim po-
lizham [ladke [métane ; prezedi ohoje fkosi ru-
lo, in deni to in sholzo [kup, tudi ene kaple
pomeranzhne vode. Sadnizh fe nalijejo [ku-
delze ali lonzhki sa smersline perpravleni. To
ferkanje je poleti dobro sa ohladiti fe.

218. Lemonovo mleko.

En bokal [roviga mléka, 12 rumenakov,
od ene leméne drobno na zukru oftergan lu-
pek, in nekaj zukra, fkup smélhaj in hladno
shverklaj. Potlej poftavi na sherjavzo v lonzu,
shverklaj v' eno mero. HKadar sazhne vréti, sh
v’ [kledo , potrefi s’ drobno srésanimi piltazja-
mi, in pufli fe [-hladiti. Se hladno na miso da.

219. Jajzhniga beldka mleko.

Per lemonovim mleku Nro. 218 oftane 12
belakov, ti fo dobri sa belikovo mléko ; te 12
belake rastepi in rasshverklaj v’ enim bokalu
mersliga mléka in enmalo zukra notri. To [e
poftavi nad flabo sherjavzo, fe shverkla, dokler
vréli ne sazhné. Potlej fe vsame od ognja, Vv
klédo vlije, in polrele s’ mandelni, kiéri [o
olupleni in na podolgalte shebize srésani.
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220. Belakov Jok.

V’ en polizh [roviga mléka deni devet jajz
in nekaj prefejaniga zukra, vle fkup dobro ras- |
tepi ali rasshverkaj, polavi na [labo sherjavzo,
shverkaj vedno, de [e sazhne napénjati. Od-
ftavi, vli v’ fklédo, potrefi s’ zukram in [ladko
fkorjo, daj merslo na miso,

221. Lemonov fok.

Olupi dve lemoni, jih ftergaj na [tergav-
niku ali ribeshnu nad eno [klédo ; eni tretji le-
moni flergaj famo unajno rumeno kosho doli,
potem [ok vun istlazhi tudi v’ [klédo, prezedi,
de ne bodo pezhke in predebele koshe notri
oftale; potlej deni notri zukra, de bo dofti [lad-
ko; perdeni enmalo vina, vender le malo, de
vle bol enimu mézhniku podobno oftane. Ka-
dar v’ [klédo na miso dajefh, potrefi s’ podol-
galto résanim lemonovim lupkam,

222. Dober fneg.

Defet remenakov, roshne vode, in prefe-
janiga zukra smélhaj v’ en polizh mléka, po-
ftavi v’ kotlizhu nad sherjavzo, de poftane vro-
zhe in goltlato, med tém smiraj mélhaj, in
potlej sl v’ fklédo. Poltavi en polizh mléka
polebej na sherjavzo, de vréti sazhné; belake,
zukra, in roshne vode rastepi mozhno, [l v’
kuhano mléko, méfhaj, pulii vle fkup savréti;
potlej dobro rastepl nég devaj po verhu uni-
ga rumeniga v’ [klédo. v mel deni kuhanih
olréblenih zibéb. Pofltavi [klédo na hlad, sad-
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nizh potrefi ' zukram in [fladko fkorjo. Ako
hozhefh manjlhi fklédo narediti, vsami vlake
ftvari en del manj.

223. Jajzhna pena.

Shelt belakov rastepi na pene. Perftavi mlé-
ka, kadar vré, devaj po shlizi pene notri, in
[pet vun jemli; pa [pet devaj, in jemli, de vle
verh mléka prekuhalh. Potlej rumenake v’ vré-
lim mléku rastepi, sh v’ fklédo, pene po ver-
hu naftavi, in potrefi s’ zukram in [ladko [korjo,
ali zimetam.

XVIII. Smersline.

224. Nauk od smersnénja.

Smérsle mlézhne in od [fadja jédi fo do-
nafhni dan zlo navadne; noben polebni god
bres njih ne mine. So pa drage, zhe fe per
kafetérjih kuptjejo; tedaj je boljlhi nauk dati,
kako fe snajo domd naredili. K’ tim je nar-
pred ena kofitarjalta poloda s pokrovam po-
trebna, pokrov mora natefnim gori iti, de [la-
ni léd notri ne pada, ali [lana voda ne vlése,
kar bi dober duh fkasilo. Poldrugo uro, pre-
den fe smerslina ludem na miso da, fe dene
oméfa, is klére [e smerslo ferkanje dela, v’ to
kofitarnizo, in 8 pokrovam dobro sapré. Zhe
popred nolri denefh, ho oméla [véjo mozh sgu-
bila, odméknila, in ne bode hotla rada fpet
smersniti. Léd fe tako perpravi: en [hkaf le-
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da rastolzi na drobne kéfze, in méfhaj s folijo;
s’ folijo nikar ne bodi prelkop ; naloshi eno le-
go ledi, in §' foljo dobro potrefi; poltavi po-
fodo notri v’ [hkaf, obkladaj ¢’ lédam, in vfa-
ko légo s folijo potréfaj, tudi pokrov obloshi
§ lédam. Sleherno zhetert ure odmalhi po-
krov, in premvfhﬂ] oméfo, de jo od dna per-
sdignefh; fizer bo sdolaj na dnu prevezh smers-
nila, sgoraj pa mehka oftala; tako prekcapu]
flédno uro [htirkrat, dokler ne vidilh, de je
na vle kraje glih smersnila. De nizh e n
tri ne pade, kadar prekopat grefh, ohdaj oko-
li eno belo ruto, de varuje; preden pokrov
fnamelh. Hadar hozhelh smerslino vun vseéli,
oplakni eno bélo ruto v kropu, s vrozho ru-
to obvi pofodo, de bo ob kraji odjenjalo, in
de smerslina v’ [klédo vun is kolitarnize pade.
Potlej jo rasdéli s’ shlizo v’ kosarze ali v fhku-
délze, ali nalalh perpravlene polédize sa vla-
Liga zhlovéka pofébej; smersle jedi od [adja
fo lépfhi v’ flaklenih ali v’ glashovnatih ko-
sarzih ; mlézhne pa v’ kamnilih ali porzelana-
ftih. — Tudi fe morajo smersline od fadja v
orzelanaltih ali parfiénih pozinjenih polodah
hladili, preden fe smersovat dévajo; sakaj [a-
dje ima v’ febi eno kiflobo, ktéra zinjafte po-
fode rasiéda, in neperjélen duh jedem [orL
— Léd fe na gladkih zhilto obrifanih kamnih
s’ enim polénam tolzhe. — Méfha fe smersli-
na § enim lefénim nosham, kieri je nalalh
tako vrésan. — Shlmf na) ne bode plel'hlrol .
ampak en nalafh forjeni véder, vilok, in te-
fen, de prevezh ledd ne poshre, de je 1é iri
perfie ledi okoli kofitarnize.



I. Mlézhne smersline.

S 225. Smerslina s vanilijo.

Dobro [kup smefhaj tri polizhe [ladke [mé-
tane , eno unzho prefejaniga zukra, eno bilke
vanilije drobno ftolzhene, en noshov ojit ftol-
zheniga mufkaloviga zveta, filno drobno, in
tanko srésaniga lemonoyviga lupka. Poftavi na
sherjayzo , de vre. Med tem rastepi 12 bela-
kov, enmalo vode sraven devaj, tako .dolgo,
de fo pene; té pene permelfhaj v’ [métano,
naj fe kuha [kup. Varvaj pa, de fe ne vliri
[métana, ali ne sagrise; tedaj terdno mefhaj
med lkubanjam. HKadar fe gofto vkuha, pollavi
hladit. Potlej deni v’ kolitarnizo, kakor je re-
zheno Nro. 224.

226, Mlézhna smerslina.

En bokal fladkiga mléka, eno unzho zu-
kra prefejaniga, pol lota zele [ladke fl(orjc,
in tanki lupek od ene lemone, poltavi na sher-
javzo, melhaj, de fe ne sagrisne. Raltepi v’
pene defet rumenakov, deni pene in vshverkaj
jih med mléko, naj fe fkup kuhajo, in smi-
raj premefhuj. Hadar je gofto, ohladi, deni
Smersoval.

227. Lemonova smerslina.

Savri 4 bokale dobriga mléka ; notri deni
eno libro zukra, na ktérim fi od 6 lemon ko-
sho obftergal, en lot fladke fkorje zele, in
lup od lemone; pulli, de fe dolgo kuha. Pot-
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lej fe vshverka 40 rumenakov, fe méfha in
fhe en zhal pulli na sher)avm, ohladi, deni
smersoval; popred vsami vun [ladko fkorjo,
in lemonovi lupek.

228, Mandelnova smerslina.

Poftavi na sherjavzo en bokal [métane, eno
nesresano lemonovo kosho, pol lota zéle [lad-
ke f[korje, in eno unzho zukra, méfhaj, in
gofto vkuhaj. Stolzi na drobno eno unzho gren-
kih mandclnov, Rtepi ]1h § 10 rumenaki, de-
ni v’ fmétano kuhat, in vedno melhaj. Hadar
fe sagolti, deni hladit, pollej smersovat.

229. Smerslina od brefkviniga perja.

Naberi seléniga perja na bréfkmh, kadar
zvetejo: operi zhedno, in na hladnim v fenzi
pufh ofufhiti. Polle] ga povéshi v tanl{o ru-
to, in kuhaj v enim bokalu mléka, in s’ eno
unzho zukra ; le nizh [ladke f[korje ne perde-
ni kér ona pérju duh ysame. Potlej vsami pér-
je & ruto vred vun, pershverkaj v’ mléku de-
fet rumenakoy, in fpet deni na sherjavzo, de
fe golto [kuha; ohladi, deni smersovat. Name-
fii brefkviniga perja fo tudi dobre kofli in
jedra od brélkev; té ftolzi na drobno, jedre
préd olufhi; Rolzhene deni med zuker in mlé-
ko kuhat.
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11, Smerline od fadja.

