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KUHARSKE BUKVE

NAUK

najboljsa in najimenitnisa jedila hrez
posebnih stroskov pripravljati.

Z 200 Jt(l nimi listki.

Cetrti natis.

V LJUBLJANI.
Natisnili in zalozili J. Blasnik-ovi nasledniki.
I=S=G.






STy

Pre govor
k prvemu in drugemu natisu.

Dandanes se vse giblje, vse spre-
minja. Tudi kuharice vedno nova jedila
pripravljajo, in se veselé, ¢e se jim ne
skazé, $e bolj pa, ¢e se pohvali njih okus
pri mizi. Gotovo bi tudi Ve rade nova je-
dila pripravljale. Pa razun bukvie, ki jih
je bil Vodnik spisal, Se ni dozdaj nobenih
druzih v slovenském jeziku pisanih ku-
harskih bukev na svitlem. Prejmite toraj
blagovelino nove kuharske bukve
ktere Vas bodo podudevale v vsem, cesar
koli Vam je treba vedeli, kako se znana
in neznana, neimenitna in imenitna jedila
tako dobro pripravljajo, da so vsem prijetna
in tecna. Spisale so se po dozdaj najbolj
znanih in slovecih dunajskih kubarskih
bukvah, ktere so se Ze osemkrat natisnile,
v cistem umljivem jeziku. Nadjati se je



toraj, da bodo vsaki Zeni in vsakemu de-
kletu, e le kolikaj kuhati znd, prav dobro
dogle. Pricakovati se tudi sme, da Vam
bo posebno vsed dodani nauk, sadje uku-
hovati, kisati in mnogotere polivke in pri-
kuhe pripravljati. S posebnim veseljem
boste pa jedilnik sprejele, kteri 200 je-
dilnih listkov obsega: za spomlad, za po-
letje, za navadno kosilo in za imenitno
obedovanje. Le pridno jih prebirajte; kar
Vam bo vSeé, obderzite; kar Vam pa ne
ugaja, pa po svojem prenaredite, ali
kako rec¢ dodajte ali pa opustite ali jo
pa z drugo redjo zamenite, da bodo je-
dila tistim okusna in teéna, za ktere jih
pripravljate. Bog daj sredo bukvam, da
bi se kmalo poprodale, pa tudi Vam, da
bi se srecno po njih ravnale!

V Prapreéah 1849.
A L



Predgovor k fretjemu natisu.

»Kuharske bukve® so slovenskim ku-
haricam, gospodinjam, gospém, gospicam
in dekletam tako dobro dogle, da so se
vsi prejsnji natisi razprodali. Pa vkljub
temu je popragevanje po njih Se vedno
tako veliko, da se je zaloznistvu potrebno
zdelo, izdati jih v tretjem natisu.

Ta tretji natis je bistveno nespreme-
njen, razlocuje se od prejsnjih dveh le v
tem, da se je stari vagi pridala tudi
nova, s ¢emur bo gotovo vsaki kuharici
vstrezeno.

Naj toraj tudi te ,kuharske bukve®
najdejo pot med nase kuharice tako, kakor
prejsnje — v prid ljudém, ki imajo radi
dobra, okusna in zelodeu tecna ter zdravje
pospesevajoca jedila, v prid pa tudi zaloz-
nistvu, ki zeli, da bi se ta natis $e hitreje
poprodal, kakor prva dva.

Zelodec zdrav — telo zdravo — duh
zdray! ;

Zaloznistvo.






Predgoior K Cetrtemu natist.

Dobra in zdrava jed je v resnici pol
zivljenja, zalibog, da jo je tako redko najti.
Mnogo potratiti in navadno $e tisto ska-
zitl, da postenemu cloveku ne disi in ne
tekne, no to ni nobena umetnost. Skuha
se ze, da ima dlovek le ogenj in kaj v
pisker djati, ali kaké, to je drugo vpra-
sanje. 7 malimi reémi kaj dobrega, kaj
okusnega narediti, kar se cloveku v res-
nici prileze, in vendar malo velja, to je
umetnost, ktere ne razume vsaka gospo-
~dinja; da, lahko redemo, da jih je med
stotino komaj tretjina, ki bi s ponosom
lahko rekle: Jaz sem kuharica, kakor se
spodobi. Marsikaka gospodiéina se udi
kuhati in recimo, da se tudi izuéi. Ker pa
dostikrat vseh jedil ne dela, kolikor se
jih je naudila, jih scéasoma tudi pozabi,
kar ni céuda, kajti kedo le bo vse to v
glavi nosil, kar je v knjigi blizo 300
strani obsezni. Vsled tega si je izvestno



%e ta in ona Zelela knjige. kjer hi vse
to zapisano in shranjeno nasla. kar po-
trebuje za vsak dan, za v nedeljo in za
najve¢je praznike in pojedine.

Tako knjizico, drage Slovenke, poda-
jamo Vam tukaj v 4. natisu s sréno zeljo,
da bi Vam bila zvesta podpornica in to-
varica v kuhinji v vseh okoliséinah Zziv-
lienja. Knjizica je pisana v lahko umevni
priprosti slovendéini in - Vam navaja v
prav domadi besedi vsakovrstnih jedil in
za vsako mizo sposobnih, kakorsnih si
posteno slovensko srce sploh le Zeleti za-
more. Pridno jo vprasajte za svet ob
vseh priloznostih Zivljenja in prepriane
bodite, da Vam bode vedno zvesto in
rada odgovarjala.

Sedaj pa v imenu bozjem na delo!

V Ljubljani meseca maja 1886.

Zaloznistvo.



Mlesne juhe.

Bela juha.

Stolei na drobno kos petenega teletjega mesa
ali eno piSée, 7 dekagramov mandeljnov in eno v
mleko namoceno Zemljo, v]ij na to dobre mesne
Juhe in, ko dobro prevre, plecedl gkozi sito na
opeene Zemlje.

Jetrna juha.

Vzemi na 56 dekagramov jeter, ktere se raz-
kosajo, z moko dobro potresejo in na maslu ocvrejo,
eno precej veliko, podolgoma zrezano Gebulo, neko- -
liko narezane Zemlje in eno jajce, in oevri to
lepo rumeno. Potem stolci vse prav .drobno v moZ-
nagji, zalij z 2',—38'[, litri dobre mesne juhe,
naj eno uro dobro vre, precedi skozi sitce na ope-
tene ali ocvrte narezane Zemlje in daj na mizo.

e hotes, tudi nekoliko gosjih ali teletjih jeter na
drobno zreZi, z moko potresi, na maslu ocvri in na
juho deni.

Jetrna juha drugacéna.

Deni 56 dekagramov nadrobno zrezanih jeter
in nekoliko podolgoma zrezane Cebule in posnete
~ masti-v_kozo, da dobro zarumeni; potem prideni
dve ali tri kuhalnice moke, da tudi zarumenf, vlij
na to poléetrti liter mesne juhe in precedi, dobro
prevreto, skozi‘sito na oevrte ali opecene Zemlje.

i
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Precejena juha.

Oblozi dno koze s slanino in z eno podolgoma
zrezano Cebulo, prideni 56 dekagramov na kosce
zrezanega govejega mesa, tudi nekoliko telecjih kosti,
zélene, petriiljevih koreninic, korenja, repe, ohrovta,
zelja — kar se vse na drobno zreZe — in eno z
digetimi ¥bicami nataknjeno éebulo, dobro pokri, da
se pari in orujavi. Potem vlij na to dobre mesne
juhe, in dobro zavreto precedi skozi sito in shrani
za_kakorino rabo koli hoteS. Ta juha se lahko
zmefa s Cisto mesno juho, ali se porabi v brodet.

Rumena juha.

Kozo z mastjo dobro pomaZi ali jo obloZi z
narezano slanino; potem jo obloZi, na 4 litre in
2 decilitra juhe, z 28 dekagrami .govejega mesa,
7z narezanimi jetri, z eno podolgoma zrezano Cebulo,
s korenjem, s koreninicami petriiljevimi in zéleni-
nimi; in vse to na Zrjavici lepo zarumeni; potem
- vlij na to ¢iste mesne juhe, prideni nekoliko limberja,
nekaj poprovih zrn, §tiri diSeée Zbice in nekoliko
muskatovega cveta, in dobro zavreto precedi skozi
sito. Na nji kuhaj kar hole§, ali jo pa na opecene
Zemlje deni.

Raji na rumeni juhi.

Polij rajz z vrelim kropom tri- ali tirikrat,
dobro ga operi in postavi ga z dobro ¢isto mesno
juho k ognju, da vré, dokler se ne zmeéi; potem
precedi Cisto juho skozi sitce, deni rajz v skledo
in vlij nanj préd popisane rumene juhe. Ako pa
hote§ raj% na &sti juhi na mizo dati, ga Cisto operi,
in v juho deni, da se mehko skuha, prideni neko- .
liko rumenjakov in daj na mizo. Ce hotes, tudi su-
rovega masla in nekaj dobre mesne juhe v kozo
deni, da se razbeli; prideni rajZa, da:se polasi pari.
Na zadnje vlij nanj mesne juhe, da se % njo skuha.



Ceska juha.

Zrezi tanko in podolgoma korenja, repe, zélene,
petrsiljevih koreninic, kolerab, zelja; vse to deni
s surovim maslom v dobro pokrito kozo, da se v
soparici meti, pa ne sme celé nié orujaveti; po
tem zalij z dobro mesno juho, in dobro prevreto
na ocverte %emlje deni. Tudi sme§ nekoliko Zlic
precejene juhe dodati.

Francoska juha

se napravi kakor poprejinja, samo korenine, kedar
S0 se v soparici zmeéile, z belo moko malo potresi
in potem, ko se je nekoliko narastlo, z juho zalij.

Zelisnata juha.

Prav Cedno operi kislico, krebulico, kregico,
Spinato, zéleno, petrfilj in nekoliko zelene GCebulje
in zreZi s krivim no%em na drobno. Potem razbeli
kizo s surovim maslom ali z mastjo posneto na go-
veji juhi, prideni zelifa, da se malo pari, potresi z
dvema kuhalnicama moke, in, ko se je malo na-
rastlo, zalij z dobro mesno juho in ne pusti pre-
dolgo vreti. Na zadnje razZeni na 14 decilitrov juhe
Stiri rumenjake z mrzlo juho, vlivaj jih vedno megaje
v juho, in to precedi skozi refeto na opetene Zemlje.

Zarumenjena moénata juha.

Naredi iz dveh pesti moke in iz dveh jajec
trdo testo, ktero prav drobno ng strgalu razstrgaj
in v drobljancu surovega masla lepo zarumeni; po-
tem ga deni v vrelo mesno juho, da se kuha deset
ali petnajst minut.

Jajénata jecmenka.

Dobro zmegaj v loncu dve perigéi drobno na-
strganih Zemljinih drobtin s tremi jajci, potem nalij
1*
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yrele mesne juhe, prideni malo muskatovega cveta,
in pusti, naj je malo povre.

Cesarska jeémenka.

Dobro raztepi Sest jaje v 3", decilitrastem pi-
skru in napolni ga potem do vrha z mrzlo juho.
Zdaj postavi piskr v krop, da se v soparici kuha,
dokler niso jajea trda; potem se to varno iz pi-
skra z Zlico zre%e, da nje podobo dobi, na kar vlij
rumene ali Giste mesne juhe.

Kruh na juhi.

Drobno razre?i kos gnjati, nekoliko ¢ebule in
zelenega petrdilja; deni v dobro, na mesni juhi
posneto mast, da se malo opraZ, prideni na tanke
kole§tike zrezanega kruha, ki naj z dobro juho
zavré. Potem ubij na to toliko jaje, kolikor je ljudi
pri kosilu, zatini jo s poprom in daj jo na mizo.
Tudi se ptitki nanjo denejo, ki so se s Cebulo in
zemljinimi drobtinicami lepo rumeno spekli.

Ocvrti kruh na jubi.

Vzemi francoskega kruha in ga zreZi na dva
prsta firoke kose, od kterih potem #e blizo
tri no%eve robe Sirok koStek podolgoma odreZes.
- Potlej vetji kose izvotli in s pokrovcki vred v
mleku namoti; vendar se ne smejo preved omeciti,
ker bi se sicer razlomili. Zdaj pa zreZi teletje uho
in en prezljic na prav majhne ko§tike, razbeli v
kozi malo surovega masla, in prideni one refi s
sladkim grahom in z drobno zrezanimi kukmaki
vred, naj se malo pari, namagi potem v kruh, pokri,
pomoti v jajea, potresi s prav drobnimi Zemljinimi
drobtinicami, ocvri lepo rumeno v maslu, in deni
v rumeno precejeno juho. :



Razzvrkljani krub na juhi.

Ta neimenitna in vendar toliko preljubljena juha
se iz remelj napravi, ktere se na tanke koleitike
zrezejo, z mrzlo Cisto mesno juho k ognju prista-
vijo in, ko so dobro prevrele, razzvrkljajo. Potem
nekoliko rumenjakov prideni, ali pa malo surovega
masgla z eno Zlico moke, nekoliko razbeli, ono pri-
deni, in spodaj in zgoraj Zrjavice deni, da malo
zarument.

Telecje na juhi

se napravi kakor juha s kurjo drobnjavo, samo na-
mesto kuretnine vzemi teletja uSesa ali pa preiljic,
kar se, ne premehko, skuha in potem na kostike
zreze.

Lovska juha.

Meso kapuna, ladke kokosi ali jerebic, pa ne-
koliko tebule in zelenega petrsilja drobno zrezi in
v surovem maslu ali dobri posneti masti malo za-
rumeni. Zdaj vzemi ¢rnega kruha in Zemljo, zreZi
oboje na tanke kosce in ocvri lepo v maslu, potem
oblozi skledo s kruhom, deni zrezane re¢i nanj,
potem Zemlje in tako dalje, in na zadnje zalij z
dobro govejo juho. Po vrhu deni pticke in oevrte
drobtine in dobro zavri.

Mozganska juha.

Prekuhaj teletje moZgane, olupi jih, zreZi jih
z zelenim petriljem na drobno in pari jih v su-
rovem maslu. Potem jih deni s 7 dekagrami olu-
genih in drobno stoléenih mandeljnov in z nekoliko
narezane ocvrte Zemlje v 2 litra in 1 deciliter
dobre mesne juhe, in dobro zavreto precedi skozi
sito na opetene ali ocvrte Zemlje.



Mozganska juha, drugacna.

Zrezi lepe teletje moZgane na §tiri kose, po-
valjaj jih v ubitih jajcih, potresi jih z Zemljinimi
drobtinami in ocvri jih z nekoliko narezane Zemljo
vred v dobrem maslu. Potem oboje prav drobno
stolei in naj vré z dobro mesno juho najmanj pol
ure. Juho dobro precedi skozi sito, zavrij jo Se enkrat
in vlij na opeCene ali ocvrte Zemlje.

Razsekljanje na juhi.

. Razsekljaj drobno 28 dekagramov pecenega
teletjega mesa z nekoliko zelenega petrsilja in
deni ga v surovo maslo, da se pari. Prideni potem
dve kuhalnici moke, prilij ¢ez nekaj casa dobre
mesne juhe, in naj dobro prevré. Potem jo Zvrkljaj
z dvema rumenjakoma in deni na ocvrte ali ope-
tene Zemlje.

Vraniéna juha.

Drobno zreZi eno vranico z zelenim petrsiljem,
z nekoliko porom in s koitekom mozga vred, deni
to v kozo s surovim maslom in nekterimi Zemlji-
nimi koleS¢eki, in pokrij, da se pari. Kedar zatne
na dnu rumenéti, potresi z dvema kuhalnicema
moke, deni z nekterimi v maslu ocvrtimi Zemljami
vred v moZnar in dobro stoleci. Na to vlij dobre
mesne juhe, in dobro prevreto precedi skozi sito
in na opetene ali ocvrte Zemlje.

Gres na juhi.

Deni v 7 dekagramov raztopljenega surovega
masla pet ali Sest Zlic ‘gresa, da lepo zarumeni;
prideni dobre mesne juhe, malo Zefrana in mudka-
tovega cveta, in prekuhano daj na mizo.



Zeleni rezanci na juhi.

Operi Cisto dve periséi Spinade, stolei jo drobno
v moznarji, skozi ruto jo preZmi, in postavi sok v
kozi na Zrjavico, dokler se ne zasiri. Potem dobro
gnjeti 8 28 dekagrami moke §tiri jajea in skozi
sitce Cisto odcenjeni sok, testo prav tanko zvaljaj,
naredi drobne rezance, v rumeno juho jih deni, in
dobro prevreto daj koj na mizo.

Korenje na juhi.

Osnazi in Cisto operi drobno korenje, mehko
ga skuhaj in potem ga v kozi s surovim maslom z
gnjatjo pari, dokler se z Zlico zmetkati ne dd. Po-
tem ga malo z moko potresi, da zarumeni, nalij
dobre mesne juhe, in dobro prevreto precedi skozi
sito na opecene Zemlje. Nekaj Zlic precejene juhe
jo veliko prijetniSo stori.

Kulkmaki na juhi.

Pari v kozi s 7 dekagrami surovega masla
Stiri velike osnaZene na prjie zrezane kukmake,
malo drobno zrezanega zelenega petrsilja, eno zé-
lenino in petriljevo koreninico, tanko in podolgoma
zrezano, pa vendar ne premehko, potresi z eno ku-
halnico moke in prilij potem, ko se je zopet malo
parilo, 14 decilitrov dobre mesne juhe. Dobro pre-
vreto deni na opeceni kruh. Ako tacih gob nimas, -
so tudi smrieki ali pa jurdeki dobri.

Cvetni ohrovt na juhi.

Skuhaj mehko dve lepi glavi cvetnega ohrovta
v dobri mesni juhi, zarumeni dve Zlici moke v
surovem maslu, prideni potem malo zelenega, dobro
zrezanega petriilja, zalij z ohrovtovo juho, in dobro
prevreto deni na ohrovt in opetene Zemlje.



Spargeljnova juha
naredi se ravno tako, le $pargeljne, preden se ku-
hajo, ¢e se radi zlomiti dajo, na kosce zlomi in v
slani vodi skuhaj, ktero potem odlij, in namesto
nje dobre mesne juhe privzemi.

Repa z racami na juhi.

Dobro prepeci v kozi ofejeno in priprav-
ljeno raco, zalij jo z vrelo mesno juho, da se dobro
prekuha. Vzemi potem drobne repice, olupi in zreZi
jo na tanke kolteke, kuhaj jo na vodi, to odcedi,
deni v kozo surovega masla, da se razbeli, prideni
repe, da zarumeni. Zdaj jo deni v juho k raci, da
se Se enkrat prekuha, in deni juho na opetene Zemlje.
Ta juha se tudi s koitrunovim stegnom napravi.

Moénati mlincs. :
Mesaj 14 dekagramov surovega masla, ali pa
dobrega masla s Sestimi jajei do rahlega; da se e
loZe naredi, tudi beljake razpeni, primes$aj pet Zlic
moke, osoli, deni v kizo pomazano s surovim maslom,
in lepo ocvri. Malo pohlajeno iztresi in ali z modlom
izreZi ali pa tudi samo na podolgaste ¢veterovogelnike
zrezi, zalij z motno mesno juho in daj na mizo.
Takrat, kedar so jajea draga, lahko za vsako jajce
dve Zlici dobrega mleka vzames in dobro zmesSas.

Gresovi mlinci

se ravno tako napravijo, samo gresa se ena Zlica
manj vzame in mlinci se na zadnje malo z juho
pokuhajo.

Mlinci iz Zemel.
; DL:O]?HO vmesaj 14 dekagramov surovega masla
in Sest jaje, prideni malo drobno zrezanega petrsilja
in Stiri ostrgane, na kosteke zrezane in v mleku
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namocene Zemlje (ktere se m01ajo pa zopet dobro
oZeti) in delaj, kakor je bilo reteno.

Mlinei iz smetane.

Vmesaj eno Zlico prav lepe moke s surovo
smetano, prideni stiri jajea, dva rumenjaka in na
zadnje 3’9 decilitra surove smetane. Potem, ko je
prav dobro zmeSano, deni v kozo, ki je s surovim
maslom pomazana, in glej, da pri slabi Zrjavici
pocasi upada. Potem v skledo deni in s Gisto mesno
ali postno juho zalij.

Pljucni struklyi.

Na 28 dekagramov moke, eno jajce in en kogtek
surovega masla, vzemi toliko mlatne vode, kolikor
je je potreba, da se testo naredi, ktero mora tako
mehko biti, da se dd vleti; dobro zgnjeteno pokri
z ogreto posodo. Zre#i potem drobno s krivim noZem
eno telecje ali dve jagnjitkovi stegni, mehko kuhani
in pohlajeni. Razbeli v kozi 14 dekagramov surovega
masle ali mozga, ocvri v njem nekol:ko drobno zre-
zanega petrdilja in ¢ebule kakor tudi drobtinice ene
zemlje, prideni zrezanje in pusti S¢ malo Casa na
ognji. Lahko tudi pridened drobno zrezanih limo-
ninih olupkov, stoléenega muskatovega cveta in
prav malo popra. Potem, ko se je popolnoma po-
hladilo, vmesaj tri jajca. Potem razgrni prt po mizi,
potresi ga z moko, in raztegni testo na njem, potresi
zrezanje precej nanj, vendar tako, da okoli 2 deci-
metra dolg kos na eni strani prazen ostane, kterega
z Taztepenim jajcem pomazi. Zdaj pa testo tako zvij,
da je z jajcem pomazani kraj zadnji, kar se najloZe
zgodi, ako se prt na dveh krajih pume in prav
naglo vzdigne. Vzemi kuhavnico, odkopavaj % njo dlan
éiroke kose od testa, odreZi jih z noZem, stisni jih
malo, da se ne bodo naraitali, na obeh koncéh s
prsti in skuhaj jih v dobri mesni juhi. Koj, ko so
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dobro kuhani, se morajo na mizo dati, ker se sicer
zmeté in veliko lepote izgubé.

Jetrni cmoksi.

Na 56 dekagramov dobro ostrganih in olup-
ljenih telecjih, ali, ¢e teh nima8, tudi govejih jetr
namot¢i pet Zemelj, kterih skorja se na drobtinice
strze, v mleku ali vodi, dobro jih oZmi in drobno
zrezi z nekoliko ¢ebulo in zelenim petriljem. Potem
dobro vmeSaj 14 dekagramov masla s Stirimi jajei,
prideni vse zrezanje z jetri vred, utrdi malo z
zemljinimi drobtinicami, vmesaj soli in nekoliko
stoléenih disetih Z%bic, in deni vse v vrelo govejo
juho.

Jetrni cmoki, drugacni.