230. Zefhnjova smerslina.

Vsami [rove zhéfhnje, ali pa vkuhane,
kadar ni frovih. Na eno libro zhelhinj gré pol
libre zukra; zhe fo kifle vezh, ako fo [flajfhi,
pa manj zukra. Stolzi zhélhnje v' rozhni fo-
pi, de e kofti in jedri prav sdrobe, perli na-
nje enmalo vode, jih fkuhaj, potlej prezédi
fkosi fito, deni notri zuker, en droblanz zé-
le fladke [korje, enmalo vina ne prevezh; kér
vino ne smersne rado. She enkrat vfe [kup
savri § ohladi, deni smersoval.

231. Smerslina od mareliz.

Sréle marelize olupi, vsami jedre is kofti,
jedre olufhi, enmalo [olzi, ‘marelze in fol-
zhene jedre perftavi kuhat v’ toliko vode, de
fo na proftoru; tudi deni sraven ene lemone
lupek, in eno trefhizo [ladke fkorje; kuhaj de
fe vkuhajo, in kakor mozhnik sagofie. Presh-
mi [kosi ruto, vsami eno libro tiga foka, in
pol unzhe zukra, pollavi [pét kuhat, de kapla,
ktéro sa fkufhnjo na zinjalt okroshnik kaneflh,
poltane sholznala; ohladi, deni smersovat. —
Ako fo marelize grenke, [e vsame vezh zukra,

232, Jabelzhna smerslina.

Olupi maflhanzgarjov, sreshi na zherterli,
deni kuhat s’ vodo na proftoru v’ méfingaftim
kotlizhu ; perdeni eno trefko fladke fkorje, in
od lemone lupka; f[kuhaj v mehku, preshmi
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fkosi ruto. Na en malelz tiga jibelzhnika vsa-
mi eno unzho zukra, kuhaj fkup, tako dolgo
de fe kapla na zinjaftim olkroshniku sholzuala
pokashe , kadar jo gori kanelh in ohladifh.

Ohladi, deni smersovat.

233. Smerslina od kutin.

Olupi kuatine, kuhaj jih na proftoru v’
mehko s’ eno trefko [ladke [korje. Preshmi
fkosi ruto; vsami eno libro tiga preshétja in
pol libre zukra, kuhaj in délaj, kakor per
jabelzhni smerslini Nro. 232.

234. Smerslina rudezhiga grosdizha.

Oberi ]agude rudezhiga grosdja od rezlov,
pol'mu jih ¥ eni novi parlténi kosi v’ en ko-
tel s vodo nalit; jagode na to visho pokajo,
in ok saporédama odlivaj. Na en malelz fo-
ka vsami pol libre zulra, zuker smozhi s
zhilto vodo, ga kuhaj, de fe sagolli, in fe na
freberni shlizi berlh fterdi, kadar jo nolri o-
mozhifh in vun potégnelh. Potlej vl fok od
rudézhiga grosdiza nolri, mélhaj de fe [kup
vsame ; sna tri dni ftati, fe bo [terdilo, ali pa
smersnit deni. Vender vfelej rajlhi smersne,
zhe 3 dni na hladnim Roji, in [he 1é potle)
v’ 1éd smersvat poftavifh.

235, Zhefhplova smerslina.

Sladkih zhelhpel [kuhaj na vodi ¢ enma-
lo vinam. Pretlazhi [kosi ruto, deni [pét v
kotlizh, in eno rézh zukra, eno trefko flfuike
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[korje , lllp]m od lemon; [he en zhal kuhaj;
ohladi v’ porzelanafli polédi. Deni smersovat.
— Ako fo zhéfbple flajfhi, manj zukra je po-
tréba ; pokul naj te uzhi.

236. Goshova smerslina.

Ene prifha goshovih jigod, ali kakor dru-
gi pravijo, od mazhovja (robiduvja),. Némzi
pa hcahcpezh, [kuhaj v vodi, sraven deni
lemonoviga olupka; kadar fo mehke, jih pre-
tlazghi fkﬂ&l rulo ; perdeni zukra, kar je lréba
K’ sadofini [ladkofti; [kuhaj oboje ¥’ gifto;

ohladi, in deni smersnit.

XIX. Pijazhe.

237. Lemondda.

Istlazhi 48 lemon, dadé per eni glihi en
bokal foka, prenﬁdi ga [kosi golto fito, de
nizh gofltiga mnotri ne bode. Tri libre prele-
Janiga zukra in od 12 lemon tanko vrésan ru-
men lupek, ki je na podolgalte resine preré-
san, [e sraven dene. Vfe [lup v’ eno parfié-
no pozinjeno kruglo. To kruglo poltavi v’ en ko-
tel yréliga kropa, poltavi gori_eno tesho, de fe
krugla ne sverne. Krop naj smiraj vre; kadar v’
krugh sazhne vréti, vsami lemonado vun, jo pre-
2édi fkosi ruto; potlej deni v’ flalhe ali Raklé-
nize, dobro samalhi, poﬂml v’ kélder. Se pun,
zélo leto hranili. Kadar jo plll Im?llefh, i je
vli med frovo vodo tolike, de bo dobra pijazha.

H *
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238. Mandelnovo mléko.

Shtiri lote [Imlklh, in dva lota grenkih
mandelnov popan, olufhi, drobno folzi, en
bokal vode gori vli, 8 lolnv zukra sraven de-
ni, vle dobro premeflhaj. Prezédi [kosi ruto,
nali v’ flafhe, poftavi kladit; je dobra pijazha.

239. Silipup.

Vsami en malelz [métane, en polizh do-
briga vina, eno unzho prefejaniga zukra, od
l'he[l lemon naftergan lup, od ene lemone [ok.
To vle Illc“‘mj fl:up tako dﬂlgo, de fe vle [pé-
ni; té péne devaj v’ kosarze, in dajaj pit. Zhe
v tém zhalu péne \padc)o, pa [pét mefhaj,
lkadar drugizh kosarze pivzam nalivalh. To hla-
di, pa fe mora tudi na hladnim narejati.

240. Sok rudezhiga grosdizha.

Oberi jagode rudezhiga grosdtzha, prella-
zhi jih [(kosi ruto, natozhi v ftaklénize ali
flafhe, in na fonze poflavi. Kadar fe ofem dni
greje , in podle ‘ershe, odtozhi, kar je zhilli-
ga, tako delaj in ml[almj, de bo popolnam
zhift. Potlej deni v’ [leherno [aklénizo eno
kafétno shlizo shganiga vina, samafhi s° me-
hurjam, prebodi nektére luknize s knoflo, in
poftavi na hlad. Ta fok je sdrav per vrozhin-
fkih bolesnah, kadar fe med vodo smelhan pije.

241. Pjazha namefii kaféla.

Shgi tri unzhe reshéne moke, de rujava
poltane, kakor kafé, ki ni prevezh shgan. Por
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lej shgi ravno po t vishi pol libre rajsha; pol
libre mandelnov olupi v’ kropu poparjenih, jih
pofufhi, in shgi kakor kalé; oboje flolzi drob-
no vlako polébej in prelejaj [kosi golto filo;
potlej smefhaj s’ shgano moko, sraven perme-
fhaj Rolzhene fladke [korje, nagelnovih she-
biz, in zukra. Skubaj kakor kafé, in pi Se
sna tudi na mléku kuhali, in takral fe vsame
vezh tiga sdaj popilaniga oshganja, in & jajzh-
nim rumenakam rashverka.

242. Fina od lernul, ali oparniz.

Vsami srelih ternul od zherniga terna,
jih pofufhi, ali pa v’ pezh fufhit deni, kadar
kruh vun usamelh; [olzi jih 8 koltmi vred,
povéshi v’ en pertén arshetek, v en drugi
platnen arshetel deni en lot [ladke fkorje in
en lot nagelnovih shebiz. V' en [fodez nali
vina, notri deni eno libro ftolzheniga zukra ,
tri na karhle sresane lemone; in [kosi vého
notri obéfi una dva arsheta, pokri §’ flmljo,
salivaj, in ravnaj, kakor &’ drugim vinam ;
kadar fe v’ fodzu [zhilti, ga prelnami v’ Rak-
lenze ali ¥ flafhe,

243. Molinovo wino.

Srele moline ali malinze (nﬂruslmize) presh-
mi fkosi rulo; na pét bokalov molinoviga fo-
ka vsami fhe[l bokalov vina, in eno libro me-
da. Vfe [kup fkuhaj, péne pofnami, de bo
po verhu zhlf'm, prezédi [kosi ruto, pulli, de
zhél ismezhe in pod-fe vérshe: potlej [pet ku-
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haj, in deni v pomit [odzhek, kadar fe vzhi-
fti in na dno vershe, ga nali v’ Raklénze.

244. Lemonovo vino.

Na en [odzhik od ofem hokalov fe vsame
defét lemon, olupi rumeno kosho prav zhifto,
deni sresane lemone v’ fodez. Nolri deni eno
prifhe oblanz lcfl{ouga léfa, in eno libro zu-
kra prefejaniga, in popred § vinam rastople-
niga; nal fodez s’ vinam, ga pulli Rati, de fe
vzhilli, deni ga v’ Raklénze.

245. Difhavno vino.

Ofem bokalov vina savri na sherjavzi v’
pozinjenim kotlu, kadar vré, perdeni tri lote
Rolzhene [fladke fkorje, en lot mufkatoviga
oréha, poldrugo libro zukra, oboje [tolzheno,
in pufli enmalo vréti. Nali v en fodez, notri
obég v enim pertenim shakelzu eno zhetert
lota nage]nmih shebiz, pol zheterti lota flol-
zhene lucfhe, in pol libre prerésanih zebéb.
Kadar vino v [fodez dévalh, ga prepufti [kosi
ruto; s veho sabi, naj foji ene dnij; potlej
prefmami v’ [taklenze, kadar je podfe vergel.
Med to vino fe sna perméfhali fok rudezhih
jagod iftlazhen, zhélhinj Nro 198., vilhinj
Nro. 207. malinz Nro. 210. je poletu ras-hlad-
na pijazha.

246. Bresova voda kakor JShampanfko vino.

Spomlad vsami 12 bokalov Dbrésove vode,
fhtiri “libre zukra, pufli vkuhali sa zheter-
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i dél; kadar fe tolike pokuba, sl v' en fo-
dez; kadar fe ohladi, pertozhi dva hokala [Ra-
riga vina, in Iri shlize volovih droshi, tudi
eno na bleke prerésano lemono, pulfli, de vino
zhé[ mézhe, kadar vezh ne poganja, sabi §'
vého, naj Roji fhtiri tédne v' hramu. Potlej
prefnami v’ flaklénze, in samalhke s fmolo
sakdpaj, pa ne [mélh nolri do samalhka naliti,
de ftaklénze ne popokajo.