Med 56 dekagramov dobro ostrganih in odrtih
govejih jetr zreZi Sest v vodi namocenih in zopet
dobro oZetih Zemelj in zmesaj oboje prav dobro v
kotli¢i. Potem razbeli okoli 10"/, dekagramov masla;
prideni razsekljanega petriilja in cebule, da zaru-
meni, in deni na jetra, zmedaj prav dobro, deni
malo majerona vmes in naredi testo z Zemljinimi
drobtinicami tako trdo, da se ¢cmoki med kuhanjem
ne razvale.

Jetrni mlinci.

Napravi jih kakor cmoke; samo testo deni v
kozo, ki je s surovim maslom dobro pomazana, lepo
rumeno ocvri in potem v rumeni ali beli juhi
skuhaj.

: Cmoki s slanino.

Zrezi Stiri Zemlje na kosteke in namoti jih v
3'/, decilitrih mleka, v ktero se &tiri jajea vivrk-
ljajo. Potem zrezi tudi 21 dekagramov slanine na
kodteke, rumeno jih ocvri, prideni nekoliko drobne
zrezane Cebule in zelenega petrSilja in na Zemlje
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vlij. Potem utrdi Se testo s tremi kuhalnicami
moke, in, ko nekoliko éasa postoji, ga deni dve
kuhalnici v vrelo juho, v sili tudi v slani krop, da
se dobro skuha. Skledo, ki jo na mizo da8, olepsaj
s suhim mesom ali govejim jezikom.

Cmoki s slanino, drugacni.

Na &tiri v mleku namoéene Zemlje 28 deka-
gramov na kosteke zrezane slanine lepo rumeno
oevri, precedi jo v kotlic in zmeSaj jo dobro s
Stivimi jajei in dvema rumenjakoma. Potem prideni
malo drobno zrezane d&ebule in petrilja, ocvrto
slanino, pa &tiri kuhalnice moke, in delaj potem,
kakor zgorej.

Gresovi cmoki.

Dobro razpeni 14 dekagramov masla, pridevaj
pocasi §tirl jajea in dve Zlici mrzle vode, utrdi testo
s 4%, decilitri gresa, osoli in deni ¢etrt ure pred
obedom v velikosti otroéje pesti lepo okroglo na-
rejene cmoke v vrelo juho ali vodo.

Zemljini cmoki.

Dobro razpeni 7 dekagramov surovega masla s
tremi jajei in eno Zlico vode, potem strgaj dve
zemlji prav drobno, prideni jih, osoli in deni v ve-
likosti rumenjaka v vrelo mesno juho. Tudi jih lahko
na dobrem maslu ocvre§ in v brodet denes.

Zemljini emoki, drugaéni.

Zrezi na kodteke §tiri Zemlje in zmoéi jih s
3, decilitri mleka in s Sestimi jajei. Potem
razbeli 14 dekagramov surovega masla ali 107,
dekagramov dobrega masla, prideni nekoliko drob-
no zrezane c¢ebule in zelenega petrSilja, da za-
rumeni, vlij na Z%emlje, vzemi &tiri kuhalnice
moke in testo naredi. Tudi se v velikosti rumenjaka
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v rumeno ali belo juho, ali tudi z ¥emljinimi drob-
tinicami potresene in z razbeljenim surovim maslom
polite ob postnih dnevih kuhani leti ali bobu pri-
denejo.

Poparjeni gresovi cmoki.

Zmefaj med 17, liter gresa tri na koSteke
zrezane ¥emlje; zarumeni potem eno precej veliko
¢ebulo in eno perisée zelenega petréilja, oboje drobno
zrezano, v 10'/, dekagramih masla, deni na Zemlje
in zopet dobro zmefaj. Potem jih s 7 decilitri
kropa popari in tako pol ure pusti. Ako hoce§ vi-
deti, %e so dosti trdi, deni enega v vrelo juho;
kadar je skuhan, éutiti mora$, da je zdrobljiv; ko
bi pa gres malo prevet popiti utegnil in bi toraj
emolki pretrdi bili, deni $e malo kropa v testo.

Poparjeni gresovi cmoki, drugacni.
Zmefaj dve na koiceke zrezani Yemlji z 4%/,
deeilitri gresa, zrezi potem 14 dekagramov slanine
. na kosteke, ocvri ga na ognji, prideni drobno zre-
zanega petrsilia in vse na gres deni. ZmeSaj dobro
vse, vlij na to eno zujemnico vrele goveje mesne
juhe, dobro preme$aj in pusti, da jo gres popije.
Na zadnje osoli, vbij tri jajea in iz tega naredi
emoke, kakor§ne velikosti hotes.

Petelincki.

Pripravi budljo, ravno tako kakor za pljucne
gtruklje, naredi iz moke, jaje in nekoliko mlacne
vode testo, ktero se lahko zvaljati dd. Iz tega
naredi majhne hlebéeke, in ko nekoliko casa poéi-
vajo, jih zvaljaj, deni kupCeke, za rumenjak velike,
enako dale¢ narazen nanje, pomaZi prazen kraj med
njimi z jajei, v kar ti pero sluzi, zavij kraje, izreii
jih z okroglim modlom, ali jih pretrgaj s kolesom
za krofe in deni jih v vrelo mesno juho.
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Mozgova juha.

Oblozi kozo z zrezanim mezgom, z ravno ta-
kofnim korenjem, petriiljevimi koreninami in &e-
bulo, povaljaj eno teleéjo nogo v moki in pari vse
lepo mehko, vendar tako, da ne orujavi; potem
zalij z dobro juho, dobro p1&kuh1J in plecedl skozi
sito na opecene Zemlje.

Mozgovi cmoki.

Zrezi drobno 14 dekagramov mozga, mesaj do
rahlega, pridevaj potasi stiri Jajea in en rumenjak,
pndenl tri v mleku namocene in zopet dobro oZete '
Zemlje in toliko Zemljinih drobtinic, da se testo
dobro utrdi, osoli in prideni na zadnje $e malo prav
na majhne kofceke zrezanega mozga. Deni te cmoke,
za oreh velike, v vrelo mesno juho in dobro skuhaj.

MoZganska potica.

Skuhaj teletje moZgane, Cisto jih olupi, drobno
zreZi § tremi v mleku namotenimi in zopet dobro
oZetimi ¥emljami in nekoliko zelenim petrsiljem
vred. Dobro razpeni 14 dekagramov surovega masla
§ Stirimi jajei in tremi rumenjaki, prideni zrezanje,
osoli, zavezi v prt, ki je pomazan s surovim maslom,
pa ne pretrdo, in deni v dobro mesno juho, da se
poldrugo uro kuha. Potem deni v skledo, varno
odvij prt, zrezi na en prst dolge in dvakrat toliko
debele kose in daj v rumeno ali belo juho. Smes
tudi testo v kozi, ki je pomazana s surovim maslom,
peti in potem na kose zrezati, in v juho djati.

Aeméyma potica
se ravno tako napravi, samo moZgani se opuste

Mesna potica.

Ravno tako; samo namesto moZganoy se peceno
in drobno zrezano teletje ali kurje meso pridene.
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Lahko tudi nekoliko drobno zrezane febule in lemo-
movih olupkov doda%. To testo se tudi z nekoliko
prav drobnimi Zemljinimi drobtinicami trdnejsi na-
rejeno lahko za majhne cmoke porabi.

Moénati cmoéli.

Zmesaj 14 dekagramov surovega masla s tremi
7licami vode, tremi jajei in tremi rumenjaki prav
dobro, prideni potem pet Zlic moke in malo soli,
postr#i jih z noZem ali Zlico v vrelo juho, da se
potasi v nji kuhajo.

Gresovi cmocki
se ravno tako naredé; samo namesto moke vzemi
gresa.
Krompirjevi emocki.
Ravno tako; samo tri Zlice kuhanega in nastr-
ganega krompirja zmefaj s tremi Zlicami moke.

Kurja drobnjava na juhi.

Zrezi tako imenovano drobnjavo ene gosi ali
race, namret: perutnice, noge, vrat, glavo in Zolodec
na koiteke in mehko skuhaj v dobri mesni juhi.
Potem zarumeni malo moke v surovem maslu, pri-
deni nekoliko drobno zrezanih kukmakov in zelenega
petrdilja, zalij z juho od drobnjave, in ko dobro
prevre, jo deni na drobnjavo in opetene Zemlje.
Smes tudi petene Zemljine cmoke pridjati ali pa z
jetri, z moko potresenimi in v maslu ocvrtimi,
obloziti.

Prazeni raji z jagnjidevim stegnom.

Ifraii jagnjicevo bedro v dobro pokriti kozi s
surovim maslom do mehkega, potem ga iz nje vzemi,
in deni v sok, kteri v kozi ostane, 28 dekagramov
rajza in ga tudi pari, pa ne premehko. Zdaj tega
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in jagnjetino v 14 decilitrih mesne juhe dobro
skubaj in na mizo daj.

Vampi na juli.

Skuhaj &isto oprane in osnaZene vampe v slani
vodi in zreZi jih na rezance. Potem zarumeni v
surovem maslu moke, prideni malo drobne zrezane
tebulje in zelenega petr§ilja z vampi vred, ko se
malo napijo, vlij nanj dobre mesne juhe, prideni
nekoliko mugkatovega cveta in popra. Ko dobro
zavré, prideni v surovem maslu ocvrte Zemljine
drobtinice, in potem naj Se enkrat zavré.

Rakova juha.

Skuhaj trideset rakov C¢isto opranih v petri-
ljevi slani vodi, odberi &ipavnice in repe in stolei,
kar ostane, z lupinami in 14 dekagrami surovega
masla vred v moZnarji prav drobno, deni potem v
kozi na Zrjavico, da se pofasi praZi; zdaj pa to oZmi
skoz Cedno ruto, iz Cesar se naredi tako imenovano
rakovo maslo. OZeto skuhaj v dobri mesni juhi, za-
rumeni potem v surovem maslu dve Zlici moke,
vendar ne sme orujaveti, deni v juho, vlij skozi
sito na opecene Zemlje in prideni odbrane Sipavnice
in repe.

Juha za popotovanje

Vzemi dve kokosi, 4'/, kilogramov govejega
mesa, 4'/, kilogramov tele¢jega mesa, operi vse prav
Cisto, deni z nekaterimi diSetimi Zbicami, z muska-
tovim cvetom, z nekoliko limberjem, korenjem, pe-
terdiljevimi koreninami in zéleno, pa vodo, da se
meso dobro pokrije, k ognju, kjer naj dobro pokrito
potasi vré, dokler ni juha na pol ukuhana; potem
Jo precedi v dobro pocinjeno kdzo, mast &isto poberi
in potem naj zopet na ne prehudi Zrjaviei prav
pocasi vreé, dokler se ne zgosti. Zdaj jo vlij v
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porcelanaste sklede; kedar se pohladi, jo zreZi na
¢veterovoglate koSteke in spravi jo za rabo.

Mesna Zolica.

Da toliko ljubljeno Zolico napravis, ktera mar-
siktera jedila lepSa, deni v kozo nekaj zajemnic
znad mesne juhe posnete masti, nekoliko podolgoma
zrezane Cebulje, 112 dekagramov govejega mesa,
nekoliko teletjih kosti, eno - koko§, kos gnjati,
tudi (ako imaf) zajijega, srnjakovega ali jerebitnega
mesa, nekoliko korenja, petrSiljevih koreninic, vse
podolgoma zrezano, in na slabi Zrjaviéi praZi, dokler
ne zatne rumenéti. Potem prideni tri telecje noge,
nekoliko disetih Zbic, imberja in muskatovega cveta,
vlij na to 2%, litra vode; naj se &tiri ure kuha.
Potem prideni 3/, decilitre vina in dve jajci, in Se
enkrat zavreto precedi skoz ‘edno ruto. Vso mast
¢isto poberi, in juhe naj po tem takem okoli 2 litra
bo; ako je je vet, jo na Zrjaviei v kozi na to mero
ukuhaj. Zdaj pa na noge zvrnjenega stola lepo belo
ruto priveZi, podstavi veliko posodo, vlij juho nanjo,
in, kadar se precedi, — meati pa se ne sme, —
jo &, porcelanasto posodo deni; na hladnim naj se
strdi.

Rumena mocna juha.

Zreri goveje meso na tanke kolefteke, stolei
Jih, pocinjeno kozo dobro pomaZi s surovim maslom,
povaljaj mesne kose po eni strani v pdeniéni moki
in jih s to na dno in okrog na strani trdo pritisni.
Prideni malo olupljene in na kolei¢eke zrezane te-
bulje in korenja, tudi nekoliko koleiekov surove
gnjati prideni. Zdaj kozo pokrij in pusti, da vse na
ne prehudim ognji zarumeni; vendar glej, da se ne
prismodi. Kedar je rumeno, prilij vrele dobre go-
veje juhe, pa ne medaj, dokler se od koze vse ne
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odtrga, in naj nekoliko tasa vré. Potem precedi
juho skozi sito in napravi jo s poparjenimi Zemljami,

Kurja juha.

Peci debelo kokog, ktero, kadar je na pol go-
tova, na kosteke stolci, prilij potem 14 decilitrov
mocéne mesne juhe in 14 dekagramov drobno stol-
¢enith mandeljnov, in dobro prevreto precedi skozi
debel prtic. Tudi se koStek limonine lupine in
kostek sladke skorje pridene in kuha.

Zelisna juha z jajci.

Vzemi krebulice, Spinafe, malega plusca (re-
tlaka), zelenega petréilja, osnaZi in operi &isto in
drobno zreZi. Zdaj deni koS¢ek surovega masla v
pisker, da zarumeni, in prideni po primeri nekaj
zlic moke, zmes Se nekaj asa na ognji mesaj, pri-
deni zeliga in veckrat premeSaj. Potem zalij z dobro
mesno juho, privrzi tudi malo muaskatovega cveta
in po primeri soli. Potem naj vré, dokler niso ze-
lida gotova; in pripravi med tem casom jajea takole:
V veliko kozo vlij vode dva ali tri prste visoko,
pristavi k ognju, in kadar zatne vreti, malo s ki-
som pomoti. Potem vbij jajea, eno za drugim, ko-
likor jih je treba, v vrelo vodo. Jajca pa se mo-
rajo skupaj drzati. Kadar se jajea utrjevati zatno,
jih mora$ s penovko odtrgati, ker se rada posode
primejo. Kadar je potem beljak okoli rumenjaka
trd, jih iz piskra vzemi in v mrzlo vodo deni.
Potem daj opedene Zemljine kolesteke v skledo,
nanje jajee in zalij na zadnje z juho, ki je z enim
parom rumenjakov zmeSana.

Razsekljanje na juhi, drugacéno.

Vzemi lepe moke in rumenjakov, premesaj,

zrefi z noZem, zarumeni potem v surovem maslu,
2
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zalij z dobro mot¢no mesno juho, primeSaj surovega
masla in malo muSkatovega cveta, in naj dobro zavre.

Grahova juha po jfrancosko.

Skuhaj graha z dobro slanino vred, precedi
potem grah skozi cedilo, zreZi zelene, drobnjaka,
korenja, petriiljevih koreninic na tanke koSéeke in
zavri v vodi, potem deni z nekoliko zrezane kre-
bulice in kislice v precejeni grah, da se skupaj
dobro skuha ter namoci opetene Zemljine kolesteke
v Cisti mesni juhi, vlij nanje grahove juhe in jo
obloZi s slanino.

ZmeSana juha.

Prekuhaj dva tele¢ja preZljica, nebo in dve te-
letji usesi, osnaZi in zreZi jih na perjice, tanko, ko-
likor je mogote ; potem prekuhaj na kosteke zrezane
spargeljne ali cvetno zelje, deni v kozo 14 deka-
gramov surovega masla, praZi v njem drobne, na
perjite zrezane kukmake z malo zelenim petri-
ljem, prisuj vse popred imenovano, prideni soli in
muskatovega cveta, praZi, potresi potem z dvema
kuhalnicama cvetne moke, prazi fe enkrat, zalij z
govejo juho, deni v piskr, naj dobro vré, nazadnje
prideni malo Zefrana in deni na poparjene Zemlje.

——ar O —————

Postne juhe,

A A

Prezganka.

Dobro zarumeni v 14 dekagramih v kozi raz-
beljenega masla tri kuhalnice moke, zalij ga z 14
decilitri kropa in prideni soli, nekoliko kumine in
eno cebulo z diSeimi Zbicami navleteno, Naj se
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kuha dobre pol ure in potem jo vlij na razkosano
zemljo, ktero popred tudi lahko v maslu ocvres.

Jajéna juha.
Predenj =zgorej popisano juho na mizo das,
vzvrkljaj vanjo tri jajea.
Mlecna juha.
Skuhaj 14 decilitrov mleka, sladke skorje in
nekoliko sladkorja, vZyrkljaj pet rumenjakov in deni
na opetene zemlje. Ce hote§, tudi 7 dekagramov

mandeljnov olu$i, drobno stolei in v mleku zavri;
vendar mora¥ mleko potem skozi sitce precediti.

Mleéna juha, drugacna.
Zarumeni dve 7lici moke v kozi in prilij potem
7 decilitrov vrelega mleka; vendar se mora prav
dobro preZvrkljati, da se juha iz¢isti. Potem naj se
kuha cCetrt ure, prideni sladkorja, kolikor hote§,
in vlij jo na opetena Z%emljina kolesca. Tudi jo
lahko z enim parom rumenjakov preZvrkljas.

Smetanasta juha.

Vmesaj v 3", decilitre dobre smetane stiri
kuhalnice moke, prilij 14 decilitrov kropa, prideni
kumine in soli, dobro prekuhaj na neprehudem
ognji in precedi potem skozi sito na Zemlje, ki so
na kodceke zrezane.

Mlecna juha z rajievimi cmoki.

Operi 14 dekagramov riZa, deni ga ¢ez no& v
vodo; vodo odcedi, riZ pa na mleku kuhaj do meh-
kega in prav gosto, pohladi ga, vmesaj vanj pet
jaje, 14 dekagramov surovega masla, stoléene sladke
skorje, prav drobno zrezauih limoninih olupkov in
dve zlici sladkorja. Iz tega testa pa naredi cmoke
za rumenjak debele, zarumeni jih v pohlajeni peti
in zalij nanje dobre mlecne juhe. .

2
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Soéna juha ob postnik dneh.

Dno koze dobro pomaZi s surovim maslom,
deni vanjo podolgasto zrezane Spanjske Cebule, ko-
renja, petriiljevih korenin in zélene na perjice zre-
zane, Suko ali nekaj klinov, kteri se na koSteke
zrefejo, potem nekoliko Zabjih beder (pa se tudi
lahko pogre$é), in ko vse lepo zarumeni, osoli in
prav dobro prevreto precedi skozi sito.

Cokoladna Juha.

Nastrgaj 28 dekagramov d¢okolade in zavri jo
v 14 decilitrih mleka; potem vZvrkljaj stiri rume-
njake, razpeni beljake, pridevaj jih po Zlici, potresi
s sladkorjem in sladko skorjo in lepo zarumem Z
razbeljeno lopatico.

Ponarejena céokoladna juha.

Prav dobro zarumeni dve kuhalnici moke v
tedni kozi na Zrjavici, zalij jo potem med vednim
mefanjem z 14 decilitri mleka, zavri ga s sladko
skorjo in. sladkorjem vred in deni ga na opelene
zemlje. Tudi lahko ti juhi, preden jo na mizo das,
nekoliko rumenjakov pridenes.

Vinska juha.

Dobro zavri 7 decilitrov vina, -3, decilitre
vode, limoninih olupkov, sladke skorje, sladkorja
in nekaj dige¢ih Zbie, potem preZvrkljaj sedem ru-
rumenjakov in nekoliko mrzle smetane, dodaj vina
in deni na opetene Zemlje.

Pivova juha

se napravi kakor vinska; samo mesto vina vzemi
pivo, in vode ni treba.
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Grahova juha z ocvrijem.

Na 14 decilitrov juhe kuhaj 3", decilitrov
suhega graha tako mehko, da se zmetkati da; po-
tem ga pretlati skozi sito, da samo IuSine osta-
nejo, zarumeni lepo dve kuhalnici moke v su- -
rovem ali dobrem kuhanem maslu, prideni malo
nadrobno zrezane ¢ebule, da zarumeni, zalij z grahovo
juho, kuhaj jo z nekoliko muskatovim cvetom in
disetimi Zbicami dobre pol ure in deni jo na ope-
tene Zemlje ali na ocvrti grah. Zato deni na 3'/,
decilitre vrelega mleka 31/, decilitre cvetne moke,
postavi na Zrjavico, da se osusi, in kadar se je po-
hladilo, vmeSaj dobro pet jajc in za rumenjak velik
drobljanec surovega masla. Zdaj pritla¢i to kuhanje
skozi penjenico v razbeljeno maslo, ocvri grah, ki
se tako naredi, lepo rumeno in vlij juho nanj.

FiZolova juha

se napravi kakor sprednja; samo na 14 decilitrov
juhe se vzamejo tri Zlice kisa, kteri se mora z
juho dobro prekuhati. Dene se samo na opecene
Zemlje.

Leénata juha

se ravno tako mapravi kakor fiZolova juha; vendar
lahko, ako hote§, leto v juhi pustis.

Globe na juhi.

Operi dobro v gorki vodi dve pesti lesitic ali
drugih gob, zreZi jih, pa ne predrobno, in mehko
Jjih pari z nekolikim zelenim petrSiljem v surovem
maslu. Potem dobro zarumeni tri kuhalnice moke
v surovem maslu, zalij s 14 decilitri vrele vode,
prideni gobe, oboje pol ure kuhaj in deni potem
na opecene Zemlje.



Gobe z jeémenko.

Kuhaj do mehkega 43/, decilitre drobne jet-
menke v 14 decilitrih vode; potem drobno zreZi
deset ali dvanajst velicih kukmakov ali pa jurtikov,
pari jih do mehkega z zelenim petriljem v surovem
maslu, deni jih v jetmenko, da Se nekoliko s mu-
Skatovim cvetom in soljo zavrejo.

Zabe v $pargeljnovi juh.

Pari Cisto osnaZena Zabja bedra s Spargeljni
na kosce zlomljenimi, potresi jih malo z moko, in
ko ta zarumeni, jih zalij s &isto grahovo juho, in
dobro zavreto deni na opeene Zemlje.

Zélenina juha.

Zrezi dve debeli zéleni, dobro osnaZeni in oprani
na kosteke in pari jih do mehkega v surovem maslu;
to se mora pa potasi goditi, da svojo posebno belo
barvo ohranite; potem bledo zarumeni dve kuhal-
nici moke v kuhanem ali surovem maslu, prideni
14 decilitrov vode in zéleno, osoli jo, naj se pol
ure kuha in deni jo na opetene Zemlje.

Krompirjeva juha.
Skuhaj pet ali fest debelih krompirjev, olupi
Jjih, zmeékaj in dobro prekuhaj v 14 decilitrih vode
%z nekoliko lepe preZganke in z eno febulo, v ktero.
je nekaj difetih Zbic nataknjenih. Tako se napravi
neimenitna in vendar prijetna juha, ktera se na
opetene Zemlje dene. Tudi jo lahko nekoliko okisas.