247. Zilronova rosolija.

Od [hélt lemon srésani lupek deni v’ [hii-
ri bokale shganiga vina, puli flati v’ eni ve-
liki ftaklénzi ali flalhi nektére dni, de lemono-
vih lupkov mozh nafe potegne; pollej prezédi
v’ eno polodo. Takrat [kuhaj dvé libri zukra
na enim bokalu vode, ga tako dolgo péni, de
bo zhit; in ga vhi med ziltronallo shganje.
Od tréh drugih lemon srésani lupek sraven
perdeni, in pufti flali 14 dni v Raklénzi; po-
flane rumena rosolija. Prezédi f[kosi ruto v’
majhine ftaklenze, samafhi, in hrani sa po-
trébvanje.

248. Rosolija od kitin.

Ribaj sréle foknate Iuitine na ribeshnu,
in pretlazhi ribanje [kosi pertnen arshet; ko-
likor je tiga foka, toliko perli shganiga vina;
in na [léhern bhokal deni notri eno unzho zu-
kra. Pulti v flaklenzah na fonzu [ati, nolri
pa obéfi na vlaki bokal eno zhetert lota [lad-
ke fkorje, in toliko nagelnovih shibiz v’ enim
pertnenim arshetu. HKadar fe na [onzu vzhifti,
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vsami arshele vun, prezédi, in v (aklénzah
hrani.

249. Vinfki jefih.

En hraltov fédez nali en zheterti dél &
vinlkim jéfiham , sabi vého, poltavi na en to-
pli kraj, ga vezhkrat femlerkje valaj, ter ga
na fonzu ali na gorkim imej, de bo hud. Po-
tlej [kuhaj vina, ga [péni, in nali v’ fodez K
unimu jéfihu, vénder ne zlo do verha, temuzh
de enmalo prasniga oftane. Sgoraj na obéh
krajih svertaj dufhek in vého odbito pulti.
Vezhkrat ga valaj, ali kopolfaj, na gorkim
imej, dokler fe ne sadéla.

250. Félov jefih.

Savri vola, kadar je shé v fodzu na ma-
lim, kadar fe ohladi, ga sh v’ krugle, en ma-
lo pékovlkih droshi in ftolzhenga popra ohéfi
notri v’ enim platnenim arshetu. Pokri en-
malo, vender pulli dufhek, de ima lapo fe sa-
grisniti, Kadar je hud, snalh droshi vun vsé-
ti, in ga pozhafi s drugim Rarim volam sali-

vali, Ako ni zhift, ga [kosi ruto prezédi.

XX. -Sadje hraniti in kifati.

251. Pomeranzhine lupke ©' zukru hraniii.

Rumeni lupek tanko obréshi dol is pome-
vanzh, ga prav mchlko fkuhaj, prezédi na fit-
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zu in dobro pulti odtezhi, de oblahne. Na
eno libro lupkov pofébej [kuhaj tri unzhe
zukra v’ [htirih shlizah vode, v’ ktéri fo lup-
ki fe kuhali, ga péni in kuhaj, de fe vlézhe.
Potlej deni lupke notri, naj enkrat savré [kup;
in hrani v’ glashovnatih pofodah. Ako bi s zha-
fam zuker rédek poltal, snafh [pét enkrat vkuhati.

252, Hutine v’ zukru hrdnjene.

Olupi in fkarhlaj kitine na zhctcrti, fku-
haj v’ vodi, Uhladi, in natakni § nagelnovimi
shebizami, in lemonovim lupkam srésanim.
Odvagaj na eno libro kitin tri unzhe zukra,
perftavi zuker s’ enimi shlizami vode od ku-
hanih kulin, ga kuhaj in péni, de fe vlezhe,
takrat deni kuline notri, de fkup enkrat savro.
Hrani kuline vun pobrane v’ glashu, vli zuker
nad nje, kadar fe ohladé, savéshi. Ako s zha-
fam polane zuker prevezh voden, ga [he en-
krat prekuhaj, in fpet na kutine sl

233, Marelze hraniti v’ zukru,

Olupi dvé libri ne presrélih marelz, in
zhes pol preréshi, kofti versi prozh. Tri un-
zhe prefejaniga zukra in en polizh jéfiha ku-
haj pofébej pol ure; tudi deni nolri eno tre-
ko fladke [korje; péni, kadar ni vezh pén,
poloshi notri marelze, in kuhaj The eno zhe-
tert ure. Potlej deni vle [kup v’ parlteno po-
fodo 24 ur hladit; drugi dan fpet kuhaj pol ure,
potlej deni v’ gldshe, sraven enmalo srésanih
nagelnovih shebiz , in zuker zhel vli. Zhes 14
dni poflane zuker rédek in voden, ga odzédi,
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perdeni fhe prelejaniga zukra eno pametno
rezh, ga prekubaj, de fe sagofti, [pét na ma-
rélze vli, in savéshi glashe. :

254. Hutine sa poletu hraniti,

Olupi kitine, per pezlih isreshi pezhkne
predale vun, na muhi naj ollanejo zéle. Perfta-
vi kuhat v’ méfingaftim kotlizhu v’ zhifti vodi;
kadar fo enkrat savréle, e ber[h odltavijo, in
hladit denejo. Potlsj jih poberi vun, v en
lonez poltavi tako, de muha nakvifhke [toji,
nali gori vodo, v kteri fo [e kuhale, poloshi
plohe, in na plohe kamen, de jih doli tifhi.
Kadar hozhelh té hrdnjene kualine nuzati, jih
perftavi ' zukram in vinam v’ pokrili kosi na
sherjavzo, de fe pdrijo, ali dinftajo v’ foparzi,
in daj v’ [klédo, potréfi ' zukram in [ladko
fkorjo, fo mersle sa falate.

255, ‘-S'txb.e artizhoke.

Pezle in ternjave ojftrine artizhokam po-
réshi; fkuhaj jih, poftavi na dilé, de [e zhilto
odtezhejo, poftavi v’ kruhnjo pézh fufhit, po
tim, ko kruh vun usamelh. Hrani jih na [u-
him kraji. HKadar jih potrebujefh, jih zhifto
operi, kuhaj v’ govedji shupi v’ mehko, polla-
vi v’ [klédo, §' ribanim kruham polrefi, in ¢
maflam sabéli.

Jih snalh tudi v’ vodi fkuhati, in eno vin-
fko polivko na nje narediti na to visho: vsami
en frakel vina, 4 lote zulkra, 4 rumenake, vle
flupaj rastepi, fkuhaj, in kadar vrée, na arti-
zhoke poli z
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Naréshi srélih fpargelnov, jih kuhat de-
ni, kolikor jih je takih, de fe vé, de bodo
mehki poftali, kadar fe bodo kuhali. Té [bpar-
gelne sréshi na dva ali tri kolénze, ako [a pre-
dolgi, jih pufti savréti v’ fami vodi; kadar
enkrat savrejo [o dobri, vsami od ognja, in
jih odzédi; deni v Raklenze ali flafhe, in [la-
ne vode nolri nali. Slana voda fe ftori tako:
deni foli v vodo, jo mélhaj dokler ne bo
voda zhilta, fol floplena, in prav {lana voda.
Staklénze debro samafhi, in ¢’ [molo sakapaj.
— HKadar zhes léto [hpargelnov potrebujefh, vsa-
mi vun, kar je tréba, druge pa v’ [lani vodi
pulti samalhene. HKadar fi eno faklénzo na-
zhél, jih povshi v’ kratkim, de ne bo plefno-
ba notri prifhla. Kadar pa [hpargelne vun vsa-
mefh, jih pufti ene ure v’ mlazhni vodi, de
fo] yun potegne, mlazhno vodo vezhkrat odli
in druge nali. Pollej jih [kuhaj v’ goveji shu-
pi, deni v polivke, ali pa daj s maflam po-
lite na miso.

257. Kumare v’ jefihu hraniti.

Vsami majhenih kimar, operi, in pol
dnéva ofolene pufti leshati v’ (klédi; potlej jih
na en gorek kraj poltavi, de fe ofulhé, pa
vender ne na fonze. Potlej perflavi jefiha, enc
lorberjove peréfa, popra in difhave, de savré,
v’ yréli jefih deni kumare, de enkrat savrejo;
rasloshi kumare v’ glashe, nali jefiha zhes-nje.
Kadar jefih mozh sgubi, ga odl, in drugiga
hudiga nali; fe hranijo zhes zelo léto.



258, Grah selen ohraniti.

Nalufhi graha, dokler je selen in ne po-
pelnama srél; ga kuhaj, de gerbalt poftane;
firefi na zedilo, de fe odtezhe, in berfh vro-
zhiga s merslo vodo poli, to ga ftori fpet se-
leniga. Ohladeniga [réfi v eno parfténo polo-
do, po verhu naloshi froviga pérja vinlke ter-
te; nared: eno filno [lanomuro, tako, de jajze
ne gre v nji doli kK’ dnu; to vli zhes grah,
deni plofhizhe in kamen gori; in hrani. —
Kadar hozhelh grah nuzati, ga deni dva dni Vv
merslo vodo, in jo vezhkrat odli pa druge na-
I:, de fol vun potegne ; pollej ga v’ pokrltl ko-
si s govédjo shupo in peterfhilam do dobriga
duflhi, ali pari; ali pa na drugo visho l(uha]
Sol fori grah terd, tedaj fe more dolgo kuha-
ti; tudi mora gmh prav mlad in malo srél biti.

269. Repo hraniii.

_Skopli jamo na fhtiri vogle v’ tla, oblo-
shi ]u na ftranéh § dilami in [lamo, nafuj no-
tri répe; poftavi pokonzu en Ikupnjck [lame na
njo, in jo pokri §' flamo, potlej s’ parftjo sa-
krl, vender de po konzu poftavleni [kupnjek
vun is p:u[h mull, v’ [kupnjek viakni en kol,
na kol po‘esm en lonez, de sambk od deshja
ne pojde notri, in de po [kupnjeku répa du-
(hek ima, tako fe hrani zhes simo do pomladi.

260. Senof naredit:.

V' nov fladek vinfli molht dent en kol
zukra in enmalo nagelnovih shibiz; (kuhaj, pé-
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ne pofnami do zhiltiga; potlej vli v’ en drugi
pifker, de fe ohladi. Senofovo moko notri permé-
fhaj, deni v’ pozinjene pofode ali pa v’ ftaklénze,
samalhi, in hrani, dokler ga ne bolh potréboval.

XXI. Nauk od rasrésanje.

261. Pézheniga kopuna sresati.

Kadar ‘kopuna is [kléde na dilo ali taler
jemlefh, ga nikar s’ vilzami ne vhadi, temozh
vilze safadi per sadmm konzu kjer je kopun
pr(,pamn, in pomaga; s nosham per vratu no-
ter v kopuna safajenim de ga is [kléde na ta-
ler [fpravifh bres pofhkodvane mésre. Potlej
safadi vilze [kosi perfi na [rédi grédelna en-
malo prozh od kobilze notri doli v herbtanz,
vsdigni kopuna, preréshi kosho per vratu na
obéh krajih, tam kjer je vratov sazhélik ali ko-
renina med plézhami; tako odréshi vrat. Potlej:

1) Saréshi defno ftegno od obéh krajov
notri do sgorniga [klepa, in ga odkrehni.

2) Ravno tako saréshi in odkrehni dé-
fno perutnlzo, ali létavko.

3) Oberni ]mpuna., in na pnprc;fhno vi-
sho odréshi lévo ftegno, in perutnizo.

4) Saladi nosh med grédel in kobilzo ,
ter kobilzo odréshi.

5) Poddeni nosh pod ramenfke kofti,
jih 8 vudam na notrajno ftran odsdigni, eno
proti [ebi, drugo od febe persdigdje.
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6) Odréshi na obéh krajih grédelna per-
fno melo.

7) Rebra na obéh krajih v’ [rédi med
herblanzam in med grédelnam preréshi in
prederi, de bo grédel fam na vilzah oflal, ga
8 nosham is vilz isbi

8) Herbtanz lozhi od krisha tam, kjer
herbtovi fklepld in nadbederne ali ledjifke ko-
fti fkup pridejo.

9) Shkofija ima na flédni firani eno le-
djifko koft, tedaj saladi vilze na [redo [hko-
fije , in pojdi s’ nosham sapored sdaj na eni,
potlej na drugi firani med [hkofijo, in med
téma koftéma, fe bodo rade od fhkofije lo-
zhile.

To rasrésanje je bres velike polébnofii,
vlaki ga lahko [ori, in je sadofti zhedno. — Eni
pa rajfhi vilze narpervizh saladé v herbet,
de doléshejo nolri v’ grédel med perulnizami
in med Lkobilzo, to veld, kadar pezhenje ni
premehko, fizer herbet nozhe vilz dershati, fe
omajejo, in ga sdrobé.

262. Rasresanje golobov, in pifhel.

Golobje in pifheta fe réshejo, ali na dvo-
je, ali na zkelerli, kakor je sa ludi prav.
Vilze fe vtaknejo [kosi perli, preréshe [e po-
dolgim in krisham.

263. Rasresanje jerebiz, in frednih shival.

Jerebize , jerébi, in druge [rédne velikolti
perutnine fe rasréshejo ali na zheterti, ali pa
kakor kopun; fe gléda na (htevilo in na voljo
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per misi fedézhih, tudi na shivdli majhinoft
ali velikolt. -

264, Rasresanje velikih perutnin.

Per velikih kapunih fe réshe hélo perfno
mel6 na vezh resin, kakor le ma [ame dvé,
tudi fe bedro in noga na [rednim bedrovim
[klepu rasdéneta.

Hadar fo perutnine snotraj s’ kakfhinim
malhenjam mnadévane, fe ta nadévka ali fila
narpréd vun pobere, in kosha med perlnim
gredelnam in med [podnimi rebri enmalo go-
ri preréshe, to je poditrebufhina, de fe pro-
ftor sa nadévko vun jemali ftoris — Per pur-
manih in drugih velikih shivalih fe snajde do-
i perfniga méfa, in je tudi navada krofe s
kakim méfhenjam namafhili ali nadévali; per
takih perutninah fe narpréd resine doli réshejo
na perfih od vrata proti kobilzi med obéma
perutnizama, in té fo narboljlhi, tedaj fe na
talerji pervizh okoli mise ludém dajejo.

265. Rasresanje sajza.

Sajzu narpred odréshi noge per kolenih,
ktere fo na konzu kolmate , in jih prozh deni,
de mela ne nalmeté. Potlej odréshi prédni
konez, zhe fe ga dershi, in ga deni v [kledo.
Dalje odréshi na obéh krajih herbtanza farfh-
ke ali obherbine resine, ako je sajez velik,
per majhenim fe le herbet v’ zéle kofze zhel
rasdéne. Herbet fe tako deli: saladi vilze en
rogel notri po herbtanzovim musgu, drugi ro-
gel naj grede [podaj pod herbtam snolraj po
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prasnim, na to visho persdiguj vilze, s' no-
sham pa od sgor herbta doli pertifkaj, fe bo
herbet rad po (klepih lomil, in boflh s no-
sham herbtove kolze odrésoval, in [pét & vil-
zami poprijemal s’ enim roglam po frédi herb-
tanza naprej. Potlej odkrehni & nosham léd-
jilke kofti od krisha, porcshl unajno mefo na
lévim ftegnu, in notrajno na délnim ; safdzhi
in odréshi unajno mel6 na défnim, in notraj-
no na lévim; raslozhi lédifke kolti od ftegnov,
in na manjfhi deni sadni konez, kakor sajzo-
va velikoft narbol kashe. Rep fe na verh v
fklédi dene , okoli pa obherbtne resine.

266, Rasresanje maliga prafia.

Glavo pezhemga prefizhka oberni proti le-
vizi, perlifni &' noshovim plofkam na herbet,
vilze sabodi [kosi nolnize, odréshi glavo, deni jo
na taler, preréshi kosho na obéh krajih od gob-
za do ufhél, de bofh [podno zhelult odkarhnil
od sgorne, potlej sgorni dél glave naravnolt
zhes zhelo prekoli, de pojde zhepinja na dvo-
je, in de na vlaki bode poloviza mushginov le-
shala; sloshi v' fklédo té tr1 kolze, to je [podne
zhelulti, in dva platifha od zhepinje. — Potle]
safadi vilze verh herbta v’ prefizhka, in odréshi:

1) Sadnjo in prédnjo nogo sa Regnam in
sa plezham, kadar fi popréd od obéh [trani s’ no-
sham podrésal, jih okrehni per sgornim [klepu.

2) Oberni prefizhka, in odréshi léve obdve
nogé ravno na poprejlhno visho.

3) Preréshi podtrebul‘hmc krisham podolgim
in na krifh; vsami vunkaj nadévanje ali nama-
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fhenje, kitéro je kuharza v prefizha narédila,
in sloshi v’ fklédo & shlizo.

4) Odréshi rébra na obéh firanéh od herb-
ta, vsami herbet vun s répam vred, rasdeni
herbet na kolze.

5) Rasreshi oboje rebra na kofze: varuj
de koshe nekjér ne olupifh, temozh, de [le-
herni kol ima nad [feboj “kosho. — Glava gré
nevélti per shenitvanjih.

267. Ribo rasresali.

Glavo ribjo proti fvoji lévi roki oberni,
safadi vilze sa vrat med glavo in herblam, de
riba na trebuhu leshi; preréshi jo po [rédi
herbta od glave do répa, na obéh krajih herb-
tanza, odlozhi mefo na dva kraja od herbtanza,
potlej ga odlozhi od glave, ga vun vsdigni §
vilzami, in na talerji prozh od mise daj. Rib-
je mef6 pa rasréshi na zhél v’ vezh ali manj
délov, kakor je riba vézhi ali manjfhi. Per
karpih je glava narboljfhi, per f(hukah rép,
podfterva na [rédnim shivotu.

"XXII. Nauk vertnine in selenine v k-
hinji prav obernilti.

268, Pifhela ©* seleni polivki.

Pifheta fe v’ zhifi vodi [kuhajo, in ofo-
16, Polivanje fe fiori is drobno fékaniga rosma-
rina, majerona, fpinazhe, peterfhila, in shalbla:

9
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ali pa le té fvari v. rozhni flopi Nolzhejo,
enmalo vina gori nalije, in fkosi filze preshe-
nejo; potlej fe per eni pamelni rézhi shupe
od kuhanih pifhet perdéne, tudi froviga malla,
zukra, in mufkatoviga zvéta; to vle more do-
bro savréti, potlej fe zhes kuhane pilheta v’
fklédi polije.

269. Jajza §° selenjam nadevati.

{uhaj jajza v’ terdo, karkoli jih je tréba
sa ludi per misi, olupi, preréshi na dva pla-
tova. Rumenake vun poberi, sraven deni kfli-
ze , krebulize, peterfhila, in kukmakov ako [o
dobiti; vle fkup prav drobno rasfékaj, in de-
ni v koso na [rovo maflo, de fe vliup dobro
Ipoli, permélhaj enmalo fmétane, in s lim na-
déva) volline v belikih naméft vun vfétih ru-
menakov. Har oftane od té nadévke, jo smé-
fhaj fhe & vezbh [mélane; in jo deni v’ pozi-
njeno plehato [klédo, notri rasftavi po verfli
nadevane jajzhne platifha, poftavi na (rinog
nad sherjavzo, de fe enmalo sapezhe in saru-
meni, ter daj na miso.

270. Méfhana f[alata, ali smefa.

Naberi sélifh, ktére fo narbol prijétne,
poftavim: kréfhe, kiflize, koperza, melile,
petroviga kluzha, in takih drugih vezh ali ma-
nj, kakor [e tebi ljubi. Otrébi, operi, ofoli,
jéfiha in olja gori deni, kakor na druge fala-
te. Tudi fe sna majhena verina [alala s* takmi
sélmi namélhati,
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291. Plevnaii _fir.