Krompirjeva juhe, drugacéna.

Cisto operi pet ali fest debelih krompirjev,
olupi jih, zrezi jih na kodteke in jih mehko pari z
nadrobno zrezano &ebulo in zelenim petrsiljem v
surovem maslu. Potem prisuj dve kuhalnici moke,
da zarumeni, prilij potem 14 decilitrov vode ali
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grahove juhe, osoli in zafini jo, in potem naj prav
dobro zavreé.

Ceska Juha.

Prav mehko kuhani grah pretlati skozi sito,
potem kuhaj na vodi drobno ulmsko jetmenko. Zdaj
pa razbeli drobljanec surovega masla; v njem za-
rumeni malo moke z drobno zrezano ¢ebulo in pe-
tréiljem vred, prideni graha, je‘menke, soli in malo
popra in napravi, kedar je vse skupej dobro zavrelo,
na opetene Zemlje.

Ledviéna juha.

Skuhaj v toliko slani vodi, kolikor je kisa,
karpove ledvice, vzemi jih potem iz lonca in prilij
tej juhi-toliko vode, da je bo 14 decilitrov, potem
prideni eno z difetimi Zbicami nataknjeno ¢Cebulo,
nekoliko materne dugice (ali pa Setraja), eno lor-
berjevo pero, nekaj poprovih zrn, in zalij, kedar
vré, z dobro zarumenjeno pre#ganko, pusti jo eno
uro vreti in precedi to na opetene Zemlje in ledvice.
Malo dobre smetane to juho Se prijetniSo stori.

Ponarejena goveja juha.

Deni v 2 litra z vodo napolnjen lonec dva
linja (karpota), eno korenje, en kos zelene, ne-
koliko petriilja z korenom in perjem vred, eno
drobno &ebulo, en par difec¢ih Zbic in nekoliko, mu-
§katovega cveta, osoli, in naj kake dve uri vre.
Potem deni juho na ocvrti grah ali skuhaj kako
motnato jed na nji.

Ponarejena goveja juha, drugacna.

Ocvri dva karpota v maslu, stolei ju na drobno
z dvema ocvrtima jajeema in z narezano, pa tudi
ocvrto Zemljo vred, deni jih z zéleno, petrfiljevimi
koreninami, korenjem in nekoliko mugkatovim cvetom
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vred v 2 litrgki lonee, zalij s &isto grahovo juho,
osoli in naj eno dobro uro vré. Potem juho precedi
in prideni, kar hoces, ali jo pa samo na ocvrte
Zemlje deni.

Karpovo mleko.

Ocvri mleko dveh karpov, stolei ga z eno pre-
kuhano zéleno, zalij s 14 decilitri grahove juhe,
pretlati dobro zavreto skozi cedilo, prideni drob-
ljanee surovega masla, tri Zlice smetane in nekaj
diSetih Zbic, osoli, in preden na mizo da, Stiri ru-
menjake vmesaj.

Rakova juha ob postnih dneh

se napravi kakor ob mesnih dnevih; samo namesto
mesne juhe vzemi Ciste, karpoteve ali pa grahove

juhe.
Cmoki 1z scuk.

Dva velika §¢ukina kosa Cisto otrebi kosic in
koze in ji z dvema v mleku namocenima in dobro
ozetima Zemljama, dvema ocvrtima jajcema in ze-
lenim petrSiljem vred drobno zrezi. Potem 7 deka-
gramov surovega masla z dvema jajcema in dvema
rumenjakoma do rahlega mesaj, prideni zrezanje, malo
muskatovega cveta, soli in nekaj Zlic mleka in na-
redi iz tega drobne emoke ko rumenjak velike. Ocvri
jih in skuhaj jih na kakor$ni postni juhi koli hoces.

Juha iz stoléene scuke.

Oevri §céukino glavo in jo drobno stolci z enim
parom ocvrtih jaje in z narezano Zemljo in eno
pestjo mandeljnoy, deni v 14 decilitrov grahove juhe
ali petrSiljeve vode, da dobro zavré; prideni
drobljanee surovega masla in nekoliko muskatovega
cveta in precedi skozi sito na ocvrte ali opetene
zemlje. Tudi lahko to juho z nekoliko rumene pre-
Zzganke zgostis.
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Zabe na juki.

Pari do mehkega dvajset Zabjih skokov v su-
rovem maslu, razbeli potem 7 dekagramov surovega
masla, zarumeni v njem tri Zlice lepe moke, zalij
s Cisto grahovo juho, osoli, prideni Zabe, in naj
dobro zavré. To juho deni na ocvrte ali opetene
Zemlje. 4

Mandeljnovi cmoki na mleéni juhi.

Popari 14 dekagramov sladkih mandeljnov in
deset grenkih, stolei jih prav drobno z nekolikimi
kapljami mleka, prideni tiri jajea, dve Zliei nastr-
ganega ‘sladkorja, dve Zlici razpudCenega surovega
masla in 8'/, dekagramov nastrgane Zemlje in vse
dobro premesaj; iz tega naredi potem ecmocke in
jih zarumeni v ponvi, ki je. pomazana s surovim
maslom. Za juho kuhaj mleko z eno treSico sladke
skorje in z nekolikim sladkorjem, vmeSaj jo z jajci
in prideni cmoke malo pred, ko ima3 v skledo devati.

Spenjena juha.

Vbij v velik lonec $tiri in dvajset jaje, razpeni
jih, prilivaj potasi 14 decilitrov vina, vedno Zvrkljaj,
ostrgaj na velikem kosu sladkorja ruméno Stirih
limon in zalini ga z limoninim sokom in eno tre-
gico cele sladke skorje; potem postavi lonec k hudi
zrjaviei, Zvrkljaj vedno z mocéno Zvrkljo, dokler ni
vse spenjeno, potem hudo razbeli, in, kadar se na-
raga, vlij juho precej v skledo da pene ne vpadejo.

Sok.

Vzemi rumenjak, nekoliko moke, vode, suro-
vega masla in soli, Zvrkljaj vse mrzlo, postavi k
ognju, da se kuha; potem potresi s sladkorjem in
sladko skorjo. Tudi jo lahko tako naredis, da vodo
s surovim maslom in soljo pristavi§, rumenjak z
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moko Zvrklja§, in vrelo vodo s tim zasuka$, in
tudi Zemljine koleSteke v njem zarumenis.

Beli sok.

V prstenem loncu 7#gi moko, dokler ne zaru-
meni, potem pristavi mleko k ognju, prideni Zgano
moko, da vré, tudi privrzi kos sladkorja, in vmesaj
en rumenjak, potem prideni opetene Zemlje in po-
tresi s sladkorjem in sladko skorjo.

Zarumenjena gresova juha.

Zarumeni 24 centilitrov gresa v surovem maslu,
potem vlij nanj Ciste grahove juhe, nekoliko mu-
fkatovega cveta, %efrana, zelenega petriilja in dobro
Zavri.

Goveje meso.

(Foveje meso izpod Zrjavice.

Deni kos malo prekuhanega govejega mesa, na
perjite zrezanega korenja, petrSiljevih korenin, zé-
lene, nekaj diSe¢ih Zbic in nekoliko soli v lonec,
ki ima pripraven pokrov, kterega $e s kruhom ali
mocnatim testom prilepi, na Ziv pepel, deni zgorej
#rjavice in tako naj se dve uri v svojem soku pari.
Tudi lahko surovega mesa vzame$; samo eno uro
daljée se mora kuhati. Tako kuhanje tudi veliko
prijetnidi stori teletje ali drugo meso, kakor tudi
vsakorfno kuretnino; in meso, ker se njegova moé
izpariti ne more, je pri takem kuhanji veliko meh-
kejsi in bolj belo, kakor pri vsakem drugem.

Prazeno goveje meso.

Podleci meso (ktero se od ple¢ vzame) s pol
prsta debelimi kosci slanine, kteri se v soli, belem
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popra in stoltenih digetih %bicah povaljajo; deni
potem to in ebule, korenja, lorberjevega perja, di-
Setih Zbic, celega popra, limbrja, soli, in ako kos
3 kilograme vaga, 3!/, delitre kisa in ravno toliko
vode, v dobro pokrito, s kruhovim testom ali pa-
pirjem dobro prelepljeno kozo in deni na slabo Zr-
javico, da se §tiri ali pet ur pari. Potem vzemi
pokrov s koze, polozi meso v skledo, mast ¢isto
posnemi z juhe in vlij to nanj ali jo pa v skledidici
prideni. Iz te masti in nekoliko moke lahko tudi
prezganko mnaredi$; juho, in ako bi te ne bilo za-
dosti, nekoliko plecejene juhe in kisa prideni, zavri
in potem na meso vlij. Se prijetnigi bo, ako namesto
kisa dobrega belega vina vzames.

PraZeno goveje meso, drugacno.

Navleci pustega mesa, kteri 4 kilograme vaga,
podolgoma s slanino in gnatjo, ktero oboje je v soli
in popru povaljano; drgni ga potem s soljo, po-
prom in difetimi Zbicami in pusti ga tako eno uro.
Zdaj obloZi kizo z dvema glavama $panjske éebule,
tremi koreni, eno zéleno, dvema petriiljevima kore-
ninama, kar je vse na perjite zrezano; z materno
dugico, baziliko, limoninimi olupki, dvanajstimi po-
provimi zrni, limbrjem in 16 suhimi slivami; po-.
loZi na to meso in vlij nanj 7 decilitrov rudefega
vina in 3'/, decilitre kisa, prav dobro prilepi pokrov
8 testom ali papirjem in tako naj se pet ur na
slabi Zrjaviei pari. Potem vzemi pokrov pre¢, deni
meso v kako drugo kozo, pretlaéi juho skozi sito
nanj in potem naj se e pol ure pari.

Prazena pljuéna peéenka.

Olupi 4 kilograme tezko pljutno petenko in
Iepo jo s slanino navleci. Potem obloZi dno kize ali
s slanino ali lojem, prideni ¢ebule, pora, difave, kisa
in vode, polozi pljuéno petenko na to, in naj se
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prav dobro pokrita potasi pari; koliko Casa, se
tezko pové, ker se mora na mehkost mesa gledati.
Potem jo iz kize vzemi, posnemi mast z juhe, za-
rumeni v nji v surovem maslu moko, in ako bi je
zadosti ne bilo prideni na drobno zrezane Cebule,
zalij z juho od pefenke in z nekoliko dobre mesne
juhe in poloZi peéenko nanjo, da dobro zavré. Skledo,
v ktero se petenka dene, lahko z maslenimi paSte-
ticami ali tudi krompirjem obloZis.

. Pljuéna pecenka po dunajsko.

Deni v polovico kisa in polovico vode: korenja,
petrdiljevih  korenin, matrne dusice, lorberjevega
perja, tebule, difetih Zbi¢, popra in soli, kar je
prav; poloZi na to lepo pljutno pefenko koZe in
prevelike masti ofejeno in take naj se tri ali §tiri
dni namaka. Potem jo lepo s slanino navleci, na-
takni jo na raZenj, in naj se pri ognji pocasi do
dobrega speie. Med tem jo polivaj z juho in sme-
tano; vendar ne sme od zatetka preblizo ognja biti,
da‘$e le na zadnje lepo zarumeni, ker bi se sicer
prevet ususila. Mast naj v pripravljeno ponev kaplja;
potresi jo z moko in prideni smetane. Kadar je pe-
¢enka gotova, jo deni v skledo, polij jo s polivko
in olepfaj jo z drobnim krompirjem. Ravno tako jo
tudi lahko v ponvi za pefenje v pecico denes.

Pljuéna pecenka po anglesko.

Naredi v prav mehko in lepo pljuéno petenko
z noZem luknje; v ene luknje deni kodceke od mesa
odrezane masti, v druge limoninih lupin in v najvet
lukenj deni pa koiteke tebule. Potem mora biti pe-
Cenka saj tri dni v vinskem kisu; prideni pa lor-
berjevega perja, materne dusice in roZmarina ; potem
jo pa peci na raZnji ali pa v petici, ter jo s su-
rovim maslom polivaj. Polivko pa tako-le napravi:
Razbeli v kozi surovega masla, prideni kaki dve



29

zlici moke, in potem, ko je moka zarumenéla, dobre
mesne juhe, nadrobno razrezanih sardelj, kapar,
olivk, iz kterih mora$ peSke pobrati, in popra; to
polivko, dobro prekuhano, deni na petenko.

Mostova pedenka.

Oblozi kézo s slanino na perjice zrezano, z
mastjo govejih obist, s korenjem, s petrsiljevimi ko-
reninicami in s Cebulo; na to poloZi dobro olupljeno
pljuéno pefenko; prideni par difecih Zbic in lim-
berja; mapolni zdaj kozo do tretjine z mostom, ki-
som in vodo; dobro jo pokrij in vetkrat jo obrni,
dokler se meso v soparici ne ometi. Ce je pa fe
veliko soka ostalo, se mora zelenjava Se pariti,
dokler ne zarumeni; potem jo potresi s kakima
dvema kuhalnicama moke, ktera naj tudi zarumeni;
nalij mosta in dobre mesne juhe, precedi dobro
prevreto skozi cedilo, deni pljuéno pefenko vanjo,
da dobro zavre.

Angleska pedenka.

Vzemi lepo in veliko pljuno pelenko odtrgaj
od nje hrbtno kost in odreZi mast, kar je je preveé.
To mast zreXi na perjite, ter jo deni na pelenko,
ktero mora§ dobro osoliti, zviti in prav trdno z
nitjo prevezati. Zdaj jo skozi sredo na raZenj ma-
takni, s papirjem obvezi in k ognju deni, da se
dve ali tri ure potasi pefe. Potem papir pre¢ vzemi,
in petenko bli¢je ognja deni, da se bo potasi lepo
rumeno spekla. Potem jo poloZi v ponev, postavi
jo v pet ali v petico, obrni jo vsake pol ure in
bo, ¢e ne pred, vsaj v treh urah do dobrega peena.
V masti, ki se je natekla, ocvri dobrega krompirja
in skledo % njim obloZi.

Mrzla govedina.

Lep in debel kos govejega mesa dobro s po-
prom potresi in navleci s slanino, ktera je za ma-
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zinec debelo zrezana. Potem ga pristavi v nepre-
velikem loncu z vodo in nekoliko soli vred k ognju,
in ko so je penilo, prideni na poldrugi kilogram
mesa 3'/, decilitre vina, nekoliko celega muskato-
vega cveta, tri ali §tiri diSefe Zbice, nekaj poprovih
zrn, par lorberjevih peres in limoninih lupin. Naj
se kuha, dokler ne beli; potem se iz juhe vzame,
v lepo ruto zavije in na hladno postavi. Popol-
noma ohlajeno s pomaraninim perjem ozaljSaj in
na mizo daj.

Mrzlo telecje meso.

Deni teledje stegno Cez no v vinski jesih in
vodo, ali, kar je Se bolje, v nemoéno vino. Zjutraj
se Cisto olupi in navlete s slanino, ki je na koSéeke
zrezana, ter v popru in soli povaljana. Zdaj pa
deni stegno, &tiri na kosce zrezane teletje noge,
nekaj lorberjevih peres, nekoliko poprovih zrn, di-
ge¢ih Zbic in soli v lonec, kjer naj se z vodo nekaj
tasa kuha; potem prilij vina, prideni na kolesca
zrezanih limon in pusti, da se do dobrega skuha.
Potem vzemi stegno iz lonca in vlij juhe na cinast
kroZnik, da se bo vidlo, te se bo strdila; ce ne,
se mora juha $e dalje kuhati. Potem jo skozi belo
ruto precedi in na hlad postavi, da se strdi; kedar
je treba, deni stegno ali celo ali na kosteke zre-
zano v skledo in ga ozalj¥aj z Zolico, ktero ali na
podolgate ozke kose zreZi, ali e ni zadosti trda, s
srebrno Zzlico izreZi. Ako bi na juhi mast utegnila
biti, se mora poprej Cisto posneti.

Prazole.

Tolei praole, da se dobro omedé, osoli in
peci jih hitro nad veliko Zrjavico na rosu ali pa v
ponvi nad ognjem, ko so na eni strani zarumenjene,
jih hitro obrni; potem jih nekaj v skledo poloZi,
nanje pa kostek surovega masla in nekoliko prav na
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drobno zrezanega zelenega petrSilja ali pa sardelji-
nega masla, potem zopet nekaj praZol in tako dalje
do konce. Skleda mora pa dobro ogreta biti in ta
jéd se precej na mizo dd.

PraZena govedina.

Deni v kozo dobro stoléene in osoljene gove-
dine in na podolgasto zrezane Cebule, postavi nad
Jrjavico, dobro pokrij, da se v mehko pari. Potem
kozo odkri, da sok shlapi, kar ga je prevet. Pre-
vzemi, te hote§, kisa ali limoninega soka in na jéd,
za na mizo pripravljeno, deni na dobro zrezanega
limonovega lupka.

Prazole s polivko.

Deni v kozo praZole, na koleiteke zrezanega
korenja, petriiljivih koreninie, éebule, matrne du-
fice, lorberjevega perja in difetih Zbic, prilij po pri-
meri vode in kisa, osoli, pokrij, da se v mehko pari.
Potlej mast posnemi, praZole iz koze vzemi, juho
odlij, mast zopet korenom prideni, pokrij, da zaru-
mené. Potem prideni par kuhalnic moke, naj zaru-
meni, polij z juho, precedi dobro zavreto skozi ce-
dilo na praZole, prideni drobnega kuhanega oluplje-
nega krompirja, ter naj fe malo povre.

Nadevane prazole.

Dobro tolei in osoli &tiri praZole, en kos pa
olupi in na drobno razsekaj kakor tudi tri sardelje,
eno dobro Zlico kapar, limonovih lupin, ebule, pora
in zelenega petriilja, prideni par Zlic smetane in
eno jajce; s tem pomaZi praZole, ki se ali zvijajo
in nanje koitek lesa dene, ali na druge polo%é in
v kozi do mehkega praZijo, ktere dno je obloZeno
s slanino in s &ebulo, ki je na podolgasto zrezana.
Potem praZole iz koze vzemi, v kozi ostalo mast z
moko potresi, zarumeni, vina in juhe prilij in na
praZole deni. :
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Ocvrte prazole.

Dobro stoléene, vseh kosic otiicene in osoljene
praZole povaljaj v vbitih jajeih, dobro jih z Zemlji-
nimi drobtinami potresi in hitro v razbeljenem maslu
ocvri. Deni jih v skledo in ozaljfaj jih z zelenim
petrsiljem.

Govedina po anglesko.

Odrezi od pljuéne petenke 2 decimetra debele
kose, tolci jih prav v.mehko in osoli jih dobro, po-
maZi ro§ s surovim maslom, polozi kose nanjo in
zarumeni jih nad hudo Zrjavico, kakor hitro se dd;
potem jih obrni, da tudi na drugi strani zarumené;
to se mora pa prav hitro zgoditi, da se meso ne
posufi. Potem skuhaj drobnega krompirja, olupi,
na ko$teke zre#i in razbeli ga v surovem maslu,
kakor tudi na drobno razsekanega zelenega peter-
gilja, deni ga v skledo in obloZi ga z mesnimi kosi,
ki se morajo z nekolikim stoléenim belim poprom
‘potresti.

Govedina po anglesko, drugacna.

Napravi mesne kose, kakor je bilo ravno re-
éeno, pomoti jih v razpufenem surovem maslu, po-
tresi jih z belim poprom in moko ter jih na roi
speci. Potem jih deni v kozo, prilij mesne juhe, in
naj se v mehko parijo; deni jih potem v skledo,
nanje pa juho.

Govedina po ogersko.

Zrezi dva kilograma govejega mesa, najbolje je
zato pljuéna pefenka, na majhne koleiieke in deni
jih nad Zrjavico, kakor tudi 21 dekagramov na ko-
Sceke zrezane slanine, eno éebulo, eno Zlico v cunjo
zavezane kumne in nekaj Zlic kisa ter pokrij, da se
.v mehko pari. Proti koncu pokrov odkri, da shlapi,
vendar ne do dobrega, vzemi Cebulo in kumino iz
koze in daj s soljo in malo belim poprom na mizo.
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Goveje meso v svalkih.

OdreZi od kosa govejega mesa, ako jo ima, od
pljuéne petenke, prst debele kosteke in jih na
mehko stolei, drobno zreZi sardelje, por, zelenega
petrilja, pomaZi s tem koleS¢eke in jih z nekolikim
stolenim belim poprom potresi. ZreZi potem slanino-
na prst debele in ravno toliko dolge koSteke, deni na
konee vsacega potresenega koleiteka en kos, naredi
svalk in ga ali z nitjo zaveZi ali s kakima dvema
majhnima trskama obloZi; deni v kozo surovega
masla in poloZi svalke vanjo, pokrij, vetkrat obrni,
da zarumené. Potem jih iz kize vzemi, deni v
mast moke, naj zarumeni, prilij mesne juhe, naj vre,
odvezi svalke, deni jih v kozo, da se v mehko pa-
rijo. Tudi limoninih lupkov lahko pridenes.

Volovski rep.

Skuhaj, pa ne premehko, volovski rep, kteri se
poprej na tri, prst debele kose 'razreZe, kis in
vodo, poprovih zrn, difecih Zbic, koStek limberja,
matrno dudico, kaki dve lorberjevi peresi, korenja,
petrsiljevih koreninic in ¢ebulo. Potem mast po-
snemi in dve kuhalniei moke v nji zarumeni, zalij
z juho, deni volovski rep vanjo, da se dobro pari.
Ta se dobro podd pri pasteti; ali se pa leta v mehko
skuha, precedi in % njim zavré.

Volovski jezik v poljski polivki.

Zarumeni moko v surovem maslu, zalij z mesno
juho in vinom, prideni debelega in drobnega suhega
grozdja, zrezanih mandeljnov, limoninega lupka in
sladkorja, naj dobro zavré, polozi mehko skuhan in
olupljen jezitek v polivko, ali ga zreZi na prst de-
bele kose in deni polivko nanje.

Volovski jezik v sardelyni polivki.

Poberi Sestim sardeljam luske in kogice ter jih
na drobno razsekaj kakor tudi ¢ebulo, limoninega
3
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lupka in zelenega petriilja, zarumeni moke v suro-
vem maslu, prideni razsekljanje, zalij z dobro mesno
juho; v to deni mehko knhani, olupljeni in'na po-
dolgato zrezani jezik, da zavre.

Subi jezik.

Skuhaj ga mehko v kropu in potem ga olupi
ter dodaj ravno skopanega, nastrganega ali mle¢nega
hrena v posebni skledéici. Tudi neposuSeni volovski
jezik se tako pripravi.