Naberi rosmarina, shalbelna, besgoviga zvé-
tja, in drugih sélov, pofulhi in smani jih, de
bodo plévize. Hadar fir délafh, perméfhaj téh
pléviz med fir, bo imel dober duh, in perjé-
ten pokul.

272, Difhavno vino:

Difhézhe sélfha fe naberajo, in [ufhe; pa
ne gredé vfe [kup smefhane v’ vino, temoszh
l¢ eno famo, ali malo teh ktére fo hol prijét-
ne, in fe nam bolj sdrave sdé. Dilhavno vino
fe nareja od vertnih difhav ali v mofhtu, ali
na Rarim vinu. Vsami en fodez vina, séli po-
veshi v’ en pertnen arshetezh, in ga obéfi fkos
vého v’ fodzhek. De pa ne bode per verhu
ftal, salhi notri sraven en lép kreldlni kamen
ali kremenz is potoka, de ga doli vlézhe, Zhes
14 dni bo vino dilhézhe, in dobro sa pili. —
Ako shelifh difhezh moflht iméti, moralh sél:
fha fpomlad in zhes léto nabrati, in polufhiti,
de jih bofh jefen imel, in v molht deval.

273. Selni jefih.

Vsami [piknarde in rosmarinoviga zvelja;
basilike , melife, fuhiga lupka od lemon in po-
meranzh ; té séla pomozhi § lemonovim, ali
pomeranzhnim oljam; perdeni enmalo f(ladke
fkorje, nagelnovih shebiz, zéliga popra, in
mulkatoviga zvela; deni v fltaklénzo ali krup-
lo, na hud jéfih, poftavi na fonze, ali na loplo.

g *



274. Krebulzhina shupa.

Operi krebulzo, drobno rasfékaj, v gove-
djo shupo firéfi; kadar savre snalh notri djali
mulkatoviga zvela, ingverja, ali druge difha-
ve, in jajzhnih rumenakov notri rasshverkati.-

Tudi snalh srésano in slékano krebulzo
v’ kosi na mallu [politi, v’ shupo djali, savré-
i, s rumenaki preshverkali, in na opezhen
kruh v’ [klédo slili.

Sa nemefne dnéve snalh to na grahovi
shupi ftoriti, in jo na fhtirvoglat srésan ope-
zhen laruh, ktéri je na mallu ozvert, v [klé-.
do djali.

275. Pelerfhilova polivka, ali sif.

Eno dolli veliko fivar peterfhila operi, drob-
no islékaj, na melni shupi kuhaj, perdeni ri-
baniga kruha, de bo polivka goftlita; perme-
fhaj muflkaloviga zvela in oréha. Ta polivka
je sa vle [orte melenine dobra sa pomdlkanje.

276, Vkahan peter[hil, ali falsen od pelerfhila.

Stolzi peterfhila, pretlazhi fok [kosi ruto :
med ém namozhi béliga kruha v’ jéfihu, pel-
versi notri en kol :ru]-ua, kar je prav. Gori
sli pretlazheni fok od peterfhila, pulti vfe [kup
eno zhetert ure vréti, pretlazhi vle [kosi fitze
v’ [klédizo, in pulli ohladiti.

Ali pa smefhaj vina in jéfiha fkup, na-
mozhi kruha v ti sméfi, in perdeni drobno
fékaniga peterfhila; pretlazhi vle fkosi filze,
in tanko ruto, ozukraj de ho enmalo [ladko:
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tudi fe sna dvoje v terdo kuhanih rasf¢kanih
jajz sraven djali. Kuhaj vfe in ohladi, bo sa
namalhenje ali nadévanje, kakor druge vkuha-
nja ali falsni.

277, Telezhje s majeronam.

Skuhaj telezhje meflé. floraj v’ mehko;
pollej naredi eno preshganje, nolri versi en-
malo majeronovih pleviz; deni vfe v koso,.
naj fe v’ tim preshganji do dobriga smezhi.

278, Telezlyi jesik s majeronam.

Se ravno tako nareja, kakor Nro. 277.

279. Golobje, pifhela v’ majeronovi polivki.

Med tém, kadar golobe, ali pilhela v’ lon-
zu kuhalh, poftavi na kotzhnike sresaniga [hpe-
ha v’ kosi na sherjavzo, de fe rumeni, potlej
deni vanj majeronovih pleviz in enmalo moke,
de bo polivka goftlata; kadar je she enmalo
sarumeneno, poftavi notri golobe ali pifheta,
perli nekoliko shupe, na ktéri fo fe kuhali.
Naj fe en zhal kuha fkupaj, kar je tréba do
mehkiga. Hadar v’ [klédo islijelh, potrefi s
ribanim kruham. -

Ako fe polubi, ftori to polivko s frovim
maflam namélt fhpeha; in takrat perdeni tu-
di enmalo mufkatoviga zvela.

Enih navada je, to polivko s’ shefranam rume-
nili; ali shefran ne dopade vfim, in ni dofti prijélen,

Ena druga visha je ta: kuhaj peruainino
v lonzu v’ zhilli vodi; potlej bres vle té shu-
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pe perutnino famo deni v’ koso, perli [méta-
ne, kar [e vidi tréba, perdaj enmalo [froviga
mafla, in ribaniga kruha, de [e sagoftld; in
pari v’ pokriti kosi do mehkiga,

280. Telezlyje s’ malerno difhizo.

Perftavi kuhat telézhje melé na vodi, ofo-
li, perdaj enmalo froviga mafla, zhebule, lor-
]ml)mwa pérja, [olzhenih nage]nmlh shehw
in mufkatoviga zvéta, HKadar je [koraj kuha-
no, naréshi pofébej v’ koso na kotzhnike sré-
saniga [hpeha, ga sashdri na sherjavzi; ozverke
poberi vun, deni notri enmalo moke, in dofti
materne dufhize; sadnizh pa telézhje, in enma-
lo shupe od njega, de fe v’ kosi popolnam isvre.

281, Shalbel s ribami.

I{adar fo ribe v’ ofoleni vodi obarjene, fe dé-
ne v’ koso nekaj mafla topit, in perdene enmalo
moke, dofti srésaniga peterfhila, ne prevezh shalbla,
kér je grénck, enmalo ingverja, mléka, inu ribje
shupe, ¥ tim [e obarjene ribe popolnam savro.

282. Ozverti shalbel.

Tri belike rastépi, perméfhaj dvé peft
mole, in eno pefhizo zukra; ako je pregolio,
perhh vina; v lim omakaj lépe shalbelnove pe-

réfa, in zri na malla lepé rumeno. — Naméft
vina, je dobro tudi mléko, in takrat fe en ru-
menak perméfha. — Peréla je tréba oprati, in

med helo rule flifniti, de (e ofulhé.



283, Telezhje s fpinazho.

Telezhje kuhaj polébej, in ofoli; [pinazho
pa pofébej obdri, jo na refhetze deni ozedit,
rasfékaj enmalo, deni v Lkoso, perli govedje
shupe, ofoli, daj mufkatoviga zvéta, [roviga
malla, in obarjeniga telezhjiga mefa, pokri,
na sherjavzi pdri.

Druagazhi: Obarjeno [pinazho, odzédi, ras-
fékaj, v’ kosi s’ putram v foparzi kuhaj; med
tim pa obarjeno telézhje mel6 rasfékaj, tudi
zhebule in peterfhila. To fékanje smélhaj &
namozhenim belim kruham, rasfékanim gove-
djim musgam, trémi jajzi, folijo in mulkato-
vim zvetam. Is tiga mélhanja valaj po perftu
debéle in dolge bazelne, povalaj v/ moki, ozri
v rashbélenim mallu; in zhes [pinazho v’ [klé-
di na miso daj.

284. HKlobafe is [pinazhe.

Vsami ribaniga kruha, polovizo ga sashi-
ri na frovim maflu, poloviza naj oftane fami-
ga na febi. Oberni [pinazho, odzédi, rasfékaj.
Potlej smeflhaj s obojim ribanim kruham, zver-
tim in famim na [ebi, ofoli, perdaj fhtupe, in
mufkatoviga zveta, perméfhaj ene jajza, kar
jih gre. Puflti en zhal flati. V' tém zhafu savri
govedje shupe, pomozhi lefen lrég ali taler &
lo shupo; eno pofebej narejeno svalano tefto
reshi na bleke, te hleke pokladaj na krog, po-
mashi gori [pinazhno oméfo, savijaj v’ bleke,
in devaj, v’ shupo baritii — Ako fe polubi,
deni v’ fpinazhno oméflo sribaniga fira, ali ga
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na lkuhane klobafe potrefii — Tudi fe snajo
te klobale na maflu zretiy potlej v’ plehato
pozinjeno [klédo djati, s mulkalovim zvelam
in majeronam potrefli, s fmetano obloshili,
s’ govejo shupo  obliti, in en zhal nad sher-
javzo na trinogu sakerpniti,

285, Spinazhni zmoki.

Vsami eno dobro peft [pinazhe, enmalo
peterfhila in zhebule; rasfekaj drobno, in na
maflu ozri. Potlej deni v’ eno fkledo, perde-
ni namozhene in f[)ct oshete pogazhe, ene Jaj
za, difbave in foli, in enmalo moke ; ako je
prcfuho, perli vode, ali shupe. Delaj zmoke
15 le omele, in kuhaj na vrelim kropu. Po-
mashi eno fkledo s [rovim mallam, pokladaj
zmoke notri, perli shupe, in poftavi na trinog
nad sherjavzo. Ob kraji [klede snalh kuhane

rake obloshili, ali pa rakovo polivko zhel na-
rediti. :

286. Hiflizhna shupa.

Nar krajfhi rézh je: mlade kiflize perja
nalmukali, rasfekati, in ga kuhali na govedji
shupi, kiéra je ofolena, 8 muflkatovim zvelam
in enmalo zukram pregnana; tako fe vlije v
fkledo na opezhen kruh. — Ali boljfhi kiflizh-
na shupa je, ako fe kifliza rasfeka, in po-
pred v’ [rovim maflu na ognju prepoti, ena
shliza moke sraven permefha, potlej pa shupa
goveja gori nalije, in do dobriga vfe [kup
prevre.  Preden v’ [kledo devalh rastepi 3 ru-
menake, permelhaj med shupo, (he eno mi-
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nuto vle flkup mefhaj per ognju; potlej vl
na resine opezheniga kruha.

287. Golobje s kiflizo.

Golobje fe v’ kosi nad sherjavzo kuhajo ¢
govedjo shupo, frovim mallam, difhavo in lu-
kam; med tém v’ drugi odkrili kosi (¢kano ki-
flizo na [rovim mafllu pdri. Potlej sli na golo-
be, in perdeni enmalo [roviga maflla, tudi ri-
baniga kruha, zukra, ali kar fe tebi fhe dru-
giga difhézhiga polubi.

288. Shpargelni s° pifheti.

Ofnashene na zheterti srésane pifheta ku-
haj v' pol vode, pol vina, shupi daj mozh ¢
mufkatovim zvétam in frovim mallam; ali pa
v’ kosi na sherjavzi s vodo, vinam, mallam
in mufkatovim zyélam v’ foparzi kukaj pokrite.
Shpargelne kuhaj s vodo v’ mehko , yender ne
prevezh, temozh naj fe per pifhetih do dobri-
ga smezhé, sraven fe zhé[ pertréle srésaniga
peterfhila, in ribaniga kruha.

Tudi snalh pifheta na zheterti srésane v
moki povalati, v' kosi v' frovim mallu pokrite
parili, tudi [pargelne sraven djati; kadar je
oboje dofti sharjeno, fe perlije dobra govedja
shupa, in do mehkiga v’ kosi [kuha. De fe poliv-
ka sagolti, deni sadnizh sraven v’ fmétani napi-
tiga beliga kruha, in enmalo mulkatoviga zvéta.

289. Nadevane arlizhoke. -

Ofnashene artizhéke fkuhaj v vodi ne
premehko ; sa nadévanje vsami otréhlenga me-



158

[@ od rakov, kiteérga sraven enmalo froviga ma-
fla v’ rozhni tépi folzi; potlej permélhaj dro-
bno srésaniga peterfhila, majerona, muflkato-
viga zvéta; med to vbi ene jajza, in flori §
perméfhanim ribanim kruham kakor tefté; s
tim teftam fe artizhoke nadévajo; poberi [rédne
peréfa is njih, in deni na tim mefto té sdaj
popifane nadévke ; tudi jo deni med unanje
velike peréfa. Artizhoke nadevane pokladaj v
koso, perli enmalo melne shupe in dilhave,
ter jih do mehkiga [kuhaj.

290. Selen grah s’ artizhokami.

Grah kuhaj v' vodi; kadar fe fkuha in
povré, perdeni enmalo mefme shupe in drobno
isfékanga peterfhila, otrébi, [rédne peréla vun
isreshi, na ofoleni vodo opéri, in med graham
fkuhaj notri do mehluga.

Drugi to jéd naréjajo na to visho: Selen
grah v’ kosi na frovim mafllu presharijo, potlej
berfh perlijejo mefne shupe, in do mehkiga
[kuhajo. Potlej vsamejo polovizo graha in ga
s’ nekaj frovim maflam in mufkatovim zvé-
tam ﬁu]ah?]o vlijejo shupo od une polivize
graha, in s njo prezedé in preshenejo to fol-
zhenje [kosi filze in sadnizh ‘na grah v’ kosi
denejo. Artizhoke obarijo pofebej na kropu,
na pol mehke denejo v’ grah, de fe [kup ku-
hajo v' kosi. V’ [klédo fe narpred rasloshé ar-
tizhoke , in zhes nje fe vlije grah s zelo po-
livko vred.
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291. Artizhoke sa falato.

Ali [e artizhoke otréblene " [kuhajo mehko,
na zheterti sréshejo, ofolé, ofhtupajo, s jefi-
ham in oljam polijejo; ali pa fe [kuhane po
fredi vun istrébijo, in polijejo, § vkup smé-
fhanim jefiham, oljam, [htupo, in folijo; po-
tlej fe okrog mnaloshi falata, kdpare, in olivke
in [e potréfejo s’ drobnim srésanim lemonovim
lupkam.

Drugi imajo navado kuhane artizhoke s
olljam in perméfhano difhdvo polili in na mré-
shi fpezhi; potlej pa v’ [kledi sabéliti s jefi-
ham in oljam, ali mersle, ali gorke.

292. Artizhoke [rove ohranili.

Ob krélu vle artizhoke v’ polode presadi,
ktére imajo na jelen fad floriti; jih polivaj,
in per dobri rafti ohrani, zhes simo jih hrani
na toplim, in novo fapo vezhkrat [kosi hram-
bo fpulti, kjér jih imafh. Ako fi bofh pridno
persadeval jih varvati, bolh tudi po simi fad
vshival.

203. Zvetni ohrovt v’ shapi, to je kavlifior.

Zvelni ohrovt ali kavlifior moralh narpred
obarili, potlej vun vséti, in na dobri melni
shupi mehko (kuhati. Potlej ga v’ kosi na [ro-
vim mallu pufli prepolili, in toliko mefne shu-
pe perli, kar kashe sa shupo na miso. Ha-
dar Te je [kup kuhalo dofli zhafa, fe zvelje
vun vsame , jajzhni rumenaki fe v’ shupo vme-
fhajo, ofoli, mufkatov oreh notri perirele; v’
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fkledo vlije, in zvetni ohrovt notri rasloshi,
ki je v/ tém zhafu v’ drugi pofodi na gorkim
ognju [tal; ker on fe ne [mé tako dolgo kuha-
ti, kakor shupa, fizer bi poltala ena godla.

V' to shupo snafh tudi djati nadévane pi-
fheta, ali telezhji perfi kol nabudlan ali na-
dévan, ali otréblene rake; té rezhi pa fe mo-
rajo pofebej na vodi [kuhali, in lhe 1é takrat
notri djati, kadar v’ [kledo dévalh.

294. Golébje v’ zvelnim ohravta.

Golobe fkuhaj polebej v’ vodi in ofoli;
zvelni ohrovt pa v’ kosi s mallam [rovim, in
melno shupo vle pokrito v’ foparzi difhi, s
muflkatovim zvetam duh daj, shupo s ribanim
kruham sagofti; na sadnje notri deni kuhane
golobe , de [kup vle mehko poftane.

Per ti rézhi ne fmélh pozinjenih kufrenih
kos iméti, temozh 1é parfténo polodo ; fizer
ohrovtovo zvetje vilhnjovo poltane, in bélo far-
bo sgubi.

295. Pifheta s’ zveinim ohroviam.

Pifheta fe famo v vodi ¢ [olijo kuhajo,
in ravno tako zveini ohrovt pofébej. Pollej
deni v’ eno ponvo nekoliko [roviga mafla, sa-
shdri enmalo moke notri, gori nali melne shu-
pe, deni zvetje notri in enmalo mufkatoviga
zvela, naj fe kuha. Nameflt moke je tudi ri-
ban kruh dober; tudi snafh shupo & rakovim
maflam rudezho [oriti. — Pifheta snajo §
fhpeham nalhpikane biti, in v’ kosi pezhene,
ali pa v’ vodi fkuhane. — Med maflo iu mo-
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ko eni devajo tri ramenake, preden shupo per-
lijejo ; kadar v’ [lledo dévajo, verfté v’ frédo
fklede zvelni ohrovt tefno [kup, kakor bi fe
vli- kofzi vkup dershali; pilheta pa is ponve
okrog , in sadnizh polivanje is kose po viim
na verh slijejo. — Eni potréfejo s ribanim
firam , in enmalo poftavijo v pezh, de fe po
verhu sarumenti, .

296. Zvelni ohrovt sa falalo.

Skuhaj ga, odzédi, ohladi, s’ oljam, jc-‘
fiham in fhtupo sabéli; ako (htupa ni tvojim
ludem soperna.

297. Brokole kuhati.

Otrebi brokole fkoraj lkakor zvetni ohrovt;
[htore olupi notri do ftershena, notrajni [hloroy
ftershen sréshi na majhine kolze; v’ fmopke po-
véshi, en zhal v’ mersli vodi namakaj, potlej
fkahaj; kadar o na pol mehki, jih odzédi,
melne shupe perli, v ti naj fe v' mehko ku-
hajo; potlej naredi to shupo gofilito, kakor je
visha per zvetnim ohroviu pokasana.

298. Shapa s lafhkim ohroviam.

Laflhki ohrovt otrebi, popari, potlej oba-
ri, na drobno raslekaj, v’ [rovim maflu s’ en-
malo moke prepoli na sherjavzi v° kosi, perh
melne shupe, daj fhe mafla, muflkaloviga zve-
ta, in kuhaj. Preden gré v’ fkledo premefhaj
v’ to shupo ene rumenake ; vli na opezhen kruh,
pulti [kledo nad sherjavzo en zhafl, de fe kruk
napoji, in napne, poilej daj shupo na miso.
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299. Salata lafhkiga ohrovia.

Se sna kuhan rcsatl kakor selnate g]mp,
in mersel ohrovt Jelh s jefiham, ojlam, in fo-
lijo. — Ali pa vsami terde majhine glave ohroy-
ta, raskoli jih krisham doli do [htora, in
fkuhaj v’ ofoleni vodi. Ako ni debélih terdih
glav, vsami sa [kuhati fame notrajne ferza,
kar je bol beliga in nagerbaniga. HKuhane od-
zedi, ohladi, daj gor jefiha, olja, in foli, tu-
di fhtupe. \

300. Ohrovt sa priméfno jed.

Ohrovt kuhaj v’ vodi § fu]ijo do mehki-
ga, odzédi ga na relhetzu, deni v’ koso, sra-
ven pa kol mafla, mufkatoviga zveta, anglej-
(ke difhave, tudi kimene, 1’)8111 enmalo goved-
je shupe, ali zhe shupe nimafh, daj sraven
fmétane, in do popolnam mehkiga Imha] De
perlito shupo sagoftifh, daj enmalo preshgane
moke, ali pa ribaniga leuka. Tudi notri deni
melo, ktéro millifh v ohrovtu kuhati, — Al
pa polebej melo [pezi, karmenadelze, ali klo-
bale, in v’ [kledo po verhu ohrovita obloshi;
popred pa enmalo § ribanim kruham verh o-
hrovita potrefi, in te [ivari po lepi verfli rasftavi.

d01. Rapunzlova falata.