Jezik ma rosi pecen.

Skuhaj neposufeni volovski jezik v dobri mesni
juhi, olupi in prere#i ga po dolgem, pomaZi ga
dobro s surovim maslom in deni ga nad Zivo Zrja-
vico na ro§; potresi ga med petenjem z drobtinami
belega kruha, iztisni nanj limoninega soka, in ga s
surovim maslom polivaj, ako bi utegnil presuh biti.
Kadar je surovo maslo lepo spenjeno, ga deni v
skledo in potresi ga z drobno zrezanimi limoninimi
olupki.

Nadevani volovski jezik.

Skuhaj do dobrega in olupi lep jezik, odreZi
goltanee, in prereZi jezik po dolgem. Izvotli precej
mesa, drobno ga #reZi in prideni tri jajca, na drobno
zrezanega petriilja in limoninega lupka, kapar in
eno perite Zemljinih drobtin. S tem maSenjem je-
zik napolni, razbeli v ponvi surovega masla, deni
jezik vanj in ga vetkrat s surovim maslom polivaj,
dokler ni lepo rumeno pefen. Daj ga tako na mizo
ali ga pa polij s kaparno ali z limonino polivko.

Suho meso.

V malo dneh pripravi§ po letu dobro suho
meso, ¢e kos dobrega govejega mesa v globoko pr-
steno skledo denes, s kropom polije, tez eno uro iz
sklede vzames, s soljo in solitarjem dobro odrgnes, Sest
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dni leati pustig in potem za dva dni kviSko obesis.
Ako pa hote$ veé mesa za dolgo ¢Casa pripraviti,
dobro okadi pomit in dobro posuSen sod z brino-
vimi jagodami in potresi dno s soljo in drobno stol-
tenim solitarjem. Zdaj vsak kos mesa dobro s soljo
in solitarjem drgni in z vso motjo na strani soda
pritisni, vse luknjice s kos¢eki napolni ter vsako
lego zopet s soljo in solitarjem potresi. Sod mora
pa ves z mesom natlaten biti. Potem deni nanj
pokrov, in obloZi ga s teZo, ktera mora ¢ez not
meso tako potladiti, da se dno soda svoji vehi pri-
leze. Potem sod zabij in ga v hramu v_kraj po-
stavi, kjer je vsak dan enekrati prevali. Cez nekaj
dni je meso dobro. Vendar je tolikanj boljse, ko-
likor dalje leZi; tudi se lahko Se le spomladi odpre,
¢e se o bozi¢i nasoli. Tako tudi lahko goveje je-
zike, mlado ali staro svinjsko meso nasoli§; jeziki
se pa ne smejo predolgo v sodu pustiti, ker bi dru-
gate premehki bili in bi se pri kuhanji razvalili.

Kaj se govedini dodd.

Pri vedji pojedini se goveje meso Ze zrezano
in z mnogimi reé¢mi obloZeno na mizo da. Najime-
nitni§e obloZenje je: Droben v surovem maslu ocvrt
krompir. — Tako imenovani laski raj#, kteri se
nekterikrat s kropom popari; potem ga deni z
razbeljenim surovim maslom v kozo, da se skuha,
pa ne premehko. — Parjena zelenjava in korenje
skladoma razloZeno. Zelenjavo in dva drobna ko-
rena lepo osnazi, dobro operi, in v slani vodi, pa
lIe prav malo pokuhaj, potem pa v kozi z razbelje-
nim surovim maslom in zelenim petr§iljem pari. —
Zeleni rezanci; kako se naredé, glej mesne juhe,
stran 6; samo da se v osoljeni vodi skuhajo in v
kozi s surovim maslom zabelijo. — Kukmaki —
parjeni ali nadevani. Kako se pripravijo, poglej
jedila pod imenom: gobe. — Jurteki z zelenim pe-

3*
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tr§iljem ali nadevani smréeki. Poglej ravno tam. —
Articoke kuliane se s surovim maslom ali dobrim,
razbeljenim oljem polilejo, in malo s poprom potre-
sejo. Ta jéd se tudi lahko sama za se kakor pri-
kuha jé. Vse to obloZenje se lepo okrog zrezanega
mesa dene. Pomniti pa je, da se vselej dodd po-
livka, vecidel ena mrzla in ena gorka.

Polivke.

Sardeljina polivka.

Stiri dobro oprane, kogtic in lusk dobro otiStene
sardelje zrezi na prav majhne kosceke in jih zmesaj
z nadrobno zrezano tebulo, zelenim petriiljem in li-
moninim lupkom. Potem zaruméni v dveh Zlicah
masti, surovega ali kuhanega masla, eno Zlico moke,
prideni razsekljanje, potem pa, ko se je malo pa-
rilo, prilij eno zajemnico dobre mesne juhe, dobro
pomesaj in pokuhaj.

Mrzla sadeljina polivka.

Vzemi od treh kuhanih jajec rumenjake; dobro
Jih pomesaj z eno Zlico kisa, prideni $tiri ali Sest
dobro opranih, ko§¢ic in lusk o€ienih in na drobno
zrezanih sardelj in toliko kisa in vode, da zadosti
gostljato ostane. Tudi lahko drobno zrezanih be-
ljakoy pridenes. -

Kaparna polivka.

Malo dobre prezganke, kteri prideni nekoliko
drobno zrezane ¢ebule in limoninega lupka, zavri z
dobro mesno juho in eno Zlico kisa, prideni Stiri
Zlice zrezanih kapar; naj dobro povre.
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Cebulina polivka.

Zarumeni eno podolgato in prav ozko zrezano,
§panjsko C¢ebulo in eno Zlico moke v surovem
maslu ali masti, zalij z mesno juho in z eno Zlico
kisa in z nekoliko sladkorjem dobro skuhaj. Ako
pa ni lepo rumena, deni vanjo na Zrjaviei zarume-
njenega sladkorja.

Polivka z zeleno cebulo.

V poloviei kisa in polovici vode mehko kuhaj
mlado ravno izruvano ¢ebulo, ktera pa ne sme vedja
biti od lesnika in pri kteri se nekoliko zelenega
pusti, potem deni moke v surovo maslo, da zaru-
meni, prideni polivko, in, kadar se je pokuhala, ce-
bulico. Ta c¢ebulica je tudi brez polivke, samo v
vodi in jesihu kuhana, dobra pri govejem in koStru-
novem mesu.

Polivka iz rajskil jabelk.

Prav mehko kuhaj deset ali dvanajst rajskih
jabelk, malo ¢ebule, péra in eno lorberjevo pero v
8'; decilitrih dobre mesne juhe, pretlati potem
skozi sito, deni v nekoliko zarumenjene prezganke,
s sladkorjem posladi in dobro zavri.

Kukmalkova ali juréikova polivka.

Pari lepo oci§¢ene in na perjice zrezane kuk-
make ali jurfike z nekoliko drobno zrezanim petr-
giljem v surovem maslu, potresi s kakima dvema
zlicama moke, pusti, da zarumeni, zalij potem z
dobro mesno juho, in pusti, da se dobro skuha.

e to polivko iz juréikov napravis, sme$ tudi kaki
dve Zlici smetane dodati.

Kukmakova polivka, drugacéna.

Drobno zreZi pet velikih kukmakov, malo ze-
lenega petriilja, eno Cebulico in nekoliko majhnih
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okisanih kumar, deni vse fo v nekoliko zarumenjene
prezganke, da se part; prideni potem mesne juhe
in jesiha, da dobro zavré.

Polivka iz pora.

Deni dve Zlici zrezanega pora vV zarumenjeno
prezganko, da zarumeni, prilij potem mesne jube
in malo kisa, in pusti da se dobro prekuha.

Koprova polivka.

Prekuhaj eno peris¢e kopra z mesno juho in z
nekolikim jesihom, zarumeni potem eno Zlico moke
v surovem ali kuhanem maslu, prideni uno zele-
njavo in juho dobro premesaj in skuhaj.

Mandelynov hren.

Mesaj eno Zlico moke in 3'/, decilitre mleka
na ognji, dokler ne vré, potem prideni 7 dekagra-
mov olugenih in drobno stoléenih mandeljnov in
malo sladkorja. Preden v skledo denes, dobro vmesaj
eno Zzlico hrena.

v
Cesnov hren.

Kuhaj eno %emljo na tanko perjice zrezano in
dva stroka tesna v mastni juhi, dokler se lepo Zvr-
kati ne di; potem jo z dvema Zlicama drobno na-
strganega hrena zmedaj in v skledo deni.

Kisli hren.

Drobno strgaj lepo otigteno hrenove korenino
in jo s kisom, soljo in sladkorjem napravi in prilij
malo dobrega olja. Da ne bo hren prehud, ga z
vrelo juho polij, ktera se pa, ko malo postoji, zo-
pet odcedi.

Gorki hren z Zemljo.

V 2 decilitra goveje juhe deni pol na perjice
zrezane Zemlje, da dobro zavré; potem se dobro
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razsvrklja. Prideni potem eno Zlico smetane in pol
#lice drobno nastrganega hrena, in potem naj Se
enkrat zavre.

Mrzli hren z Zemljo.

Vmesaj med dve Zlici drobno nastrganega hrena
ravno toliko %emljinih drobtin, polij s tremi Zlicami
vrele juhe, Cez nekaj Casa prideni dobrega Kkisa,
dobro posladi in vlij nanj dobrega olja.

Krompirjev hren.

Kuhanega in drobno nastrganega krompirja
zmedaj z oljem, polij s polovico kisa in polovico
vode, prideni prav drobno zrezane ¢ebule in zelenega
petréilja, kakor tudi soli in sladkorja in daj tako
na mizo.

Drobnjakov hren.
Zmetkaj rumenjake od §tirih trdo kuhanih jaje,
dobro jih zmefaj s kisom in nekolikim oljem, deni

potem na okroglo zvitega drobnjaka vanje ter ga
malo posladi.
Zeleni hren.

Zrezi prav drobno zelene Cebule, petrSilja in
drobnjaka, zarumeni vse v surovem maslu, prideni
Zemljinih drobtin in malo nastrganega hrena, zavri
fe malo, prilij dobre mesne juhe, in potem naj se
Se eno uro kuha.

Kislicna polivka.

ZreZi na drobno dobro peridte kislice, deni jo
v surovo maslo, da zarumeni, potresi jo z eno Zlico
moke, zalij jo z mesno juho in smetano in jo dobro
prekuhaj.

Kislicna polivka, drugacna.

Prerezi dve peristi dobro zraene kislice s
krivim noZem le nekterikrat, deni jo v razbeljeno
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surovo maslo, pokrij, da se pari, potem zmeckaj
dva rumenjaka in deni jih v kiglice, da se Z mjo
vred kuhata. Preden v skledo denef, prideni nekaj
smetane in po dolgem zrezana beljaka, da le en-
krat zavreta.

Skoljéina polivka.

Tri dobro oprane, koZe in koScic ocifene sar-
delje, cebulo, zelenega petrsilja in limoninega lupka
prav drobno zreZi, v rumeno preiganko deni, malo
zarumeni, z juho in vinom zalij, z vinom dobro
oprane Skoljke (muSeljne) prideni, da dobro zavrejo.

Gomiljicna polivka.

Zarumeni nekoliko moke v surovem maslu, pri-
deni drobno zrezane ‘ebule in popred v gorki vodi
ali vinu namotene in na perjice zrezane gomoljike,
da se parijo, tudi lahko nektere kukmake ali pa
smréike pridenel. Zalij potem z dobro juho, da se
% njo kuhajo. Na zadnje prideni soli in limoninega
goka in deni v skledo.

Maslena polivka.

Deni dve kuhalnici moke v 7 dekagramih su-
rovega masla, da se nekoliko napne, vendar prav
ni¢ ne sme zarumeéneti, zalij potem z mesno juho
in prideni §tirvi Zlice smetane. Ko je dobro zavreta,
razzvrkljaj jo, preden jo v skledo dene§, z nekaj ru-
menjaki. Ce se ta polivka za &pargeljne napravi,
zalij jo s Spargeljnovo vodo.

Rumena polivka.

Vzemi lepe rumene prezganke, zalij jo z dobro
mesno juho, z nekolikim vinom in kisom, prideni
eno Cebulo, eno loberjevo pero, materno dufico in
nekaj dietih #bic, naj se dobre pol ure kuha, po-
tem jo skozi gitce precedi in daj nekaj Zlic smetane
yanjo.
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Kumaricna polivka.

Zarumeni moke v surovem maslu, prideni drobno
zrezane Cebule in limoninega lupka, da se napne,
zalij z mesno juho in z nekolikim vinom. Zdaj pa
okisane kumarice na perjice zreZi, ter jih v polivko
deni kakor tudi eno Zlico smetane; naj dobro za-
VIejo.

Zelena polivka.

Razrezi- prav drobno 14 dekagramov kapar,
eno limono in eno periste Spinate, potem surovo
maslo hudo razbeli, tri Zlice drobno nastrganih
zemljinih drobtinic v njem malo oevri, prideni raz-
sekljanje in nekoliko stol¢enega mugkatovega cveta,
zalij s petrsiljevo vodo, osoli, naj zavre. Ta polivka
je dobra pri ribah ali tudi pri pecenji; tedaj jo pa
moras z dobro mesno juho zaliti.

Uista polivka.

Kuhaj dobro mesno juho, v kateri so se tudi
teleCja petenka ali kosti kuhale, malo limoninega
soka, mugkatovega cveta in helega popra na Zer-
javiel, dokler se vleti ne zatne.

Polivka iz sipkovil jagod.

Kuhaj prav mehko 14 dekagramov pkovih
Jjagod, iz kterih so se pefke in kosmato dobro po-
brale, v 1 decilitru in 3 centil. vina in v ravno
toliko vodi z nekoliko limoninim lupkom in slad-
korjem vred, pretlati potem skozi cedilo in potem
pari, dokler ni zadosti gostljato. .

Pecenkina polivka.

Poberi mast z juhe teleije petenke ter jo'v
kozo deni, prazi v nji drobno zrezano ‘ebulo in por,
zalij z uno juho in mo¢no mesno juho, naj se kuha
z limonovim sokom, z nekolikim vinom ali jesihom
in z nekolikimi Zlicami Zemljinih drobtin.
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Slaniéna polivka.

Slanice dobro v vodi namoéi, osnaZi, na koSceke
zrezi, kake ure v vino in jesih poloZi, razsekljaj in
vedno meSaje v razbeljenem surovem maslu ocvri.
Potem vina, muskatovega cveta, sladkorja, celih ka-
par in limoninega lupka prideni, naj zavré in daj k
pecenim ali kuhanim ribam.

Sardeljino maslo.
Pet ali Sest dobro opranih, vseh kosic otiSenih
sardelj tako razsekljaj, da dobé podobo kase, prideni
potem surovega masla in prav dobro zmesaj,

Mrzli hren z mandeljni.

Vzemi 14 dekagramov mandeljnov, olusi in
stolei jih drobno, vmefaj tri trde rumenjake, na-
pravi ga potem s kisom in oljem in dobro ga osladi.

Jabeléni hren.

Vzemi dve lepi jabelki, olupi in na drobno ji
nastrgaj, prideni eno periSte hrena, napravi ga s
kisom in oljem in osladi ga.

Vraniéna polivka.

Kos lepe vranice operi, lepo ostrgaj, v kozo
deni, kakor tudi surovega masla, ¢ebule in zelenega
petrsilja, naj se dobro pari, potresi malo z moko,
nalij dobre mesne juhe in eno Zlico vinskega kisa
nanjo, naj dobro zavré. Tako se tudi jetrna polivka
pripravi, jetra morajo pa teletja biti.

Gorka krompirjeva polivka.

Naredi lepo zarumenjeno preZganko, prideni
tebule, matrne dusice in lorberjevih peres, zalij z
mesno juho in eno #lico dobrega vinskega kisa, pre-
cedi skozi sitce, prideni prav drobnega kuhanega in
olupljenega krompirja, naj %¢ enkrat zavré. Ako
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pa prav drobnega krompirja nimad, zreZi debelejega
v ve¢ koltekoy.

— OSSO ———

Kuhana rezva.

Solato dobro osnaZzi in operi, v vodi kuhaj,
Cisto belo preZzganko z zelenim petrdiljem napravi,
z dobro mesno juho zalij, solato odcedi, v lepi vodi
operi in v preZganko deni, da dobro zavré. Ravno
tako jo tudi Iahko v masleno polivko denes.

Solata z zelenim grahom.

Od mlade glavnate salate potrgaj debeleje perje,
¢isto jo operi, v vodi malo prekuhaj, odcedi in z
zelenim sladkim grahom v surovem maslu z neko-
likim zelenim petr§iljem pari; kadar se omeéi, jo
z moko potresi in potem z dobro mesno juho zalij.

Slaninna solata.

~ Vzemi osem solatnih glav, odtrgaj debeleje
perje, zrezi jih v vet kosov, dobro jih operi in jih
spet posuSi. Zrezi zdaj 28 dekagramov slanine na
kosteke, deni v ponev, da zarumeni, prideni 1 de-
ciliter in 3 centl. kisa, in, kedar ta vré, solato;
obrni jo nekterikrat na ognji, deni jo v sklado in
daj jo precej na mizo. Namesto slanine lahko tudi
surovega masla vzames§.

Namasena solata.

Od glavnate solate srednje velikosti odtrgaj
debelejie perje, v vodi jo malo prekuhaj, dobro od-
cedi, perje vsake glave varno izgni, eno Zlico
budlje vanjo deni, perje zopet zagni in poloZ glave
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pri glavi v kozo s surovim maslom namazano, nalij
nanje mesne juhe, dobro pokri in pari pocasi eno
uro. Zdaj jo lepo v skledo napravi in na mizo daj
ali jo pa z masleno polivko malo prekuhaj.

b

Spinaca.

NajloZe, ker najmanj drago in najvetkrat S$pi-
nato kuhajo: da jo osnaZijo, operejo, v vodi kuhajo,
odcedijo, z lepo vodo operejo, vodo dobro iztisnejo,
jo drobno razsekajo in potem z rumeno prezganko,
v ktero se je malo drobno zrezanega pora ali éesna
délo, zmegajo, z mesno juho zalijejo in z belim po-
prom dobro prekuhajo.

v
Spinaca s kislico.

Vzemi toliko &pinace kolikor kislice, dobro
operi, pokrij, z drobljancem surovega masla pocasi
mehko pari, z belo moko potresi in z mesno juho
zalij. Spinata je &e bolji, ako kaki dve Zlice sme-
tane pridenes.

Prazeno kuislo zelje.

Oblozi dno koze s slanino, zrezano na koiteke,
in g ¢ebulo, na nji pa deni kislega zelja, ktero se
mora, ¢e je prekislo, popred oprati, naj med veé-
kratnem preobracanjem zarumeni; prideni potem
kaki dve Zzlici moke, naj se e pari, zalij ga z
mesno juho in, ako ga posebno dobrega imeti hoces,
z malo rude¢im vinom.

PraZeno opresno zelje.

Vzemi dve zelnati glavi srednje velikosti, iz-
rezi Storz iz nji, zelje zreZi kakor rezance, pari ga
z mastjo, pridaj kumine da zarumeni, potresi ga
z dvema kuhalnicama moke, naj se e enkrat pari,
nalij nanj mesne juhe in malo kisa, naj se eno uro
kuha. Kdor okisanega nima rad, lehko kisanje
opusti.
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Visnjevo zelje.
Se ravno tako napravi.

Prezgano opresno zelje.

Zre7i opresno zelje, kakor rezance, kuhaj ga z
nekoliko kumine v slani vodi, napravi potem z
mastjo in moko rumeno pre#ganko, deni odcejeno
zelje vanjo, prilij mesne juhe, da se bolj izéisti in
prav dobro prekuhaj.

Zelnata solata.

Zrezi plavo ali belo zelje kakor rezance tako
drobno, kar le mores, razbeli potem surovega masla
ali na koS$teke zrezane slanine, deni zelje nanjo in
ga tako dolgo na ognji obraéaj, dokler ni vse raz-
beljeno; prideni potem stoltenega popra, soli in
malo kisa, obrni ga Se nekterikrat na ognji in daj
gorko na mizo.

Zelje z thrami.

Mehko kuhano zelje deni v nekoliko rumene
prezganke s Eebulo; ikre kithaj v slani vodi v su-
rovem maslu ocvri, z zeljem zmeSaj in prav dobro
prekuhaj.

Nadevano zelje.

Od lepih debelih zelnatih glay varno perje od-
trgaj in ga malo z vodo prekuhaj. Potem drobno
zrezi 28 dekagramov teletjega mesa, kos slanine,
14 dekagramov kuhane gnjati, zelenega petriilja,
pora in eno v vodi namocéeno in spet dobro oZeto
zemljo, osoli, prideni drobno stoléenega belega popra
in mugkatovega cveta, vmeSaj Stiri jajea in namaZi
8 to nadevo na dobro odcejena zelnate peresa, sle-
hrnega zvij in poloZi v kozo eno blizo druzega, da
se s surovim maslom in nekoliko mesne juhe po-
tasi pari. Zdaj pa ali surovo maslo z moko napni,
dobre mesne juhe prideni, zelje varno vloZ, da se
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skuha, — ali pa smetano s kakima dvema rume-
njakoma preZzvrkljaj, na zelje deni, z Zemljinimi
drobtinami potresi, spodej in zgorej Zrjavice deni
ali peci v petici pocasi pol ure.

Prevrnjeni chrovt.

Majhne zelene ohrovtove glavice osnazi, Cisto
operi, na dvoje prereXi in s kropom popari. Potem
obloZi s surovim maslom namazano kézo s slanino
in na kosce zrezano gnjatjo; na to deni soli, mu-
Skatovega cveta in lego ohrovta, potem zopet gnjatne
kosce, in delaj tako, dokler ni koza polna. V sredi
prideni koStek slanine in eno Zlico precejene ali
druge dobre mesne juhe ter postavi kozo v pet ali
daj spodaj in zgoraj hude Zrjavice. Kedar imas na
mizo dati, povezni kozo tez skledo, slanino in mast
Cisto odberi in daj nanj malo ¢iste polivke.

Prazeni ohrovt.

Vzemi zelenega ohrovta, odberi debelo perje
in StorZe, potem ga zreZi na ftiri ali Sest kosov in
ga kuhaj mehko v slani vodi. Potem razbeli suro-
vega masla ali masti, prideni odcejeni ohrovt, da
se pari. Potem ga ali precej na mizo daj ali ga s
kakima dvema #licama moke potresi, da se napne,
z dobro mesno juho zalij, pa ne pretisto; naj dobro
prevre,

Nadevani ohrovt.

Ne pretrdo, ¢isto oprano in debelo perje osna-
zenega ohrovta v slani vodi malo prekuhaj, dobro
odcedi, perje pripogni, eno Zlico nadeve vanj deni,
peresa dobro eno ¢ez drugo pripogni; dalje pa ravnaj
kakor z nadevanimi kolerabami.

Visnjev ohrovt s kostanjem.

Peresa od $torZev odberi, ¢isto operi, v vodi
mehko skuhaj, dobro oZmi in razsekljaj. Potem



47

moke v surovem maslu zarumeni, malo drobno zre-
zane tebule ali fesna in ohrovta: prideni, z mastno
mesno juho zalij in dobro zavri. Pol ure preden
imag v skledo djati, prideni petenega in olusenega
kostanja, da se dobro skuha.

gpargasto zelje (brokole).

Mehke odrastlike debelejih peres osnaZi, operi,
v slani vodi kuhaj in odcedi, potem ali 8 surovim
maslom pari ali malo moke v surovo maslo potresi,
z mesno juho zalij, ali odrastlike % njo dobro
prekuhayj.
Prazene kolerabe.

Kolerabe, ktere pa ne smejo pretrde biti, na
debelo kakor rezance zreZi, s surovim maslom vred
v kozo deni, da se dobro praZijo, vetkrat premeSaj,
z moko potresi, potem naj se Se praZijo, in jih
poslednji¢ zalij z dobro mesno juho.

PreZgane kolerabe.

Odberi najtanja zelena peresa, dobro jih operi
in v vodi jih skuhaj, repo pa olupi, na tanke peresca
zrefi, kar se vetidel z nala§¢ za to napravljenim
nozem zgodi; in potem v malo osoljeni vodi mehko
skuhaj. Zdaj pa surovega masla ali Ciste masti raz-
beli, prideni moke, da malo zarumeni, kolerabe,
ozete in nekterikrat prerezana zelena peresa in malo
majerona, prilij toliko mesne juhe ali tiste vode, v .
kteri so se kolerabe kuhale, da je ravno prav gosto;
naj dobro zavre.

Namasene kolerabe.

Mlade kolerabe olupi, na vrhu majhen pokrov
odreZi, z dletom ali z ojstro Zlicico prst debelo iz-
votljaj in v slani vodi malo prekuhaj; potem telet-
jega mesa s kakima dvema jajcema in smetano
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zmesaj, v kolerabe nadevaj, pokrove nanje deni in
jih daj v kozo z dobro mesno juho in nekoliko su-
rovem maslom, da se pokrite potasi mehko praZijo.
Kedar jih na mizo napravljag jih deni v skledo in
nanje daj dobre maslene ali pa tiste polivke.

Cvetno zelje s surovim maslom,

Cvetje od perja osnaZ, od storZev koo kolikor
se da, poberi, potem v slani vodi pofasi mehko
kuhaj, lepo v skledo napravi, z Zemljinimi drobti-
nami potresi in z razbeljenim surovim maslom polij.

Cvetno zelje z masleno polivko.

Kakor zgoraj ga mehko skuhaj, napravi in z
dobro masleno polivko polij. Ob postnih dneh vzemi
namesto mesne juhe vode, v kteri ge je kuhalo.

Visnjevo cvetno zelje (laske brokole).

Se ravno tako, kakor poprej$nje napravi, samo
pri napravljanji mora$ bolj paziti, ker se njegovo
cvetje veliko raji zlomi.

Ocuvrto cvetno zelje.

OsnaZi cvetno zelje in skuhaj ga v slani vodi,
pomazi porcelanasto skledo s surovim maslom, pri-
deni dve Zzlici smetane, cvetje lepo v nji napravi,
polij s smetano, s ktero se je bilo nekaj rume-
njakov razZvrkljalo, potresi z Zemljinimi drobtinami
* in jih evri pol ure v pedici ali pri hudi Zrjavici.
Brokole se ravno tako napravijo.

Cuetno zelje z parmezanskim sirom.

Lepo veliko zelnato cvetje Gisto osnaZi, operi,
in v slani vodi kuhaj, daj potem malo moke v su-
rovo maslo, da se napne, zalij z dobro mesno juho
tako, da se prav gosta polivka napravi. To daj v
porcelanasto kozo ali globoko skledo na cvetno zelje,
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da se skoraj od nje pokrije, in potresi po vrhu na
prst debelo z drobno nastrganim parmazanskim si-
rom. Peotem jo precej v ohlajeno pe¢ deni, da se
po vrhu lepo rumeno zapefe. Ta jed se ravno taka
na mizo da, ker bi drugaéi nje lepota zginila.

Y =
Spargeljni s surovim maslom.

Spargeljne Cisto osnaZi, operi, z nitjo zave¥i, v
slani vodi kuhaj, v skledo poloZi, odveZi, z Zemlji-
nimi drobtinami potresi in z razbeljenim surovim
maslom polij.

gparge{jni z masleno polivko.

Spargeljne kuhaj, kakor je bilo ravno reteno,
deni malo moke v surovo maslo, da se napne, zalij
s Spargeljnovo vodo, prideni dve Zlici smetane, naj
dobro zavre. Nato .deni §pargeljne v skledo in vlij
polivko nanje, Tudi ji lahko dva rumenjaka pri-
denes.

Svpargeb'nov grakh.

Zrezi 8pargeljne, dokler se radi lomijo, na prav
majhne kosteke, jih prekuhaj v slani vodi, odeedi
in prazi s surovim maslom do mehkega. Potem jih
ali z moko potresi in s precejeno ali drugo dobro
mesno juho zalij ali pa dobre masleno polivke nanje
daj. Za to jéd so najmanj$i &pargeljni najbolj pri-
pravni.

Prazena repa.

Repo olupi na kofteke, pa ne premajhne, zreZi,

s surovim maslom ali Gisto mastjo do rumenega

praZi, z moko potresi, ki naj malo zarumeni, in z

dobro mesno juho zalij. Tudi lahko jagnjitevo ali

kodtrunovo meso kuhas, repo z njegovo juho zalijed
in meso pridenes, da vse skupaj dobro zavre.
4



50

Prezgana repa.

Repo na tanke koledteke zrezi in ali samo ali
s kotrunovim mesom in nekoliko kumine kuhaj;
potem lepo rumeno preZganko napravi in repi pri-
deni, da % njo zavre.

Prazeno korenje.

Korenje ostrgaj, na rezance zreZi, v surovem
maslu z drobno zrezanim zelenim petriiljem praZi,
z moko potresi, z mesno juho zalij, in zavri.

Zmesana repa in korenje.

Repo olupi, z dletom majhne kroge izdolbi,
deni v surovo maslo, pokrij, da se do mehkega
prazi. Korenje ostrgaj, na tanke peresa zreZi, v
lepe podobe izbodi ali na zvezdice izreZi in tudi
s surovim maslom v mehko prazi- Vedeti je treba,
da se mora to prav pocasi zgoditi, da ne repa, ne
korenje, svojih lic ne izgubi. Preden na mizo das,
“deni repo vso skupaj v sredo sklede, okoli pa ko-
renje.

Articoke z zelenim grahom.

Lep zelen grah do mehkega praZi s surovim
maslom in malo na drobno razrezanim zelenim pe-
tréiljem, potem z moko potresi, z dobro mesno juho
zalij in prideni dobro osnaZene, v slani vodi mehko
kuhane, potem zopet z mrzlo vodo ohlajene artitoke,
da zavrejo.

Nadevane articoke.

. Dobro osnaZene artitoke kuhaj v slani vodi,
kosmato iz njih poberi, deni dobrega teletjega ma-
fenja vanje in jih potem v mesni juhi in nekolikem
surovem maslu do mehkega prazi, ali dobre maslene
polivke nanje vlij, da Z njo dobro zavrejo.
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Zelen grah.

Stiri litre zelenega graha, 14 dekagramov su-
rovega masla in malo drobno zrezanega petrsilja
pokrij in do mehkega praZi, z dvema kuhalnicama
moke potresi, zalij z dobro mesno juho in prideni
nekoliko sladkorja in soli.

Sladki grah.

Strogje Cisto operi, na koiteke po udu dolge
zreZi, v vodi prekuhaj in potem s surovim maslom
in na drobno zrezanim zelenim petrsiljem prazi.
Kedar je prav mehak, ga z moko potresi, da se
napné, in dobre mesne juhe prilij.

C\'/eskz' grah.

Kuhaj 19 decilitrov rumenega graha v treh li-
trih slane vode do mehkega in strocje, ki med vre-
njem na vrh pride, pridno pobiraj. Potem vodo
odeedi, grah v skledo deni, z Zemljinimi drobtinami
potresi in polij s prav dobrim maslom, v kterem
se je malo zrezane Cebule ocvrlo. Ta grah se veti-
del s suhim mesom na mizo da.

Grah z rezanci.

Kuhaj grah do mehkega, kakor je bilo zdaj
re¢eno, deni moke v surovo maslo, da se napne,
prideni potem razsekljane ¢ebule in na zadnje grah
in njegovo vodo. Kedar je grah dobro zavrel, pri-
deni potem razsekljane ¢ebule in na zadnje grah in
njegovo vodo. Kadar je grah dobro zavrel, prideni
drobno zrezanih rezancev, da dobro zavrejo. Tudi
se rezanci lahko v slani vodi kuhajo in potem, ko
se je voda odecedila, grahu pridenejo.

Pretlaéeni grah.

Grah in eno Cebulo prav mehko skuhaj, skozi
sito pretlati, z Yemljinimi drobtinami potresi in obloZi
4*



52

z ocyrto in iia okroglo zrezano tebulo; Ce holes,
maslo nanj vlij. Tudi lahko malo moke v surovem
maslu zarumeni§ in doda. Ce se tak grah z gra-
hovo vodo, kolikor je treba, zalije, se napravi Cista
grahova juha, ktera je dobra pri ve¢ postnih je-
dilih. .

PraZeni zeleni fizol.

Bob ali fizol vseh nit dobro otrebi, na ozke po-
dolgaste koiteke zrezi ali pa tudi le na kosteke
zlomi, v slani vodi do mehkega kuhaj, odcedi in s
surovim maslom v kozi prazi, dokler se sok, ki iz-
tete, ne ususi; potem ga daj precej na mizo.

Prezgani zeleni fizol.

Skuhaj fizol, kakor je bilo ravno receno, v su-
rovem maslu ali drugi masti z nekolikim zelenim
petrsiljem in ¢ebulo nad ognjem. malo praZi in po-
. tem precej na mizo daj; — ali ga v malo rumene
prezganke, v kteri se je zrezana &ebula napela, deni,
da 7 njo dobro zavre. Nekteri to jéd nekoliko oki-
sajo. Tudi -ga lahko ohlajenega odcedis in s ki-
som in oljem nekoliko drobno zrezane ¢ebule in
porom dobro pomefas in s trdimi jajei obloZenega
za, solato porabis. :

Ocvrti krompir.

Mehko kuhanega, olupljenega in na peresca
zrezanega krompirja deni v razbeljeno maslo, v
kterem se na ozke, podolgaste kosteke zrezana Ge-.
bula zarumeni, nekterikrat ga obrni, da bo lepo
rumen, in zvrni ga v skledo.

Prazeni krompir.

Olupi surov krompir, zre’i ga na koséeke,
deni s surovim maslom in drobno zrezanim zelenim
petriiljem v kozo, da se do mehkega praZ, z moko
potresi, da se malo praZi, in ga z mesno juho zalij.
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Krompir z majeronom.

Kuhanega, olupljenega in na peresca zrezanega
krompirja deni vrumeno prezganko, kteri je goveja
juha prilita, in z nekolikim majeronom prekuhaj.
Namesto majerona tudi ¢ebulo vzamejo in potem
kake dve Zlici kisa pridenejo.

Namaseni krompir.

Osem ali deset belih kuhanih krompirjev na
strgalu  strgaj, 14 dekagramov surovega masla
vmesaj, Stiri jajea z njim zmefaj, ter krompir in
nekaj soli prideni. Zdaj drobno zrezi kos gnjati,
Gebule in zelenega petriilja, naredi iz krompirjevega
testa emoke, napravi od-strani luknje vanje, na-
masi gnjat notri, zama$i dobro, kolikor se dd, po-
moti v vbita jajea, potresi z Zemljinimi drobtinami
in potasi v maslu zarumeni. :

Pretlaceni krompir.

Olupi surov krompir, zreZi ga na peresca, z vodo
in soljo ga k ognju pristavi in pocasi tako dolgo
kuhaj, dokler se s kuhalnico zmeéckati in prav dobro
zmeSati ne dd. Preden ga na mizo dag, ga v skledo
deni, z Zemljinimi drobtinami potresi in z razbelje-
nim surovim maslom polij, v kterem se tudi na ko-
lefiteke zrezana Cebula zarumeni.

Cuvetno zelje s parmazanskim sirom, drugacno.

Nekaj cvetja osnaZi in v slani vodi skuhaj. Ako
je cvetje preveliko, zreZi ga na dva ali ve¢ platise,
poloZi ga potem v skledo, surovega masla razbeli,
nanj vlij, z nastrganimi parmazanskim sirom dobro
potresi in prav vrofe, kar je posebno potrebno, na
mizo daj. -

— e
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Jajcnata jedila.

V mehko kuhana jajca.
Deni jajea v vrelo vodo, pustijih v nji tri mi-
nute in jih daj potem precej na mizo.

Jajea na masiu.

Dvanajst jaje dobro z nekoliko soli raziverkljaj,
postavi v ponvi 7 dekagramov masla nad hudo
Jrjavico, kadar je razheljeno, deni jajea vanj in
pusti, da se od spodaj zarumené, vendar ne, da bi
od zgorej pretrda bila; deni jih potem v skledo in
daj jih precej na mizo. Tako jih das lahko z zre-
zanim zelenim petrsiljem, sardeljami, gnjatjo, Spar-
gelini ali krompirjem. Sardelje razsekljaj, &par-
geljne ali gnjat na majhne kosteke in krompir na
ozke, podolgate koSteke zreZi, in prideni, kadar se
jajea v surovo maslo zlijejo.” To se tako vé, da
mora vse to popred kuhano biti.

Ocvria jajca.

Razbeli v ponvi masla, vbij jajca vanj, pene, ki
jih delajo, kolikor more§, zatiraj; obrni jih, in daj
jih, kedar so rumene, v skledo, ali ob postnih dneh
na zelnato jed.

Nadevana jajca.

Osem lepih jaje trdo skuhaj v vodi, kedar se
pohladé, jih olupi, potem jih podolgim prereZi, ru-
menjake poberi in z nekolikim zelenim petriiljem
prav drobno razsekaj. Zdaj razpeni za eno jajce
velik kos surovega ali kuhanega masla z dvema jaj-
cema, prideni zrezane rumenjake, eno Zlico smetane
in malo zrezanega zelenega petriilja, osoli in nade-
vaj jih skupoma v beljakove platiéa. Potem dobro
pomaZi skledo ali kozo s surovim maslom, prideni



55

dve zlici smetane, polo¥i jajce za jajcem vanjo, po
vrhu pa spet smetane daj, potresi z Zemljinimi drob-
tinami in jih hitro v peéi peci ali od zgor in spod
srjavice daj. Ta jed se zboljfa, Ce se gomoljike,
gnjat, sardelje ali kukmaki med maSenje denejo.

Usedena jajca.

Pomazi posodo za vdolke s surovim maslom in
deni v vsako jamico Zlicico smetane, postavi nad
hudo Zrjavico, da se razbeli, deni vanje jaje, Kkoli-
kor jih je treba, obrni jih in daj jih varno na mizo.

Jajéno cortje.

VmeSaj pet jaje z dvema kuhalnicama moke,
osoli in vlij jih v vretico deni v vrelo vodo, da
se strdi, vzemi potem testo iz njega, zrei ga na
ozke, prst dolge kosteke, ocvri jih v maslu, deni
jih v skledo in s sladkorjem potresi.

Narasena jajca.

Zvrkljaj maslic surove smetane ali prav do-
brega mleka eno Cetrt ure s petimi jajei in prideni
potem sladkorja, sladke skorje in drobno zrezano li-
monino Iupino. Zdaj pomaZi kozo s surovim ma-
slom, prilij mleka in deni v ohlajeno pet ali pa od
zgor in spod Zrjavice daj. Ko se je narastlo, daj
precej s kozo vred na mizo.

Jajéna potica.

Zmefaj pet ali Sest jaje s pol maslicem dobre
surove smetane in z dvema Zlicama moke, deni po-
tem surovega masla v ponvi nad ogenj, in daj, ka-
dar je razbeljeno, razivrkljanje vanj, ko je po eni
strani zarumenelo, zvrni v skledo, zopet surovega
masla razbeli in daj zopet potico varno v ponev.
Kadar tudi na drugi strani zarumeni, daj v skledo
in precej na mizo.
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Jajéni blekct.

Se ravno tako napravijo; vendar se vselej le
ena #lica testa v ponev dene, ktero se mora pa raz-
lesti; potem se obrne in zopet zarumeni, v skledo
dene in z ukuhanim sadjem obloZi.

Vmesana jajca.

Osem ali deset vbitih in osoljenih jaje deni v
kozo, v kteri se je 12 dekagramov surovega masla
razbelilo, in nad hudo Zrjavico vedno mesaj, dokler
se dosti ne strdijo; vendar se mora $e megati,
kedar gre na mizo. To jed labko potreses z drob-
njakom ali drobno zrezanim zelenim petriiljem.

Jajca v surovem mastu.

Deni surovega masla v ponev, da zarumeni;
vbij potem toliko jaje, kolikor je treba vanj, naj se
ocvrejo, prideni dve Zlici kisa, vzemi jajca in jih v
skledo poloZi, vlij surovo maslo nanje in jih precej
na mizo daj.

Jajea v kisliéni polivki.

Napravi dobro kislitno polivko, zavri jo v por-
celanasti kozi ali skledi, vbij potem vanjo jajce zra-
ven jajea, da dve ali tri minute % njo vrejo; rume-
njaki se pa ne smejo strditi.

Jajea z gordico.

V trdo kuhana jajea olupi in do srede prereZi.
Potem razbeli surovega masla, prideni dve zlici gor-
tice, prilij kozarec vina, naj s sladkorjem zavre,
deni na v skledo napravljena jajea.

Mesana jajca s $pargeljni.
Zrezi Spargeljne na koiteke, z vodo skuhaj, po-

tem jim pa, kqdar_ s0 se v cedilu éisto odeedili, dva-
- najst do petnajst jajc prizvrkljaj. Potem v kozi su-
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rovega masla razbeli, prideni $pargeljnov in jaje in
meSaj, dokler ni dobro. Tudi lahko $pargeljne po-
pred malo v surovem maslu ocvres.

Brodet (mesnina v soku).

S

Navadni telecji brodet.

Razbeli v kozi surovega masla, deni vanjo na
kose razsekano tele¢je meso z malo drobno zre-
zanim zelenim petrsiljem, dobro pokrij, da se mehko
prazi; ko bi sok utegnil preve¢ izhlapeti, prilivaj
potasi malo mastne mesne juhe, potresi potem s
kakima dvema Zlicama moke, in naj se napne; prilij
mo¢ne mesne juhe, in naj dobro zavre. Lahko pri-
denes na pereitike zrezane kukmake ali pa drobne
cmoke iz Zemelj.

Zeleni grah v teledjem brodetu.

Se ravno tako napravi; samo na 56 dekagra-
mov teleGjega mesa mehko praZzi v surovem maslu
zelenega graha in ga v brodet deni, da % njim zavre.

Teledja glava v soku.

Kuhaj $tiri lepa bela teletja uSesa v slani vodi,
prav Cisto osnazi in v gorko mesno juho polo#i. Po-
tem razbeli surovega masla, prideni eno kuhalnico
moke, Stiri drobno razsekane sardelje, zelenega pe-
trsilja in pora, prilij ', litra smetane in malo
mesne juhe, pusti zavreti, iztisni sok ene limone v
polivko in daj jo na v skledo poloZene teletje ulesa.
Tudi jo sme§ fe pred z nekolikimi rumenjaki pre-
zyrkljati; pa potem ne sme veé vreti.
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Telecyi drob v beli polivki.

Cisto opran teleji drob s soljo in moko po-
tresi, dobro drgni in #e enkrat, prav &isto operi.
Potem z mesno juho, nekolikim kisom, ¢ebulo in li-
moninim olupkom mehko kuhaj, moko v surovo
maslo vsuj, z juho zalij in dobro prekuhaj. Drob
na kofteke zrei, odvzemi, kar je prevet masti, v
juho deni in z nekolikim poprom in muskatovim
cvetom Se nekoliko zavri.

Telecje meso v limonini polivks.

Od teletjega bedra tanke kosteke odrei, osoli,
nekoliko s prav drobno zrezano slanino prevleci, z
moko potresi, v vbitih jajeih obrni, z Zemljinimi
drobtinami potresi in jih v maslu dobro zarumeni.
Potem pomaZi kodzo s surovim maslom, poloZi nanj
kosteke, prideni limoninega olupka, muskatovega
cveta, drobno razsekanih sardelj, smetane in limo-
ninega soka, in potlej naj dobro zavré.

Telecje meso z rajZem.

Sest in petdeset dekagramov prav &isto opra-
nega tele¢jega mesa, &e je mogoCe od prsnine, z
dobro mesno juho malo zavri, potem v kizo koStek
surovega masla ali z mesne juhe posneto mast, 21
dekagramov Cisto zbranega in opranega rajZa, 1 liter
juhe in tele¢je meso deni, dobro pokrij in mehko
prazi, kar le okoli ene ure sme trajati; potem meso
iz nje vzemi, v skledo poloZ in raj% nanj deni.

Narezano teleje meso v soku.

Od teletjega bedra dva prsta dolge in ravno
toliko Siroke kodéike odrei z noZevim robom prav
dobro stolei, malo osoli in poloZi v kozo obloZeno
s slanino in na podolgaste in tanke kogteke zrezano
cebulo, da se mehko praZijo. Potem praZi, kar je
odpadlo, por, kos gnjati, slanina, tri kukmake z ne-
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kolikim surovim maslom, razsekljaj z eno v vodi
namoteno in zopet dobro oZeto Zemljo vred, zmeaj
z dvema jajcema, pomaZi med tem ohlajene kofteke
z beljakom, oblozi jih prst na debelo z razseklja-
njem in jih zopet v kozi, namazani s surovim
maslom, prav rumeno praZi. Potlej jih iz nje vzemi,
daj malo surovega masla vanjo in potresi z eno
kuhalnico moke, ktera se mora zarumeniti, in zalij
z dobro mesno ali precejeno juho, prideni v prvi
kozi ostalo juho in sok ene limone, precedi polivko
na kodteke in, ko malo zavrejo, jih daj na mizo.

Prazene teledja prsa.