Rapunzlove korenine ali olupi, ofoli, in
§' jefiham in oljam sa falalo naredi; ali jih
pa fkuhaj, in mersle ofoli, s’ oljam in jeliham
poli, smelhaj in na miso daj.



302. Rapunzlova in pefna falala.

Pelo pezi ali v’ ognjenim pepelu, ali v’
eni [kledizi v’ kruhni pezhi, de fe olupiti pu-
fii; rapunzel fe [kuha, ozhedi; pelo in ra-
punzel sreshi na kolelza ofoli, s’ oljam in je-
fiham poli, rasloshi zhedno v’ [kledo.

303. KErompir s firam.

Krompir (kuhaj, olupi, rasréshi, s’ resa-
nim selenjam in frovim maflam permeflhaj,
shupe enmalo perli, § ribanim firam potreli,
v’ pezh poftavi, in sarumeni.

304. Krompirjovi zmoki, ali gnedli.

Srove, ali pa pofufhene kukmake drobno
msfeka}, smchJ med raspelhlan krompir, per-
deni difhave in jajz, smefhaj, delaj zmoke,
in jih na mefni shupi kuhaj. Ako bi rad ve-
like gnedle imel, moralh enmalo moke sraven
permefiti, ker fe fizer rasvale; majhini pa fe
bres moke [kup dershe. Taki zmoki v’ pezhe-
no gol nadévani fo prav dobri.

305. Peterfhilova falata.

Oftershi peterfhilove korenine, prereshi na
dvia platifha, jih fkahaj v’ mefni shupi, ohla-
di, in sabéli s’ oljam in jefiham.

306. Sok od sélene sa polivke sabeliti.

Rasreshi eno libro pufliga telezhjiga mefa,
eno libro prefizhoviga ftegna, eno polovizo ko-
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kélhi, in eniga jereba ma majhine kofze, pre-
grej vle v’ [rovim mallu na sherjavzi. To de-
ni v eno zinjallo flalho, in sraven [héft sélen,
dve zhebuli, in difhave, gori vli en bokal
mefne shupe, flalho safhravbaj, poltavi v vrel
krop, ki v’ enim kotlu vré, in pufti na to vi-
sho 4 wre kubati. Pollej prepuflti ta fok [kosi
ruto. On je dober sa polivkam dober duh in
polaf dajati, kadar fe med nje permelha.

307, Nabudlana, ali nadevana zhebula.

“Sheri nar debelifhih zhebul, jih isvotli, in
fpet napolni & enim malhenjam od isfékaniga
mefa, ribaniga kruha, jajz, malla, in isfe-
kanga selenja: kuhaj v’ kosi s’ perlito mefno
shupo in [royim maflam; v’ to polivko perde-
ni fardel, kdpar, jefiha, in ribaniga kruha,

Ali pa ebari zhebule, odzédi na zedilu,
in otrébi. Drugih zhebul [kuhaj v’ mléku v
mehko, kakor mozhnek, pretlazhi [kosi filze,
nekaj jajz mefhaj v’ frovim mallu do rahliga,
perdeni fékaniga mefa od kokolhi, in namo-
zheniga beliga kruha; te tri rezhi [kup deni
in ofoli, s tim nadevaj obarjene zhebule po
raspokah ; poftavi v° koso, potrefi s° difhavo,
oshmi gori eno lemono, obloshi s [hpehovmi
resinami, perli shupe, in na sherjavzi padri.

308. Zhebulova falata.

Zhebule pezi v pepélu, potlej ofnashi, in
na zheterti sréshi; raftavi po verfii v’ [kledo.
nali vina de bode ravno zhél falo, ofoli, deni
olja gori, s zukram potréfi, in § zibéhami:
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pufti nad sherjavzo vréti tolike zhafa, kar jajza
de fo v’ terdo kuhane zhala potrebujejo.

309. Drobnak (Shnittlaud) ©* shupi,

Drobndk sberi, operi, drobno sreshi. Pot-
lej pari eno shlizo moke v’ kosi na [rovim
mallu, de bo rumena, ftréfi drobndk notri;
na to nali govedje shupe, naj fe fkupaj (kuha.

310. Senof narediti.

Senof [e nareja na té vishe: 1) narbolj na-
vadno je, senof [iréti, ali smléti, ali folzhi;
pollej ma vinlkim [ladkim mofhtu vkuhali
také goltiga, kakor fe vidi, de je prav. Ako
ni mofhta, e vsame vino s enmalo zukram,
ali pa fladki fok od hrufhek, to.je: hrulhoviza.

2) Senof Rtolzi drobno, ga na enim poli-
zhu jefiha melhaj, de bo kakor rédka kafha,
perdeni eno shlizo prefe]amga zukra, enmalo
htupe, srésaniga ingverja. Vsami en parlten
lonez, na dno poloslu eno zhebulo, in meflha-
nje gori vli. Poftavi na hladno méfto, v [hli-
rih lednih bo dober senof.

3) Stolzhen béli in zherni senof savri s
fladkim mul'hlum, in s’ lemonovim drobno
sresanim lupkam ; tega kuhaj, de fe goft fori,
kar je prav.

511. Dragazhi.

V' pokuhan mofht, ali v kihano vino tré-
fi pozhalu drobno flolzheni senof (kosi (ito,
10
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mefhaj, ogali nolri gorézhiga oglja. Hrani v
pofodi.

312, She drugazhi.

Umnifhi visha je ta: vsami 5 liber ali funtov
vkuhanih kitin, 3 libre v’ zukru hranjenih le-
monovih lupkov, 18 lotov vkdhaniga lemono-
viga foka. To kuhaj na poltrétji libri zhifliga
meda. Perli 1 libro in 6 lotov [tolzheniga se-
nofa, ki fe je popred 24 ur v mofhtu nama-
kal, ali pa v’ vinu; permelhaj nagelnovih she-
biz, fladke fkorje, in mufkatoviga oréha, Rol-
zhenih [lédniga eno zhetert lota; vle [kup vku-
haj gofto, kakor med.

313. Draga visha; senof fah perpravkn;

Senofovo moko §’ jefiham in vinam oméfi,
kakor tefté, narédi majhine bobe is liga telld,
in jih pofulhi. Hadar senofa potrébujelh, deni
bobke v’ fladko, ali ¥ ozukrano vino, mefhaj,
de fe ralpufté senofovi hlébzheki; tako je do-
ber sa pomdkanje.

314. Hiflo sele prav kuhati.
Kiflo sele naj fe (kuha v’ pilkeu, potlej

ga deni v\ koso nad sherjavzo, perli enmalo
melne shupe. Pofebej rasheli obilno [hpeha,
ali mafla, vméfhaj bele moke, in sabéli sele,
tudi ga ofoli. Pufti sele nad sherjavzo en do-
ber zhal vréli.
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315, Telezhje herbine rebriza, ali karmena-
delzi na selji.

Tolzi bershole po "navadi s’ noshovim ro-
bam, pulti en zhal ofolene leshali, polréfi s°
bélo moko, omozhi v mersli vodi, in s riba-
nim kruham potréfi; poloshi na mrésho nad

- ’ .. - ] -
sherjavzo , kadar fe ofulhé, jih mashi s’ frovim
mafllam, in obrazhaj, dokler nifo osharjene.

316. Pifhela v’ maflu ozreli s pelerfhilam.

Na zheterti srésane ofnashene pilheta pufii
en zhal ololene leshali, potlej s’ moko potréfi,
naredi omakanje is polovize vode, in is raste-
penga jajza ; pilheta v\ tim omozhi, s riba-
nim kruham potréfi, zri v’ rashelenim maflu.
Tudi naberi lépiga perja od peterfhila, ga ope-
ri, in v mafllu ozri, ter ga po verhu ozrélih
pifhet obloshi, kadar na miso dajelh.

d17. Pifhela v’ majeronovi polivki.

Otréblene na zheterti sresane pifhela po-
loshi ¥’ koso, perli enmalo melne shupe, de
nad sherjavzo savréjo; potlej versi notri enma-
lo majerona, potreli s moko in ribanim kru-
ham, ter s rasbelenim maflam sabéli; kuhaj
in vezhkral premelhaj, de fe ne prifmode.

518, Telezhje v’ polivki s selenjam.

Telezhje mefo deni v’ koso sgol famo, de
fe nad sherjavzo ofufhi, in fvoj pervi fok od
febe da, ta fok prozh sli. Pollej vli gori ras-

10 *
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bélenga mafla, puflti de fe [kup en zhal pari;
kadar enmalo [e obrumeni, vli nanj vina in
govedje shupe, potréfi & moko, in ribanim
kruham, in nmj('ronmu, ali pa s drugo dilha-
vo. Ako namelt \'um perlijelh jefiha, perdeni
rosmarina nameft majerona,
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134. Pomeranzhua falata. - . : y 5
135. Salata frovih jabelk. . . - . :
136, Kuhane jabelka sa f(alato. . : : .
137. Repuazlova falata. . s - . : .
XIII. Torte.
138. Mandelnova torta. . - i .
139 Nuuk, kako fe v' zaker hodi s"‘ modl.:m, in po-

fedo s torte in sn Jubanja.

70
70
70
71
71
72
L
72



140, Visha zukren fneg na torto narediti.
0d ohodov. ali abrozhov is pleha sa torte.

141.
142.
1.35.
14 4.
145.
146.
147.
148
1409.
152.
151.
152,
153.
154.
155.
156.
157.

158.
15q.
162.
161,
162.
163.
164.
165,

Zherna kruhnja torta is zhokolade. .

Ajdovnikova torta, drugazhi.
Torta is bele Chterke. .

Prepezhenki, ali bifketi is torte.

Pefkafta torta. ’ X

Pefkafta, ali kruhnja torta, drugazhi.

0d zhelhinj kuhinje. .