Osoli kos ¢isto opranih telecjih prs, posebno
tako imenovanega prsnika. Zdaj oblozi kozo s sla-
ninimi in gnjatimi koSc¢eki, $panjskimi éebulicami,
korenjem, petrSiljevimi koreninami in zéleno, pri-
deni celega popra, koitek limberja in nekoliko mu-
Skatovega cveta, poloZi na to prsnik in na Zrjavici
dobro pokritega lepo rumeno praZi. Potem zelenjavo
z moko potresi in, ko se je nekoliko % njo prazilo,
zalij z eno zajemnico mesne, precejene juhe, ée jo
ima$, in z eno skled¢ico pehtranovega kisa, in naj
vre Cetrt ure. Ko za na mizo napravljag, meso
v skledo polozi in polivko skozi cedilo nanj deni.
Prideni, kar hotes: museljne, ostrige, olivke ali kuk-
make; vendar se mora juha potem takem Cetrt ure,
preden se na mizo dd, precediti in z eno imeno-
vanih reéi zavreti.

Podleceni telecyi kosci.

Od teletjega bedra prst debele okrogle kose
odrezi, do mehkega tolci in prav lepo s slanino
podleci; potem jih deni v kozo, ki je pomazana s
surovim maslom in obloZena s ¢ebulo, na koledceke
zrezano, osoli, deni od zgoraj in od spodaj Zrjavice,
da se okoli ene ure praZijo. Kadar je sok rumen,
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se kosci % njimi pomaZejo, in se tako dalje dela,
dokler slanina lepo ne zarumeni; potem jih v skledo
napravi, in kar je Se soka, ga nanje vlij. Ce je
treba, malo sladkorja zarumeni in kosce, ko se za
na mizo napravljajo, ¥ njim pomaZi.

Nadevano teledje meso.

Obéli bele telecje prezljice, odpravi potem gol-
tanec in Zile, zreZi jih na lepe koSceke in praZi jih
v kozi s surovim maslom, limoninim sokom in ne-
koliko prav drobno zrezanim porom, do mehkega,
potem jih iz nje vzemi, potresi malo moke v sok,
prilij dobre mesne juhe, deni preZljice zopet vanjo,
iztisni sok ene limone nanje, naj tako zavrejo, in
deni v polivko, preden se na mizo dd, nekoliko ru-
menjakov.

Jagnjicevi preZljici s smréiki.

Tri jagnjiceve prezljice za nekoliko dasa v
mrzlo, vodo poloZi in v dobro s slanino obloZeni
kozi z eno na rezance zrezano Cebulo, eno na ko-
leséeke zrezano petrsiljevo koreninico, zéleno, enim
korenom in drobljancem surovega magla vred dobro
pokrito, do mehkega praZi. Potem drobljanec suro-
vega masla razbeli, prideni nekoliko drobno zreza-
nega petrSilja in prav &isto oprane smréike in,
kadar se zmete, tri zlice moke, s ktero se morajo
Se praziti. Zdaj prilij sok od preZljicov, vtla¢i sok
ene limone, prideni tudi preZljice, da dobro zavrejo.

Jagnjicevo bedro s kumarami.

ObloZi kozo s slanino, ¢ebulo, korenjem, petr-
Siljevimi koreninami, zéleno — kar je vse na re-
zance zrezano — materno dusico, lorberjevim perjem,
difetimi Zbicami in koSfekom limberja, deni vanjo
eno ali dve lepi jagnjitevi bedri in vlij na to v
enaki meri toliko kisa in vode, da se meso s tem
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pokrije. Ko se je do mehkega parilo, se iz nje
vzame; polivko od zelenjave odcedi, naj zarumeni,
potem je potresi z dvema Zlicama moke, zarumeni,
in zalij jo s polivke. Zdaj olupi kumare, zrezi jih
na pol prsta dolge in ravno toliko sSiroke koSceke,
tisto operi peske, pari jih v surovem maslu do
mehkega, deni polivko nanje, poloZi bedro vanje da
dobro Z njimi zavre.

Prazeno kostrunovo meso.

KoStrunovo bedro do mehkega praZi s kore-
njem, petrdiljevimi koreninicami, zéleno, materno
dusico, ¢ebulo, lorberjevim perjem, nekterimi dise-
¢imi Zbicami in celim poprom, vodo in kisom, po-
tem ga iz soparice vzemi, polivko odcedi in mast
zopet na korenine daj, ktere se % njo lepo zarume-
nijo, z moko potresejo in zopet s polivko zalijejo;
to potem skozi cedilo precedi, bedro vanjo poloZi
in dobro % njo zavri. V polivko na zadnje deni
olupljenih krompirtikov.

Kostrunovo bedro v polivki.

Oblozi koézo s slanino, na koleiteke zrezano
cebulo, materno dusico, z dvema lorberjevima pere-
soma, daj na to bedro mladega koStruna, polij ga
8 kisom in vodo in glej, da se na mehko pari. Ko
se sok skoraj usufi, prideni $§tiri in dvajset do tri-
deset lepih rajskih jabelk in glej, da se vse dobro
pokrito prav zmeéi. Ko je meso mehko, se iz koze
vzame, kake dve kuhalnici moke na sok potresete
In zarumenite; potem z gobro mesno juho zalij,
skozi cedilo na bedro precedi in Se enkrat dobro
Zavri.

Kostrunovo bedro, kakor srnjakovo stegno.

_Pripravi dobro kislo juho, kakor je pri zajcu
popisana, polij Z njo lepo s slanino prevleteno ko-
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Strunovo bedro, ktero se je poprej z mozgom in
nekolikim esnom navleklo in ga najmanj pet dniv
nji pusti. Potem ga s koreninami deni v kozo po-
mazano § surovim maslom, malo juhe nanj vlij in
med veckratnim meSanjem eno uro praZi, potem na
raZenj natakni, s smetano in kislo juho polivaj in
lepo potasi do rumenega peci. V mast, ki odkaplja,
deni kuhane in olupljene krompiréeke in obloZi
skledo % njimi, ko na mize napravljas.

Volovski moZgani z ostrigama.

Volovske moZgane, dobro v vodi namocene, v
ruto zaveri in v slani vodi eno ¢Cetrt ure kuhaj,
potem obeli in z nitjo en prst debele kosce odreZi.
Zd4j naredi sardeljino maslo iz nekoliko sardelj, po-
maZi srebrno ali porcelanasto skledo 7 njim, v ktero
se je malo moke djalo, iztisni limoninega soka nanj,
vlozi potem eno lego mozganov, malo sardeljinega
masla, eno lego iz lupin vzetih otiSenih ostrig,
zopet nekoliko limoninega soka in masla in potem
zopet eno lego moZganov. Tako dalje ravnaj, dokler
kaj ima3, potem na Zrjavico postavi in pokrito le
tako dolgo kuhaj, dokler ostrige niso vel rudece.

Bela mesna mesanica.

Da popolno meSanico napravi§, je treba peteli-
novih grebenov, tele¢jih prezljicev, nehésa, telecjih
obist, kukmakov, sladkega graha, rakov, gomoljik
in tako dalje. Vendar jo lahko tudi z enim teh delov
napravi§, kakor: s teletjo glavo in s prezljici. Ne
prevet mehko kuhane na kogteke zreZi; petelinove
grebene s kropom popari, de se zunanja koZica olupi,
kar se s pridnim drgnjenjem s prstmi zgodi, in jih
potem v mesni juhi z nekaj limoninim sokom eno
do poldruge ure kuhaj; nebo pa v slani vodi prav
mehko kuhaj, potem osnazi in v podolgaste, ozke in
tanke koftike zrezi. Obisti v dobri mesni juhi le
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kake dve minuti prekuhaj. Kadar je vse priprav-
ljeno, postavi kozo s surovim maslom na Zrjavico;
kadar je razbeljeno, deni vso mesanico vanjo, ktero
malo praZi, z lepo moko potresi in s prav dobro
mesno juho zalij. Kukmake potem na peresca zreii,
v surovem maslu praZi, v meSanico deni in % njo
zavri. Ce zelenega graha pridenes, ga v surovem
maslu z nekolikim drobno zrezanim in zelenim pe-
tr¥iljem mehko praZi in potem prideni. Ako rakov
pridenes, jih v slani vodi s petrSiljem vred kuhaj,
odberi vratove in Sipavnice, naredi iz ostalega ra-
kovo maslo, porabi ga za mefanico in prideni na
zadnje odbrane vratove in Sipavnice.

Mesanica iz jelenovih uses in jezika.

Jelenovi glavi jezik, ufesa in gobec odreZi in
vse z nogami vred v slani vodi kuhaj. Ko je mehko,
se lahko osnaZi in se potem v mrzli vodi spere.
Ko je mrzlo, se Se enkrat osnaZi. USesa potem ka-
kor rezance zreZzi, jezik ali samo éez sredo prereZi
ali na koleiteke zrezi, ravno tako gobec, samo na
bolj tanke kolesceke. Tudi lahko, kar je 3e bolj-
sega ostale glave, kakor: cCeljust, osnaZi in dobro
zrezano privzameS. Zdaj malo moke v &isti masti
zarumeni, drobno zrezano &ebulo in zrezane reti
prideni in zalij, ko se je nekoliko praZilo, s prav
dobro mesno juho. Ko na mizo napravlja, iztisni
nekoliko limoninega soka. Tudi lahko z vinom ali
kisom okisa§, grozdji¢a, didecih Zbic in lorberjevega
perja doda$ in tako zavrei. Namesto moke tudi
lahko v surovem maslu ocvrtih Zemljinih drobtin
vzames,

Jurji v mesanici s telecjega mesa.

Teletje meso v dobri mesni juhi na pol mehko
skuhaj, na majhne kosteke zrezi, v kozi z drobno
zrezanim petriiljem in na peresea zrezanimi jurji,
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s surovim maslom mehko praZi, potem z lepo moko
potresi, juhe, v kteri se je meso kuhalo, prilij, da
dobro zavre.

Mesanica iz divjacine.

Velikrat se primeri, da ima§, kar odreZes, ali
kar ostane od zajcev, srnjakovega stegno ali hrbta;
to na tanke koleitike zreZi, v surovem maslu malo
prazi, potem z moko potresi, zarumeni, dobre mesne
juhe prilij, sok limone oZmi in z dvema Z#licama
smetane dobro zavri. Ko je napravljena, se veti-
del z majhnimi maslenimi pasteticami obloZi. Tudi
iz teleGjega mesa je ta mesanica prav dobra.

Mesanica vz kapunov in pedenih piscet.

Poberi, kolikor more§ kosti, razsekaj potem
meso na majhne ko§teke, deni v kozo s surovim
maslom ali peéenkino polivko, s kaparami, nekolikimi
limoninimi kole3¢iki in malo drobno zrezane gebule
in prazi, prideni na zadnje eno perice Zemljinih
drobtin, prilij, ako je pregosto, malo moéne mesne
juhe in naj prav dobro zavre.

Mesanica iz pedenih golobev.

Cebulo, zelen petrfilj in sardelje prav drobno
razsekaj in z nekoliko moke v surovem maslu za-
rumeni, potem ocvri nekoliko prav tanko narezane
gnjati v surovem maslu, zreZi jo na Cveterovoglate
koséeke in jih tudi unim refem prideni; zalij vse z
dobro mesno juho in vinom, prideni pefene in po
dolgem prerezane golobe z nekterimi limoninimi ko-
lef¢eki, in naj dobro zavre.

Mesanica iz gosje ali racje drobnjave.

;. Vrat, perutnice, noge, jetra in %elodec gosji ali
ratji, prav drobno razsekaj, deni v kozo, ki je po-
mazana 8 surovim maslom, v mehko prazi z drobno
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zrezano Cebulo in limoninimi olupki, kisom in mesno
juho vred, potem z moko potresi in z mesno juho
zalij.

Piséeta s smréeki.

Lepo otiftena in oprana piSceta v &tiri kose
razdeli, s surovim maslom v mehko praZi, z moko
“potresi in s prav dobro mesno juho zalij. Potlej ne-
posusene ali posuSene smrike ¢isto operi, s surovim
maslom in drobno zrezanim zelenim petriiljem do
mehkega prazi ter jih s smetano piStetom prideni
in dobro zavri. Tudi lahko eno peridte Zemljinih
drobtin v surovem maslu ocvres.in vanje denes.

Zrezana pisceta v soku.

Lepo otistena in oprana pifteta na Stiri kose
razreZi, osoli ter s surovim maslom, polovico petr-
siljeve korenine, zéleno, korenjem in muskatovim
cvetom praZi. Kedar so kosovi mehki, eno kuhal-
nico moke nanje potresi, naj se Se nekoliko praZijo,
zalij jih z dobro mesno juho, da zavrd. Zdaj deni v kozo
§tiri rumenjake, zmegaj jih zeno Zlico moke in ko-
§¢ekom surovega masla in prideni sok ene ali dveh
limon. Preden za na mizo napravi§, prideni pre-
cejeno polivko, ki jo od piStet dobis, vse dobro
zmesaj, postavi na Zrjavico, vedno mefaj, dokler se
ne zgosti; vreti pa ve¢ ne sme. Napravi zdaj pi-
Steta v skledo in deni polivko nanje.

Piséeta z rajZem.
Se ravno tako napravijo, kakor teletje meso z
rajzem. Ako jih hote$ boljse narvediti, prideni par
drobno zrezanih kukmakov.

Hitro skuhana piséetla.

Cistc oprana in lepo pripravljena pisteta s ko-
renjem, petrdiljevimi koreninami, zéleno, Eebulo,
lIorberjevim peresom in difavo v kisu, vinu, vodi

5
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in soli hitro skuhaj, v skledo deni, malo juhe prilij,
z zelenim petrdiljem ozaljSaj in precej na mizo daj.

Hitro skuhana piséeta z mesanico.

Tako, kakor je bilo ravno refeno, skuhana pi-
Steta iz juhe vzemi. Potem prekuhani prezljic in v
mehko kuhano nebo podolgasto zreZi, smréike Cisto
operi in nekterikrat s kropom popari, skuhaj drob-
nih rakov, zberi Sipavnice in vratove, in te &tiri
re¢i v surovem maslu v mehko prazi, potresi potem
z moko ter zalij z juho, v kteri so se piSteta ku-
hala. Zdaj deni piSteta v kozo, daj medanico in
nekaj Zlic smetane nanje, in naj malo povro.

Jerebice v Zolici.

Trem lepo osnaZenim in opranim jerebicam od-
sekaj perutnice in glavé, potem jih ozaljfaj, s sla-
nino prevezi in do rumenega praZzi v kozi z dobro
mastno mesno juho. Zdaj skuhaj 2 litra ¢rnega
vina s sladko skorjo, diSe¢imi Zbicami, celim poprom
in limoninimi olupki, prideni 7 dekagramov v ne-
koliko gorki vodi razpusenega vizjega mehurja (na-
mesti vizjega mehurja se sme tudi tele¢ja noga
skupaj kuhati), in precedi skozi ruto, ki se na zvr-
njen stol priveze. Nalij potem pol modla s to Zo-
lico, pusti, da se strdi, obloZi jo z olivkami, in Ce
se dobe, z ostrigami in gomoljikami, denina to je-
rebice, vlij ostalo Zolico nanje in pusti jih take cez
not, ¢e se lahko zgodi, da se prav dobro naZolicajo.
Preden se za na mizo pripravi, naj se model v krop
dene, hitro posu$i in Zolica varno v gkledo zvrne,
Se lepsa je Zolica viditi, ¢e ji belega vina pridenes
in &e jo s krmesovim sokom orudetid. Ozaljlaj jed,
ko jo na mizo da§, s pomaranénim perjem.

Petelinovi grebeni v soku.

Pristavi lepe velike petelinove grebene z mrzlo
vodo k ognju, ktera naj tako vré, da se prva koZa
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olupi. Potem jih Se enkrat s kropom popari, da se
tudi druga koZza olupi, k ¢emur mencanje s prsti
veliko pomaga; potlej jih pa na mesni juhi z neko-
liko limoninim sokom kuhaj. Zdaj surovega masla
razbeli, prideni eno kuhalnico moke, da se napne,
in zalij z juho, v kteri so se grebeni kuhali. Po-
lozi v skledo, juho pa s kakima dvema rumenjakoma
prezvrkljaj in jo na grebene vlij.

Kopun z ostrigama.

Dva lepo pripravljena kopuna v soku peci, ali
pa, kar je Se bolji, s surovim maslom in mesno juho
polivaj, v kozi do rumenega praZ, surovega masla
razbeli in praZi v njem iz lupin vzetih petdeset
ostrig, kterih voda se pa spravi; prideni smetane,
limoninega soka in olupka, drobno nastrganega be-
lega kruha in vodo onih ostrig; in v tem naj ko-
puna dobro zavreta.

Kopun v Zolici.

: Poldrugi kilogram soénatega mesa, kilogram te-

le¢jih kosti, tri tele¢je noge in eno kokof z mesno
juho ali vodo na pol ukuhaj, prideni potem 1 deci-
liter hudega kisa in dve jajei z lupinami vred in,
ko zavre, deni kake tri kaplje na porcelanast kroZ-
nik, da vidi§, ¢e se bodo strdile. Ako se ne strdijo,
mora fe dalje vreti. Ko je #Zolica dosti gosta, pri-
vezi ruto na zvrnjen stol in jo pricedi; ¢e prvi¢ ni
Cista, se mora tolikrat ponoviti, dokler ni popol-
noma tista; med tem pa prazi kopuna s slanino,
korenjem, petr&iljevimi koreninami, zéleno in gomo-
ljikami v vinu do mehkega, in zreZi ga potem lepo,
da se debeleji kosti odpravijo. Napolni zdaj etrti
del modla z ¥olico; ko se strdi, deni nanjo nekoliko
kopuna z gomoljikami na koledtike zrezanimi, potem
spet Zolice in tako dalje, dokler ni model poln. Ko
se Je dobro strdilo, se model v krop dene, dobro
Posusi, hitro v gkledo zyrne in na mizo dé. !

b
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Kopun s skoljkams.

Naredi iz surovega masla in moke lepo rumeno
prezganko, v nji malo ocvri Zemljinih drobtinie, deni
vanjo drobno zrezanega zelenega petrsilja, limoninih
olupkov, sardelj in &ebule, vlij na to dobre mesne
juhe in vina, pridenilepo rumeno petenega kopuna,
naj vse skupaj dobro zavre; $koljke (museljne) Cisto
operi, od ene strani lupine odberi in potem jih tudi
prideni. Ko na mizo napravlja§, deni polivko na
kopuna; ako pa ni lep videti, ga mora$ lepo zre-
zati in v skledo napraviti.

Kopun kakor diviadina pripravijen.

Ko kopuna zakolje§, prestrezi kri v posodo in
jo s érnim vinom zmesaj, potem ga suhega varno
oskubi, otrebi, odpri in sezi prav varno pod koZo,
da se ne pretrga. Zdaj prav drobno zreZi jetra,
kos teletjega mesa, celo &ebulo, dve dobro oprani
ter koZe in ko§tic otii¢eni sardelji in nekoliko ma-
terne dufice, zme%aj s tremi prav drobno stol¢enimi
brinovimi jagodami, poprom, muskatovim orehom in
soljo, prideni kri in kodtek surovega masla, postavi
na ogenj, da se med vednim meSanjem malo napne;
namasi potlej s tem kopuna z brizglo, zaveii ga
dobro in podleci ga lepo s podolgasto in drobno na-
rezano slanino. Zavri zdaj kolikor d&rnega vina,
toliko kisa in toliko vode, vlij na kopuna, prideni
tebule, lorberjevega perja, materne dugice, diSetih
Zbic in popra, pustiga v ti juhi en ali dva dni, po-
tem ga pripravi, na raZenj natakni in naj se v soku
do dobrega spete; vetkrat ga pa mora$ s smetano,
surovim maslom, kislo juho politi. 'V podstavljeno
ponev deni tanko narezanih Zemljinih koleséekov, pre-
tlati jih z juho vred, ki je v ponvi, potasi skozi
cedilo in jih daj na kopuna, ki se v skledo dene.
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Kopun v ledi.

Cisto oskubljenega, otrebljenega, iztrebusenega
in opranega kopuna osoli, z moko potresi, v kozo
deni, ki jé z drobno zrezano slanino obloZena,
kOzo z Z%eleznim pokrovom pokrij,. spodaj in zgoraj
“rvjavice deni, da se kopun potasi do rumenega praZi.
Potem zalij z dobro mesno juho, prideni mehko ku-
hane in precejene lete, naj prav dobro zavre. Ba-
Zani ali jerebi se ravno tako pripravijo; vendar se
sme tudi malo kisa priliti in Z njim dobro zavreti.

Kopun v sardeljini polivki.

Razre#i tisto opranega kopuna na osem kosov,
skuhaj ga z vinom in dobro mesno juho do meh-
kega, zarumeni nekoliko moke v surovem maslu,
zalij z juho, deni kopuna vanjo, naj dobro zavre.
Eno Cetrt ure pred, ko se ta jed na mizo di, vmeSaj
kos surovega masla do rahlega, prideni dobro opra-
nih, koZe in koSic oéiSenih, razrezljanih sardelj,
drobnega limoninega lupka in zelenega petrsilja, iz-
tisni v to sok dveh limon, zmeSaj prav dobro s
smetano, deni v polivko, vendar glej, da ve¢ ne vre,
dobro zmeg$aj in daj na mizo. Tudi pisteta se tako
pripravijo. Cisto oprane tedno napravi ali pa na
Cetrti razdeli.

v
Skrjanci na rosi pedeni.

Skrjance Eisto oskubi, glave jim posekaj, &reva,
varno iz njih poberi, da se mast Z njimi vred ne
vzame; deni jih potem Cetrt ure v mrzlo vodo, na-
takni jih na razenj za tite, osoli jih, polivaj jih s
surovim maslom in peci jih z Zemljinimi drobtinami
potresene na rodi. Ravno tako se tudi lahko v ponvi
pecejo.

Prazent golobje.
. Golobe &edno s slanino podleci, v kozi s sla-
nino, ¢ebulo in korenjem do mehkega praZi in po-
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tem iz koze vzemi; to pa z moko potresi, ktera naj
zarumeni, z dobro mesno juho in kisom zalij, pre-
cedi golobe, kake dve #lici smetane in kapar vanjo
deni, da prav dobro zavre. Vetidel se surovo maslo
ali mehko testo okoli njih dene.

Grolobje v krvi.

Prestrezi kri mladih golobov, ko jih koljes v
posodo, in zmefaj jo s kisom. Oskubljene, iztreb-
ljene in &edno oprane lepo s slanino podvleci. Naj
se praZijo v kozi z maslom, &ebulo, diSeéimi Zbi-
cami, materno dugico, enim parom lorberjevih peres,
kisom, vodo in limoninim olupkom; potem jih iz
koze vzemi, to z moko potresi, ktera naj zarumeni,
prilij mesne juhe, ktera naj z enim kosom sladkorja
zavre, precedi juho skozi sitce, deni golobe vanjo,
dodaj jim, ko za na mizo napravljag, spravljeno kri.

V' soparici zmeceni golobje.

Slanine, limoninega olupka, kapar, lorberjevega
perja, zelenega petrsilja in Gebule prav drobno zreZi,
pomaZi kdzo s surovim maslom, deni sklad razreza-
nih reti vanjo, na te pa dobro olejene, oprane in
¢edno pripravljene golobe, nanje pa spet zrezanih
re¢i, dobro pokrij, da se pocasi do mehkega praZi.
Ako bi se sok, ki od njih tete, utegnil preve¢ usu-
Siti, zalij z dobro mesno juho. Ko so mehki, jih
7z razrezanjem vred lepo za na mizo napravi.

Golobje v ledi.
se ravno tako napravijo, kakor kopun v leti; le malo
kisa se lahko &e doda.
PraZeno jelenovo meso.

Meso, ktero je najboljsi prirepu ali pri stegnu,
ali celo ostane ali se pa na dva prsta velike kosce
razreze. Obakrat ga deni v kozo, pomazano s Eisto
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mastjo, prideni par lorberjevih peres, dve glavi Ce-
bule, nekoliko pora, soli in popra, postavi na hudo
Zrjavieco, dobro pokrij in praZi, dokler éebula ne za-
rumeni. Vzemi zdaj meso iz koze, Gebulo Se bolj
zarumeni, z moko potresi, ¢ez nekoliko ¢asa z vodo
zalij in ¢ kisom in vinom okisaj. Naj se kuha do-
bre pol urve; pretlati skozi sito na meso, prideni
razsekljanih limonovih olupkov in naj se kuha, do-
kler ni dosti mehko. Mast mora§ pobrati, meso v
skledo poloZiti in juho nanj djati. Tudi lahko skledo z
dr(lybnim v surovem maslu zarumenjenim krompirjem
obloZid.

Kako se meso divjega presica kuha.

Dobro namoéeno meso.v slani vodi kuhaj, pa
ne celo do mehkega, vzemi ga potem iz juhe in
deni ga v kozo, da se prav mehko skuha z vinom,
celim poprom, dife¢imi Zbicami, muskatovim cvetom,
limoninimi kole§¢eki, lorberjevim perjem in z neko-
liko juhe, v kteri se je poprej kuhalo, s ktere se
mora pa vsa mast ¢isto pobrati. Deni ga v skledo
in vlij nekoliko juhe nanj. Ukuhane Sipkove jagode
se vetidel k tej divjaséini v posebni skledici na mizo
dajo.

Divjeqa presica meso v brinjevi polivki.
Na kose razsekano meso v slani vodi mehko
skuhaj; surovega masla ali ¢iste masti razbeli, moke
v nji zarumeni, ¢ebule in dobre mesne juhe prideni,
naj se kuha z drobno stoléenim brinjem, soljo, vin-
skim kisom, sladkorjem in diSe¢imi Zbicami. Na
zadnje $e meso prideni, da se tudi % njim prekuha.

Kako se glava divjega presica pripravi.
Lepo otejeno glavo poloZi tez not v pray mrzlo
vodo, ktero mora$ pa zveter nekolikrat odliti in
druge priliti. Drugi dan ji vtakni soli v rivec, v
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ofi in ufesa, materne dufice, roZmarina in lorber-
jevega perja, in jo v velikem kotlu s ¢ebulo, ma-
terno dusico, lorberjevim perjem, roZmarinom, obilno
soljo in vodo do mehkega kuhaj. Ako se voda
ukuha, se mora vedno prilivati, da je glava dobro
% njo pokrita. Preden je popolnoma mehka, prilij
dva bokala vina, s kterim naj $e pol ure vre. Pom-
niti je, da mora juha vedno zelo slana biti. Ko je
glava dovolj mehka, jo iz juhe vzemi, ohlajeno v
skledo poloZi in s pomarantnim perjem cedno ozalj-
Saj. V rivec lahko tudi limono dene$. Kis in olje
se vecidel s poprom zaini in v posebni skled¢ici
na mizo dd.

. Jagnjicevo meso s $pinado in Spargeljni.

Jagnjicevo meso na kose razsekaj, dobro na-
mot¢i in ofedi, ter s prav malo vrelim kropom, ko-
Stelom surovega masla in s soljo k ognju pristavi.
Vode pa le toliko prilij, kolikor se je ususi, poberi
pene, in naj vré, Spinao na vodi enkrat zavri,
precedi, ¢isto oZmi, nekolikrat presekljaj in jagnji-
¢evemu mesu prideni. Od Spargeljnov mehko od-
trgaj, na drobno zreZi, enkrat zavri in s §pinado
vred mesu prideni, s kosom surovega masla v moki
povaljaj in z muskatovim cvetom e nekoliko prevri;
na zadnje par rumenjakov s smetano zmegaj.

Svinjina v svalkih.

V to vzemi puste svinjine pri stegnu, odreZi
tanke kofteke, potolci jih dobro z noZem; napravi
potem dobro surovo budljo iz svinjine, razrezane
materne dugfice, petriilja, &ebule, nastrgane Zemlje
in nekaj jaje ter jo prav osoli. PomaZi nekoliko
te budlje na vsaki koitek in ga zavij. Razpusti po-
tem v kozi surovega masla, deni svalke vanjo enega
k drugemu, naj po obeh straneh zarumend, zalij z
dobro mesno juho, naj vrejo do gotovega, posnemi
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mast, prideni eno Zlico moke, ter jih s kaparami in
moko nekoliko prevrete za na mizo napravi. Ce
hote$, sme§ tudi eno Zlico vinskega kisa dodati.

Namasena piséeta.

Dobro zmegaj nastrgano Zemljo, soli, muskato-
vega cveta, zrezanega petrilja in,- ako hotes, neko-
liko pora in prideni potem par jaje in Zlico smetane.
Potem odloéi s prstom koZo od prs in deni zme-
Sane reci vanje. Luknjo na vratu zalij in vse
dobro poravnaj. Trebuh z ravno popisano budljo
nadevaj, ali pa jetra, Zelodec, slanine, nastrgano
Zemljo, soli, ¢ebule in jaje skupaj razsekljaj, pisceta
s tem nabudljaj in jih kuhaj v juhi.

Vmésna jedila.

Narezane Zemlje.

Zrezi Zemlje v podolgaste, pol prsta debele ko-
Sceke in te %e enkrat podolgoma prereZi, pomoci
Jih potem v surovo smetano ali mleko ter pusti, da
se malo zmec¢é. Zdaj nekoliko jaje vbij, koscéeke v
njih povaljaj in jih ali take ali z Zemljinimi drobti-
nami potresene v dobrem maglu lepo rumeno oevri.

MoZgani na narezanih Zemljah.

Zrezi Zemlje podolgoma in na pol prsta debelo
in potem spet tez sredo po Cez, ter jih v mleko
pomo¢i; potlej razsekljaj telecje moZgane; kuhane in
vseh koSic ociSene razsekljaj z nekolikim zelenim
petriiljem v surovem maslu ocvri, osoli in z drobno
stoléenim belim poprom zmesaj, na plosto namaZi
za dva noZeva roba na debelo, z drugo plogéo po-
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krij, v vbitih jajeah povaljaj in ali take ali z Zem-
Tjini drobtinami potresene v razbeljenem maslu oevri.

Ocurti teledji moZgani.

Deni teleéje moZgane za vet ur v mrzlo vodo,
zrezi jih potem na prst dolge in ravno toliko de-
bele kosteke, potresi jih z drobno soljo in moko,
povaljaj jih v vbitih jajeih, potresi jih z Zemljinimi
drobtinami in ocvri jih v razbeljenem maslu.

Nadevane narezane Zemlje.

Kos teledje petenke z obistmi, nekoliko zelenim
petriiliem in &ebulo vred prav drobno razsekljaj,
v posodo deni, z %emljinimi drobtinami zmegaj, par
jaje in toliko smetane prideni, da se na tanke Zem-
ljine koleiteke d4 namazati, te pa v jajea pomodi,
z %emljinimi drobtinami potresi in v razbeljenem
maslu ocvri.

Teleéja reberea na rosi pedena.

Tolei jih do mehkega, odloti koZo od koitie, po-
tresi jih z drobno soljo, pomoti jih v razpufeno su-
rovo maslo, potresi jih z %emljinimi drobtinami, in
speci jih lepo rumeno na rodi, ki je pomazan s su-
rovim maslom, na prav hudi Z#rjaviei najprvo na
eni, potlej pa obrnjene na drugi strani.

Bavno tiste v limoninem soku.

Ravno tako jih napravi in z Zemljinimi drobti-
nami potresi, potem pa Zelezno kozo ali plitvo po-
nev na hudo Zrjavico postavi, razbeli surovega masla
v nji, deni reberca vanjo in ocvri jih Iepo rumeno
na obeh straneh; kadar so skoraj gotova, iztisni li-
moninega soka nanje in s tem malo zavreta in z
dobrimi kaparami in drobno razsekljanim limoninim
lupkom potresena na mizo daj. Namesto limoninega
soka, lahko tudi par Zlic kisa vzames.
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Telecja rebrea s smetano in sardeljami.

Kakor je bilo zgorej reteno, peéeno v ponvi ali
kozi iz nje vzemi; v. suroro maslo, ki je v kozi,
deni nekoliko 7lic smetane, malo sotnate ali druge
dobre mesne juhe in po primeri drobno razsekljanih
sardelj, malo zavreto ali na rebrea zlij, ali pa re-
brea Se enkrat vanj deni, in, ko zavre, za na mizo
napravi.

Telecja rebrea v papiryi.

Dobro oprana in toléena s soljo potresi in pusti
nekoliko ¢asa lezati. Med tem drobno razsekljaj kos
slanine, dobre masti, ¢ebule, zelenega petriilja, pora,
v mleku namoéeno Zemljo in par rumenjakov. Zdaj
zrezi iz belega papirja srea, pomaZi jih s surovim
maslom, deni vanje po obeh straneh z budljo oblo-
Zena rebrea, zavihaj kraje in speei jih hitro do do-
brega na rofi nad hudo #rjavico. Tudi jih lahko v
pecici ali v peti peded.

Kupciki iz ocvrtega telecjega mesa.

Prepeceno teletje meso, tri Zlice kapar, stiri
velike sardelje, eno Cebulo, zelenega petrsilja, ma-
terne dugice, limoninega lupka in pol v vodi namo-
tene in dobro oZete Zemlje drobno razsekljaj, malo
surovega masla s tremi jajei zmeSaj in razsekljanje
vanj deni. Potresi zdaj desko z Zemljinimi drobti-
nami in naredi na nje iz budlje rebrcam enake kup-
tike, namesto kosti lahko podolgast ko3tek petr-
Siljeve korenine vanje vtakne§, postavi ponev s su-
rovim maslom na hudo Zrjavico, denikosteke vanjo,
obrni jih, ko so na eni strani rumeni, da tudi na
drugi strani zarumené, potem jih daj na za to pri-
pravljeno zelnato jed. Tudi jih lahko z rumeno po-
livko in smetano polijeS in tako zavrete same na
mizo das.
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Narezano telecje meso.

Kos teletje pelenke na tanke koleiceke zrei,
moke v surovem maslu zarumeni, drobno razseklja-
nega zelenega petrdilja vanj deni, z dobro mesno
juho, kisom in vinom zalij, mesa prideni, juho z
Zemljinimi drobtinami zgosti, in naj vsaj pol ure
prav dobro vreé.

Sosekano teledje.

Do mehkega tolteno teletje meso osoli, z %em-
ljinimi drobtinami potresi in v plitvi ponvi s suro-
vim maslom na obeh straneh lepo rumeno speci.
Tudi lahko limoninega soka ali kisa nanj dene§ in,
ko na mizo da§, z limoninim lupkom in kaparami
potreses.

Prazeno telecje.

Osemdeset dekagramov teletjega kosca v dva
enaka dela razdeli in enega na eni strani s slanino
tedno navleci. Zdaj teletjega mesa, mozga in sla-
nine, zelenega petr§ilja in kos v mleku namodene
in spet dobro oZete Zemlje razsekljaj, na kosee, ki
ni s slanino navleten, deni in nanj poloZi s slanino
navleteni kosec. Potem pa obloZi kozo s slanino na
koleiteke zrezanim korenjem in nekoliko Spanjske
¢ebule, na to poloZi kosee, z dobro primerjenim po-
krovom pokrij in z Zrjavico zgoraj in spodaj do
mehkega prazi. Ako sok prehitro izhlapi, goveje
- juhe prilij. Preden na mizo da§, okisaj malo z li-
moninim sokom.

PraZeni teledji moZgani.

Teletje mozgane dobro namoéi, potem, kolikor
se da, kozo od njih odlodi, na koteke zmeckaj, su-
rovega masla v kozi razbeli, moZgane in zelenega
petrsilja vanj deni s solijo in poprom zalini, poéasi
prazi in potem precej na mizo daj.
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Ocvrte teledje noge.

Iz dobro otejenih in v slani vodi mehko kuha-
nih teletjih nog kosti poberi, potem jih na kose
zvezi, z moko potresi, v vbita jajea ali v sili tudi
v vodo pomoéi, z Zemljinimi drobtinami potresi in
hitro v maslu rumeno ocvri. Na vsako zelnato jed,
posebno pa na zelene primesne jedi se lahko dajo.

Ocvrti teledji hrustanec.
V Cedne koSteke zrezanega in dobro opranega
5 surovem maslom do mehkega praZi, pohladi, v
vbite jajea pomoti, z Zemljinimi drobtinami potresi
in v maslu ocvri.

Narezano kostrunovo meso

se ravno tako napravi, kakor zrezano teletje meso;
samo namesto pora se nekoliko éesna pridene.

Kostrunova rebrca na rosi pecena
se ravno tako pripravijo, kakor teleija rebrea, samo,
da se vecidel le zelnata jed Z njimi obloZi.

Podlecena kostrunova rebrea.

Teh rebre meso mora debeleji biti memo onih,
ki se na rosi pekd, tolei jih do mehkega z noZem,
pa varno, da se ne prereZejo, potem jih fedno na-
vleci s tanko slanino, deni jih s surovim maslom in
s podolgoma zrezano Cebulo v kozo, pokrij, ter naj
se prazijo, dokler od njih teko¢i sok rumenéti ne
zatne, potem pokrov % nje vzemi, in rebrea naj se
po obeh straneh rumeno speko.

Pecene jagnjiceve glave.

Glave ez sredo razkolji, dobro otedi, operi, 7
nitmi spet zaveZi, v mesni juhi kuhaj, ohladi, niti
odberi, mozgane poberi, s soljo, poprom in razsek-
lianim zelenim petriiljem zmegaj, spet nazaj napolni
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in Zemljin kole3tek spredaj deni.. Potem razbeli
masla v plitvi ponvi, deni glave vanjo, obrni jih,
potresi jih z Zemljinimi drobtinami in speci jih lepo
TUmeno.
Ocvrte jagnjiceve glave.

Kakor je bilo reteno, pripravljene glave v vbi-
tih jajeih povaljaj, z Zemljinimi drobtinami potresi
in v maslu rumeno ocvri.

Ocvrto jagnjicevo meso.

Na kose razsekano dobro operi, osoli, v moki
povaljaj, v vbita jajea pomoti, z Zemljinimi drobti-
nami dobro potresi in v maslu hitro lepo rumeno
ocvri. ' Slednji¢ deni periste zelenega petriilja v
maslo, in ko je trd, ga daj na Cedno v skledi na-
pravljeno jagnjitevo meso.

Ledviéna pecenka.

Zarumeni v kozi moke v maslu, deni razsek-
ljanje zelenega petriilia, strok esna in malo Cebule
vanjo, prilij juhe in kisa in naj z limoninim lupkom,
soljo in dife¢imi Zbicami dobro zavré. ZreZi zdaj
petenko z obistjo podolgoma, daj jo v polivko; le
malo naj zavre, da ne bo pretrda.

Prazole s smetano in sardeljami.

Cedno oprane praZole dobro stolci, s soljo po-
tresi, s surovim maslom v plitvi kozi hitro speci in
iz nje vzemi; v soku naj se prav malo moke napne,
prideni razsekljanih sardelj in dobre smetane, pra-
zole potem spet vanjo poloZi in zavrete precej na
mizo daj.

Hitro meso.

: Od teletjega stegna prst dolge in noZev rob
debele kosteke odrei, stolci jih dobro z noZevim
robom, potresi jih s soljo in poprom, in z vinom



79

pomocene v prsteni skledi enega na druzega naloZi.
PomaZi potem kdzo s surovim maslom, povaljaj ko-
Steke v moki, deni jih v kozo, prideni sok iz sklede,
eno Zlico vina, ravno toliko mesne juhe in podol-
goma zrezanih limoninih lupkov, pokrij z dobro pri-
merjenim pokrovom, n;tj se na Zrjaviei pocasi prazi.

Ko je mehko, napravi mesne kosteke v skledo in
nanj deni sok, ki je v kozi.

Ocwrte svinjske obisti.

PomaZi kozo v debelosti noZzevega roba s su-
rovim maslom, deni vanjo podolgoma zrezane Ce-
bule, da-se napne, in na pereiieke zrezane obisti,
vendar jih ne sme$ predolgo evreti in daj osoljene
na mizo.

Svinjske obisti v polivki.

Cebulo, por in malo zelenega petrilja drobno
zreZi in s surovim maslom nekoliko praZi, prideni
obisti, soli in popra, da se Se praZi, potresi z eno
#lico moke, zalij z dobro mesno juho in nekoliko
kisom, in naj dobro zavre. Potresi jih z drobno in
podolgoma zrezanim limoninim lupkom.

Svinjska rebrea.

Do mehkega toltena in osoljena speci na rosi,
pomazanim § surovim maslom ali v plitvi ponvi s
surovim maslom ali z mastjo hitro do dobrega.

Kuhana presiceva glava.

Skuhaj lepo preficevo glavo v slani vodi in
kisu, pa ne premehko, odberi potem meso in kosti,
zre7i ga na Cedne kose, napravi v skledo, zalij z
nekoliko juhe in daj s hrenom potresenega na
mizo. Ravno tako se tudi drugo mlado svinjsko
meso pripravi.
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Kuhani prasec.

Cedno oprano prase na kose zrezi, Se enkrat
operi in skuhaj z vodo, kisom, soljo, diseCimi Zbi-
cami in eno ¢ebulo. Ko je mehko, daj z zelenim
petriiljem ozaljSano na mizo.

Prazena gosja jetra.

Razbeli surovega masla ali gosje masti, prideni
podolgoma zrezane ¢ebule in ko ta rumenéti zalne,
na pereiteke zrezana jetra; ko malo zavrejo, jih
nekoliko z majeronom potresi, in jih spet cvri, po-
tem jih osoli in daj na mizo.

Podlecena gosja jetra.

Gosja jetra, ki so Cez not v mleku leZala, z
drobno slanino ¢edno navleei in v kdzi z nekoliko
soljo in surovim maslom pari, dokler niso mehka,
in deni jih na zelnato jed, ali pa same na mizo
daj z nekoliko Cisto polivko polita in malo % njo za-
vreta.

Ocvrta gosja jetra.

Jetra na za pol prsta debele koleSteke zreZi, z
moko in soljo potresi, v vbita jajca pomoli z Zem-
ljinimi drobtinami potresi in v hudo razbeljenem
maslu ocvri. ;

Gosja jetra v Zolici.

Lepe gomoljike na drobne podolgaste kosceke
zre’i, potem luknje v jetra vbodi in gobe vanjo
vtakni, kizo s surovim maglom pomaZi, jetra vanjo
deni in z 1 decilitrom belega vina polite pol ure
prazi. Potem jih ali na koSteke zreZi ali cele v
model deni, z mesno Zolico polij in na hlad postavi,
da se strdi.

Kalko se pticki pekd.

ObloZi dno Zelezne koze s slanino zrezano na
peresceke in z eno podolgoma zrezano éebulo, po-
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loZi na to lepo ofejene in oprane pti¢e brez glav,
potresi jih s soljo in Zemljinimi drobtinami, daj
spodaj in zgoraj Zrjavice; naj se hitro pekd. Na-
pravi jih potem ¢edno na kroznik ali jih pa na
kislo zelje daj.

Pecene brinovke.

Oskubljenim, otrebljenim, opranim in osoljenim
perutnice in noge privihaj in raZenj skozi rebra
enega ptita pocez vtakni, potem skozi kolegtek sla-
nine, eno Zemljino kolesce, zopet koled¢ek slanine,
potem pa spet enega ptica itd. Dotem jih na hu-
dem ognji peci in s surovim maslom polivaj.

Peceni kljunadi.

Oskubljene, otrebljene in oprane kljunade na
razenj natakni in zdaj s surovim maslom, zdaj s
smetano polivaje peci. V podstavljeno ponev Zem-
ljinih koled¢ikov deni, da se ocvrejo. Ko so klju-
naci peteni, deni Zemljine koleiteke v skledo, nanje
pa kljunaée in vlij nanje polivko, ki je v ponvi.
Ce hote§, ti tudi ni treba kljunacev iztrebiti; tudi
jih sme§ samo & surovim maslom polivati.

Kljunacjek.

Drob (Zelodec ni za rabo) z nekoliko porom
drobno razreZi, razbeli koitek surovega masla, oevri
v njem pol Zlice Zemljinih drobtin, prideni razsek-
ljanje, da se malo praZi, in pomaZi na ocvrte Zemlje.

Pljucna mesta.

Teletje ali jagnjiteve pljuta na slani vodi ali
mesni juhi mehko skuhaj in potem kakor rezance
drobno zreZi. Zdaj nekoliko moke v surovem maslu
zarumeni, prideni drobno zrezanega zelemega petr-
&ilja, limoninega lupka in pora, in, ko se malo
napne, zalij z dobro mesno juho in malo kisom,

6
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prideni pljuda, in naj dobro zavrejo. Preden na mizo
dag, jih Cedno z limoninimi kolestiki obloZi.

Pljucna mesta, drugacna.

Mehko kuhana pljuéa s krivim noZem drobno
zreZi, v kozi masla razbeli, drobno zrezanega zele-
nega petrfilja in Cebule in malo pozneje eno perisce
zemljinih drobtin prideni; ko so se nekoliko cverle,
pljuéa prideni ter z dobro mesno juho in kisom
zalij; vendar morajo dosti goste biti. Zadnji¢ dodaj
ge drobno zrezanega limoninega lupka, in naj vse
dobro zavre. Ko za na mizo napravlja, jih lahko z
limoninimi kolestiki obloZi§, na te pa kapar denes.

Pavljanske klobase.

Dve %Guki ali dva karpa koZe in koféie oledi
in s poldrugo v mleku namoteno in spet dobro
oZeto Zemljo, nekaj porom, 3 dekagrami surovega
masla in z limoninim lupkom sosekljaj; soli, popra,
majerona in dve jajei prideni in prav zmesaj, iz
tega pa na deski z nekoliko moke drobne, za prst
dolge klobase naredi, z Zemljinimi drobtinami potresi
in v razbeljenem surovem maslu koj ocvri.