Hitra torta. . . .
Vifhojeva torta. . .
Torta bres jajz. B -
Grahova forta. 2 >
Pelfon torta. . .
Koftanjova torta. i :
Krompirjova torta. . :
Torta s’ frovim mallam. .
Tanka torta. . - e
XIV. Ribe.
Dufhéna , ali dinfiana riba.

Nadevana [huka. . .
Karpi v’ zherni polivki. .
Karp v’ lardelnim foku. .
Karp v polivki, ali v’ foku.

Pezhénn Chuka. . .
(Sbuka v’ hrénu. : .
(Stokfifh & Chuko nadevan.
Shuka v’ milhelnih. .
Pezhen fom, in fulz. .

Lifka v’ rujivim polivanji.
«huka v’ lemonovim foku.

.

.

Stran.

Karpi ali karfi v’ foparzi kuhani, to je dempfani.

Pezhene ale. . . .
Kuhana bisena. ‘ .
Stokfifh dobro kihati. -
Polshi nadevani. . .

Pezhene poftervi. . .

.

.

76
1
78
78
28
79

79
8o

8o
8o
81
81
o1
OS2
8a
82
83
83



Stran,
176, Znepinke , ali rhildkrote v* polivki, 4

177. Turfhke shabe ¥ fvojih zhepinjah, ., . - Q2

XV, Zukrene pekarije.

198, Mehke prefiize. = . . - : . 02
17Q. Moknati kolazhi. . . v . . : q’i

180. Bifhkoti, ali prepezhenki. c ; ; . 93
181, Zeflarjov kruh. . . . . . . .93
182, Rumenakovi krofi, . : : ¢ ; .+ g3
183. Zukraft krub. . . : % i . 9%

XVL Sholze, in vkuhanja, ali v’ zukru kuha-
no fadje.

184. Shpanfka vil‘Imjovn. sholza. ., - : . 04

185. Blanc mangé, hladna sholzn. ; . . .

186, Shodé. . . : 5 . . ‘ . 95
187, Pomeranzhnn sholzn. . . . : . o5
188, Sholza rudézhign grosdizha. . g N . ob
189. Lemonova sholza. . . g6
1o, Bisenov mehir raspuftiti. (.@aufenblatter. . 97
1g1. Vinfka sholza. (feinfulze) . - . . 97
192. Marelzhinn sholza. . - - . . - 97
195_ Pomeranzhe v’ sholzi troje farbe. . - . 98

194- Vilhujova sholza. . : 4 - : - 98
1q‘3 Rudezhe grosdizhe vkuhati. . 5 . - 99

lgG Rudezhih jagod sholza. . . 99
197- Vithnje vkubatl. (Beichfeln em;umad;en) - 99
198 Zeplenke v’ gholzi. 5 . 3 3 . 100
199. Mlezhoala sholza. . . TR - . 100
200. Sholza is Imefane. . % 2 s 3 . 100
201. Spenen fneg v’ mléku. . . . - . 101
ap2. Brefkve v’ sholzi. . - - g : « 101
203. Vkihane zhefhple , ali zhefhplov falsen. ., . 101
204. Kutne v sholzi, . : . . . + 102

209. Vkubane marélze, . g 4 P L . 102



206.

207.
2080
200.
210,
L
212.
213.
214,

215,
216.
217.
218.
219
220.
221,
227,
223,

.

224.

225,
220.
227.
228,
229,

2350.
291

Stran.

Vkuhane goshovje, ali hezhepezh, robidnize.
(Hetjhepetich.) - . . ’ . 102
gSuk od \'lfhinj. » . + - - . 103
Ykuhane viChoje . : - ” . . 103
ok od murv. . . . . . . 104
Molinov ali malinzov [ok, . . . . 104
Alkermesov [ok. . . . . . 104
Mufrkatelerjove hrufhke vkihane, . . X0
Pomeranzhno zvetje v’ zukru hraniti. . . 105
Marelze v' zukru hraniti. ’ i . 100
XVIL Smétane in [negévi.
Smélana rudezhih jigod. - : . . 106
Kafetova [metann, . 5 s 5 . 106
Blanc mangé, hladun sholza. , . . . 107
Lemonove mlcke. . . , . . T07
Jajzhpiga belika mleko. . . . . 107
Belikov fok. . ; S . » - . 108
Lemonov fok, . . . . 108
Dober fmeg, (Guter chmae] . s 300
Jajzhoa pena. (Gierfdaum.) . . R T
XVIII. Smerslina. (Sefrotnes.)
Nauk od smersnénja. . g 3 . . 100
I, Mlézhne smersline.
Smerslina s’ vanilijo. 2 . - o 5
MIlézhna smerslina, E . . . 3 Lid
Lemonova smerslina. . . . . « 111
Mandelnova smerslina, . . . . + 112
Smerlina od brefkviniga perja. ' AT
II. Smersline od fadja.
113

Zhefhnjova smerslina. . .
Smersling od mareliz.



232,
233.
234.
235,
236.

2-’:!’--
245,
246.
247.
2,48,
249
2d0.

Jahelzhna smerslina, .

L] L]
Smerslina od Katin, : . v
Smerslina rudezhiga grosdizha, s
Zelhplova smerslina, . . .
Goshova smerslina, . . .

XIX. Pijazhe.

Lemonida. . » . 3 >
Mandelnovo mleko, 5 % ;
Silipup. . - : .
Sok rudmrhlga. grosdizha. . *
Pl_]‘l?lm pnamefti kafétn. .

Vino od ternil, ali oparniz. (@dﬂecn\ncm.)

. Molinovo vino. (Brombeerwein,) -

Lemonova vino. . -
Difhavno vino. (@emurameul) .
Bresova voda kakor Champanfko vino.
Zitronova rosolija. . + . -
Rosolijn od katin, . . - .
Vinfki jefih. . 2 . 5 5
Volov jefih, . : v . %

.

Stran,
111D
« 114
v 114

. 114
. 115

. 115
. 116
. 116
. 116
. 116
- ll?
S

i
. 118
. 118

. 119
- llg

« 120

XX. Sadje hraniti in kifati. (Ginmadhen.)

W
Rnthhn

SO S

1)

.

261,
2062,

Pomeranzhne lupke ¥’ zukin hramifi.

Kitine v’ zukru hranjene.
Marelze hraniti v zukro.
Kutine sa poletu hraniti.

(Suhe artizhoke, ’ .
Shpargelne  hraniti. .
Kumare v’ jefihu hraniti.
Grah selen ohraniti. .
Repo hraniti. . . .

0. Senof narediti.

XXI1. Nauk od

Pezheniga kopuna sresati,

rasrésanja.

Rasresapjc golobov, in piChet,

. 120
e 1T
+ BIL |
. 122

A WY
. 123
. 123
. 124
. 124
> P2

L 95

126



263. Rasrcsanje Jerehiz, in frednih shivdl,
264, Rusresanje velikih perutnin, (Febervieh.)

265, Rasresanje sajza, . i ; ¥ z
266, Rasresanje maliga pralza, A " -
267. Ribo rasresati. . . . y .

¢Stran,

-

126
129
12‘?
128

129

XXII. Nauk vertnine in selenine v kuhinji

prav oberniti.

268. rifhata v seleni polivki. : i

26qg. Jajza s* selepjam nadevati., . . :
270. Meéfhana falata, ali smefa, . . -
271. Plevnali fir. . - .

272. Difhavno vino. (Rmurermmt ) . .
273, Selni jefih. (Rrduter: Efig.) 4 %
274+ Krebulzhina shupa. , * . . .

275. Peterfhilova polivka, ali sof. . - -
276. Vkuhag peterfhil', ali falsen od peterfhila.
277. Telezhje & majeronam. . - . -
278. Telezhji jesik & majeronam. . z 3

217q. Golobje, pifheta v’ majeronovi polivki. .
280. relezhje s' materno difhizo, (Lhymina.)

281. Shalbel 8" ribami, g
282, Ozverti shalbel, {&'mlbct) gebacfen.) .
283. Telezhje s fpinazho. . .
284. Klobale is fpinazhe, - =
285. Spinazhni zmoki, (Epmatfncbe{) .
286. lullulmn shupa. . . . . B
287, Golobje & kiflizo. . . . . :
288, Shpargelni 8’ pifheti, . : . .
239. Nedevane artizhoke, . . . .
2go, Selen grah & artizhokami, . : "
201, Artizhoke sa [lalato. . . . v
202, Artizhoke [rove ohraniti. . - .
205, Zvetni ohrovt v’ shupi, to je kavlifior. |,
294, Golobje Vv’ zvetnim ohroviu, . - o
295. Pilfheta 8’ zvetnim ohrovtam, . - -
296, Zvetni ohrovt sa [alato, . ' .

129
120
130
131
151
131
152
132
132
133
133
133

134
134
134
135
135
136
136
137
1537
137
158
159
139
139
140
140
141



2(33

2499.
doo,
Jdol,
Joz2,
do3.
30(’].
305.

300,

Jo7.

o8,

Jo0q.
313.
o1
312,
313,
314,
315,
316,
317,

210,

Stran,

Brokole kuhati. . . . . . .
Shupa s’ lafhkim ohrovtam A . . A
Salata 8’ lalhkim ohrovtam, .
Ohrovt sa priméfna jed, (Sllf‘p?lfe bDIl .ﬁof)f 2]
Rapunzlova [alatn, . .
Rapunzlova in pefnn falitta. . . . .
Krompir & firam, . . . . . .
Krompirjovi zmoki, ali goedli, . . .
Peterfhilova falata, . . . . . .
Sok od selene sa polivke sabéliti, : -
Nf;budlanu ali nadevana zhebula, . =
Zhebulova l‘alat'l. - . . B
Drobnik v shupi, (Ecbmtt[aucb} . . 5
Senof narediti. . . . . . B
Dl‘“gf"?'-hia - . - . - - -
She drugazhi, . . . . . .
Druga visha, senof fuh perpravlen, - A
Kiflo selje prav kuohati, , . . .
Telezhje herbtne rebriza, ali karmenadelzi na selji,
Pilheta v' mallu ozreti 8’ peterfhilam, - >
Pifheta v’ majeronovi polivki, , . . -
Telezhje v’ polivki s' selenjam, - g -

141
141
142
142
142
143
143
143
143
143
144
144
14D
145
145
146
146
146
147
147
147
147
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