Mesene Fklobasice brez crev.

; Osem in dvajset dekagramov svinjskega mesa
in za jajee velik kos slanine razsekljaj, v posodo
deni in z 2 decil. vode, drobno zrezano cebulo,
poprom, limberjem, majeronom in solijo zmedaj. Po-
tresi zdaj desko z moko, deni nanjo sekljanje po
zlici in naredi iz njega drobme klobasice ter jih v
razbeljenem maslu ocvri.

Pretlacena mesnina.
Kos teletjega mesa, kos gnjati, koren, petrsi-
ljevo koreninico, dva ali tri kukmake na drobne
kosteke creZi, deni v surovo maslo, da se napne,
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prideni dve Zlici moke in 7 decil. dobrega mleka,
innaj vre, dokler ni, kakor gosta kafa. Zdaj zalij z
eno zajemnico dobre mesne juhe in spet nad Zrja-
vico vedno mesaj; dokler se ne ukuha. Ko se ukuha
tako, da je gosto, kakor poprej, pretlati skozi ruto
in obrni za kar koli hodes.

Prazent kukmaki.

Kukmake ofedi, odreZi jim S$toré, pa ne pre-
kratko (tudi jih lahko na pereiteke zreZe§), operi
jih Cisto, deni jih na refeto, da voda odtete, potem
pa jih deni v kozo, pokrij in postavi jih na ne
prehudo Zrjavico; vodo, ki jo izpuhté, odcedi. Zdaj
prideni drobljanec surovega masla, soli in drobno
zrezanega petrdilja; naj se do mehkega praZijo, po-
tem pa jih ali z moko potresi in z dobro govejo
juho zavri, ali pa samo smetane prideni in Z njo
Zavri.

Namadeni kukmaksi.

Ocedi lepe, velike in popolnoma zaprte kuk-
make, porezi spodej na Storeh, kar je kosmatega,
in operi jih prav Cedno. Izdolbi potem znotranje
meso, in razsekljaj ga z zelenim petriiljem, razbeli
drobljantek surovega masla, prideni Zemljinih drobtin,
sekljanja, soli in drobno stoléenega muskatovega
cveta, naj se malo ocvre in nadevaj s tem kukmake.
Razbeli potem v kozi surovega masla, deni gobe
vanjo tako, da so stebla po koncu, in pokrij, da se
mehko prazijo. TakoSne obrni za obloZenje mesanic
ali pa drugih brodetov, ali pa gobe iz koze vzemi,
moke v sok deni, da se napne, mehko praZenega

6*
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graha v njem zavri in potem v skledo deni in gobe
nanj napravi.
Kukmaki v limonini polivki.

‘Otedi osemnajst lepih kukmakov in odreZi &to-
rove, pa ne prekratko. Zdaj pa razpusti drobljanec
surovega masla v kozi, deni gobe vanjo, pretlaci
sok ene limone; naj se prav polasi praZijo, da se
bele ohranijo. Ko so mehke, razivrkljaj 2 decilitra
prav motne juhe, s $tirimi rumenjaki, prideni soli,
drobno stoléenega  muskatovega cveta, sok kukmakoy,
vlij v skledo in deni gobé vanjo. Postavi zdaj skledo
dobro pokrito v posodo s kropom, dokler se sok ne
strdi, potem pa daj precej na mizo.

Jurji s smetano.

Lepo ofejene juréike na pereSteke zreZi, raz-
pusti drobljanec surovega masla v kozi, deni jurcike
vanjo, naj se predolgo ne praZijo. Ko imajo mehki
biti, prideni smetane in soli, in jih zavri. Pri teh
gobah je pri Cejenji marljivosti treba, ker so ve-
likrat Crvive.

Juryi z zelenim petrsiljem.

Jurtike na pereiteke zreZi, v surovem maslu
z razsekljanim petrfiljem do mehkega praZi, z moko
potresi in z dobro mesno juho zalij.

Surovojedke.

Te gbbe so %e samo na rofi pecene in v skledo
napravljene prav dobra jed, vendar ne smejo pre-
dolgo na Zrjavici biti, ker bi bile sicer suhe.

Surovojedke z zelenim petrsiljem.

Lepe surovojedke na peresteke zrezi, postavi
kozo z maslom na Zrjavico, ko se 1a7beh, prideni
razsekljanega zelenega petriilja, da se napne, in
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gobe, ktere -naj se praZzijo, dokler se ne vlecejo;
potem jih os6li in precej na mizo daj.

Surovojedke s smetano.
Se ravno tako napravijo, kakor surovojedke s
petriiljem, samo, da se, ko se vleti zatno, nekaj
7li¢ smetane pridene, in da z njo zavrejo.

Gobice z zelenim petrsiljem.

Razbeli v kozi surovega masla, prideni drobno
razrezanega petrfilja in Cedno oprane gobe, dobro
pokrij, da se do mehkega prazjo. Ce so velike gobe
med njimi, jih mora§ na kose zrezati. Ko so do
mehkega praZene, jih z moko potresi in prilij malo
goveje juhe, ¢e imajo premalo soka.

Kalko se gomoljike pripravijo.

Ako jih hote§ za sladki brodet pripraviti, jih
olupi, na perefteke zreZi in s surovim maslom mehko
prazi. Ce se pa za kisel brodet pripravljajo, jih
tudi na peresceke zreZi, pa ene ure prej v dobro
vino namoéi.

Smréelks.

Slabe odberi, peSenino od Storov poreZi, operi
jih nekterikrat z mlatno vodo in jih na vodi mehko
skuhaj. Vodo potem odeedi in gobe spet nektere-
krati z mrzlo vodo operi, dokler niso pray Cdiste.
Zrezi jih potem drobno in deni jih s surovim maslom,
drobno zrezano zeleno ¢ebulo in nekoliko dobro
mesno juho v kdzo, da se praZijo. Tudi lahko drobno
stoléenega mufkatovega cveta prideneS. Ko jih imag
v skledo djati, zme$aj nekoliko rumenjakov z njimi
in daj jih precej na mizo.

. Nadevani smréeki.

Cedno operi lepe velike smréeke, poreZi peSeno
od Storov in osoli jih, da se vle¢i zatno. Kuhaj po-
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tem rake v slani vodi, odberi lupine in naredi ra-
kovo maslo. Razbeli drobljanec tega masla in tri
razivrkljane jajea prideni. Ko so trde, jih drobno
zre’i z odbranimi Sipavnicami in vratovi rakovimi,
zelenim petrsiljem in s pol v mleku namoteno in
spet dobro oZeto Zemljo, deni v kotliek in dobro
zmefaj z dvema Zlicama smetane, enim jajeom, sol-
jo in muSkatovim cvetom. Smréeke zdaj, pa vendar
ne popolnoma, narazen prereZi in to budljo vanje
deni. PomaZi zdaj plitvo kozo s surovim maslom,
prideni smetane, poloZi smréeke nanjo, na smrieke
pa spet smetane, Zemljinih drobtin in rakovega
masla. Zdaj pa ali v peti ali s hudo Zrjavico od
spodaj in zgoraj peci.

Mocnata jedila.

Zabeljeni rezanci.

Naredi iz moke, jajc in vode trdo testo, iz testa
pa majhne hlebéeke, zvaljaj jih dobro do debelosti
nozevega roba, zreZi jih na rezance in zavri jih v
slani vodi. Razbeli potem masla v kozi, prideni
gresa ali Zemljinth drobtinic, da se napnejo, med
tem pa deni odeejene in z mrzlo vodo oprane re-
zance v kozo, obrni jih nekolikrat in daj jih precej
na mizo.

PraZent rezanci.

ZreZi rezance, kakor je hbilo redeno, kozo dobro
pomazi s surovim maslom, zavrij v nji dobrega
mleka, prideni rezance, kteri naj se praZijo, dokler
mleko ne izhlapi, potem jih s sladkorjem potresi in
v skledo deni.
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Prepecent rezanct.

Stirnajst dekagramov surovega masla do rah-
lega zmesaj, &tiri cele jajea in &tiri rumenjake vanj
vbij in zopet vsako posebej prav dobro pomesaj.
Prideni potem dve Zlici dobro pomotenih droZa, tri
zlice mlatne surove smetane, sladke skorje, slad-
korja in 7 dekagramov drobno stoléenih prepetenénih
(biskotnih) drobtin in 10 dekagramov lepe moke
ter testo naredi. Taisto dobro zgnjeteno deni na
desko, dobro z moko potreseno, zvaljaj ga z valjar-
Jem do debelosti enega prsta ter ga izrezi z okrog-
lim ali podolgastim modlom, pomaZi tortno plofo s
surovim maslom, deni rezance nanjo, da se vzdig-
nejo. Dosti vzdignjene v ohlajeni peti ali peéici po-
Casi peci in § sladkorjem in sladko skorjo potresene
na mizo daj.

Krompirjevi rezanci.

Debelega, pa moénatega krompirja skuhaj, olupi
in nastrgaj. Potem ga na deski z ravno toliko moke
in nekoliko soli prav dobro v testo zgnjeti, potem
na rezance za mali prst debele in dolge zreZi in na
slani vodi skuhaj. Razbeli potem v kozi masla, pri-
deni gresa, in, ko ta rumeneti za¢ne, dobro ocejene
rezance, kteri pri hudi Zrjaviei kmali lepo skorjico
dobé.

Krompirjevi rezanci, drugacni.

Stirnajst dekagramov masla do rahlega mesaj,
pet jaje % njim zmefaj in prideni ravno toliko ku-
hanega in nastrganega krompirja in moke (dvakrat
toliko krompirja kolikor moke), da bo testo tako
trdo, kakor navadni mo¢nati emoCki. Naredi potem
na deski, z moko potreseni, za mali prst dolge in
debele rezance, razbeli v ponvi ali Zelezni kozi
masla, deni rezance vanjo, da se rumenkasto ocvrejo.
Ko so vsi ocvrti, jih v vrelo mleko ali surovo sme-
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tano deni, da se praZijo, dokler mleko ne izhlapi
in daj jih na mizo s sladkorjem potresene.

Sirove rezanc.

Poldrugi liter dobro posuSenega sira z drob-
Ijancem surovega masla do rahlega mesaj, tri cele
jajea in tri rumenjake in malo soli prideni, in iz
moke naredi, mo¢natim emotkom enako testo; potem
desko z moko potresi, iz testa za prst dolge in de-
bele rezance naredi, te v kozi na maslu rumeno ocvri,
v vrelo mleko deni in oslajene dobro zavri.

Vadignjeni surovi rezanc.

Stirinajst dekagramov surovega masla dobro
zmeSaj z enim litrom sira, tremi jajei in petimi
rumenjaki, prideni potem Stiri Zlice droZi, moke
70 dekagramov, nekoliko soli in dvanajst pol jajénih
lupin mleka, gnjeti dobro to testo, naredi iz mjega
podolgaste rezance, ktere v kizo, dobro pomazano s
surovim maslom, deni in na toplo postavi, da se
lepo vzdignejo. Ko so dovelj vzdignjeni, prilij za
debelost enega prsta vrelega mleka ali surove sme-
tane, daj zgoraj in spodaj Zrjavice in rumenkasto jih
ocvri.

Rezanci z otrodjega kuhanja.

Naredi iz dveh jaje in moke trdo testo za re-
zance, valjaj ga prav tanko in odreZi bleke za dlan
velike. Potem pa napravi iz treh kuhalnic moke
in mleka na Zrjavici vedno mefaje precej gosto ku-
hanje (koh) in ohlajeno s 7 dekagrami surovega
masla, dvema jajcema in dvema rumenjakoma prav
rahlo zmesaj, prideni potem eno periite oluSenih in
drobno stol¢enih mandeljnov, pomaZi s tem pol prsta
debelo Ze pripravljene blekee in zvij jih. Potem
kozo dobro pomaZi s surovim maslom, deni zvite
blekce vanjo, razzvrkljaj mleka 2 decilitra s tremi
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ramenjaki, vlij v kozo, daj spodaj in zgoraj Zrjaviee
in oevrij jih pocasi. Ko so rumenkasti, jih zreZi,
skupoma v skledo deni in z drobnim sladkorjem
dobro potresene na mizo daj.

Rezanéne klobasice.

Dve peri§¢i drobnih rezancev na mleku z
malo sladkorjem mehko skuhaj, zmefaj potem prav
dobro 7 dekagramov surovega masla z dvema
rumenjakoma, prideni med tem ohlajene rezance,
dobro zmefaj, naredi z Zlico majhne klobasice,
ktere v vbitih jajeih oberni, z Zemljinimi drobtinami
dobro potresi in na razbeljenem maslu rumenkasto
ocvri, potem v skledo Cedno pripravi in z drobnim
sladkorjem potresi.

Rezanéne klobasice, drugacne.

Rezance prav drobno zreZi, precej gosto v mleku
skuhaj, drobljanec surovega masla in nekoliko ru-
menjakov prideni, in tako dolgo na ognji pusti, da
se prav zgosté. Potem jih v plitvo skledo zvrni in
ohladi. Popolnoma hladne podolgoma in tanko zreZ,
v vbitih jajeih povaljaj, z Zemljinimi drobtinami do-
bro potresi in na moéno razbeljenem maslu ocvri.
Potresi jih z drobno stoltenim sladkorjem in prav
vroée na mizo daj.

Makaroni z gnatjo.

Deni makarone v vrelo slano vodo, da se mehko
skuhajo, odeejene z mrzlo vodo operi in na releto
deni. Potem gnjat drobno zreZi, ocvri malo v su-
rovem maslu, prideni makarone, da se nekoliko pra-
zijo, prilij dobre smetane in jih dobro zavrij. Po-
tem jih od ognja odstavi, in ko se dobro pohlads,
prideni na drobne koiteke zrezanega mozga, nastr-
ganega parmezanskega sira in mutkatovega cveta;
vse pa deni v dobro s surovim maslom pomazan
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in z Zemljinimi drobtinami potresen obod (obroé) in
v pecici ali ohlajeni peéi pocasi peci.

Makaront s parmezanskim sirom.

Tako, kakor je bilo ravno reteno, skuhane in
odcejene makarone s surovim maslom zabeli, z
drobno nastrganim parmezanskim sirom dobro po-
tresi in na mizo daj. Tudi lahko kake dve Zlici
smetane z dvema ali tremi jajei razzvrkljas in v za-
beljene makarone denei. Nekoliko s tem praZene
v skledo deni in z nastrganim sirom na debelo po-
tresi ali ga pa posebej na mizo daj.

Bawvarsk: droZni rezanci.

Deni v mlaéni krop 56 dekagramov bele moke,
14 dekagramov razpustenega surovega masla, 2 de-
cilitra mlagnega sveZega mleka, §tiri Zlice dobro na-
motenih olovnih drozi, devet rumenjakov, soli in
sladkorja, in to testo s kuhalnico tako dolgo $epi,
dokler mehurtkov ne dela. Potem ga na desko z
moko potreseno deni, do debelosti enega prsta zva-
ljaj in zre%i ga z obodcem, ki ima velikost otrocje
dlani. Te blekce v dobro s surovim maslom po-
mazano kozo poloZi, z mlatnim mlekom pol prsta
visoko polij in jih na toplo deni vzhajat. Potem
jih v ohlajeni pedi potasi peeci, s plitvo Zlico ali lo-
patico iz koze varno v skledo vzdigni, s sladkorjem
potresi in na mizo daj. Gorkega mleka in sladkorja
pa posebej na mizo daj.

Zlati rezanci.

Se ravno tako napravijo, samo, da se e 4 de-
cilitre surove smetane in nekoliko rumenjakov pri-
dene, in da so manjsi, kakor poprej$nji.

Zabeljeni cvecki.

Za to mocnato jed testo nekoliko debeleje zva-
ljaj, kakor za zabeljene rezance, potem ga na majhne
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éveterovoglate koSteke zreZi, kakor rezance v slani
vodi skuhaj in z maslom in gresom vred zabeli.

Cvecki s smetano.

Cvetke na slani vodi skuhaj in na veSeto zlij;
potem v kozi masla razbeli, cvetke vanjo deni, jih
nekterikrat v nji preobrni, smetano s tremi ali 8ti-
rimi jajei razivrkljaj in jo malo pred, preden v
skledo dene§, na cvetke daj, in ko se nekoliko na-
pijejo, precej za na mizo napravi.

Smetanasti strukelj.

Naredi dobro mehko testo za &trukelj (poglej
pljuni Strukelj) ter ga z gorkim kotlickom pokrij;
mefaj 14 dekagramov masla s Sestimi jajci do rah-
lega, prideni, te hote§, debelega in drobnega suhega
grozdja in sladkorja, zmefaj s tremi decilitri kisle
smetane in z nekolikimi Zlicami %emljinih drobtin.
Testo, ki je vsaj pol ure potivalo na prtu z moko
potresenim, izleci in budljo precej nanj pomaZi; testo,
kjer ni z budljo pokrito, odreZ, in potem Strukelj
rahlo zvij. Potlej pa Strukelj po polZevo zavij, kozo
s surovim maslom dobro pomaZi, §trukelj vanjo deni,
Jrjavice pa zgoraj in spodaj daj, da se na pol spece,
potem dobre 4 decilitre vrelega mleka nanj vlij,
spet druge Zrjavice spodaj in zgoraj daj, da se do
dobrega spete, ali pa v kozo, ki je pomazana s su-
rovim maslom, ¢len visoko mleka deni in, ko to
vre, Strukelj vanjo poloZi, zgoraj in spodaj pa druge
zrjavice. Ko na mizo napravljad, vzemi Strukelj iz
koze, deni ga v skledo in potresi ga z drobnim
3laidk0rjem. S sladkorjem oslajeno mleko posebej

aj.

.

Kuhani gresovi $truklyi.

Naredi testo, kakor je hilo zgoraj refeno, me-
faj 14 dekagramov masla s petimi jajei do rahlega,
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prideni 6 decilitrov smetane, soli in zadnji¢ toliko
gresa, da se precej zgosti; zdaj testo izleei, debele
konce odtrgaj, budljo precej nanj pomazi, zvij in na
§tiri prste &iroke kose razreZi. Te v slano vodo
deni in skuhaj (vode mora pa dovolj biti, ker se
sicer Struklji razvalé), potem v skledo vzdigni, Zem-
ljinih drobtin v maslu porumeni in §truklje % njimi
potresi. Lahko tudi rumene polivke s smetano, ki-
slim zeljem ali leto pridenes.

Pecdeni gresov strukel).

Se ravno tako napravi, kakor kuhani gresovi
gtruklji, samo, da se nekoliko manj gresa za budljo
vzame. - Strukelj po polZevo zavij, v kozo s suro-
vim maslom dobro pomazano deni, z Zeleznim, z
Zrjavico potresenim pokrovom pokrij, na hudo #rja-
vico postavi in pol ure peci. Potem pokrov s koze
vzemi, vlij 8 decilitrov mleka vanjo, pokrij jo zopet
in' speci ga do dobrega. Ko na mizo napravlja§, ga
v skledo vzdigni, s sladkorjem potresi in mleka
dodaj.

Krompirjevi struklji.

MeSaj 14 dekagramov surovega masla s petimi
jajei do rahlega, prideni 4 decilitre smetane, soli
in nekoliko mehko kuhanega, olupljenega in nastr-
ganega krompirja in vse to prav dobro zmegfaj. Po-
tem dobro zlefano testo za Struklje zleci, budljo
precej nanj deni, na kar ga po pollevo zavij, in v
kozo, z maslom dobro pomazano poloZi, z Zeleznim
pokrovom pokrij, Zrjavice zgoraj in spodaj daj, da
se rumenkasto spefe. Ta &trukelj se teiko iz koze
vzdigne, ter tako veliko svoje lepote zgubi.

Rajzev strukely.

RajZza na mleku s kosom sladkorja prav mehko
skuhaj in potem na hlad deni; s tem pa potlej 14

]
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dekagramov surovega masla in Sest rumenjakov do
rahlega zme$aj, pomaZi s to budljo dobro zleZano
in potem tanko zleteno testo za Strukelj, zavij ga
po polZevo in deni ga v kozi, ki je s surovim ma-
slom dobro pomazana, na hudo Zrjavico, pokrij ga
dobro, daj tudi zgoraj Zrjavice, da se pol spete. Ko
rumeneti zatne, prilij 8 decilitrov dobrega mleka
in ko se do dobrega spete, ga s sladkorjem potresi
in na mizo daj. :

v

Spinacni Strukelj.

Stiri ali pet peri¢ #pinade Cisto zberi, operi,
na vodi mehko skuhaj, odeedi, z mrzlo vodo polij,
dobro oZmi in prav drobno zrezi. Razbeli potem
magsla, zarumeni v njem polno pest Zemljinih drob-
tin, prideni $pinato, naj se tudi ocvre, potem jo
ohladi in zmeSaj 2 decilitra smetane in §tiri ali pet
jaje % njo. To budljo pa po zletenem testu za Stru-
kelj primerno razdeli, testo po polievo zavij, in v
kozo v vrelo osoljeno vodo deni. Skuhanega prav
varno v skledo vzdigni, z Zemljinimi drobtinami po-
tresi in z zelo razbeljenim surovim maslom zabeli.
— Ako hote§ ta S§trukelj, kakor kuhane gresove
§truklje na kose zrezati, ga s kuhalnico, v vbite
jajea pomoceno, na §tiri prste &iroke kose razreZi,
potem v slani vodi kuhaj in, kakor je bilo zgorej
reteno, s surovim maslom iz Zemljinimi drobtinami
zabeli. &

Spinacne klobasice.

Naredi redko testo iz moke, mleka in jaje, raz-
beli potem v prav plitvi ponvi za oreh velik drob-
ljanec masla, prilij par Zlic testa, urno obrni poney
od ene strani na drugo, da testo prav tanko vsak-
sebi stete, hitro obrni blekec, ko je na eni strani
pecen, da tudi na drugi strani zarumeni, potem ga
iz ponve vzemi, deni spet drobljanec masla in par
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zlic testa vanjo, in tako delaj dalje, dokler ga je e
kaj. Naredi zdaj budljo, kakor za $pinatni Strukelj,
pomaZi Z njo blekee in zvij jih, dobro pomaZi potem
kozo s surovim maslom, prideni eno Zlico smetane,
polozi klobasice nanjo, polij jih spet s smetano, po-
tresi jih z Zemljinimi drobtinami, in naj se ali v
petici ali z Zrjavico spodaj in zgoraj rumenkasto
speko.
Ohrotov Strukely.

Se ravno tako napravi, kakor Spinatni Strukelj,
samo, da se namesto fpinate ohrovt vzame in da
smetane ni treba.

g Rakov strukelj.

Skuhaj pet in dvajset do trideset rakov v slani
petriiljevi vodi, odberi potlej Sipavnice in vratove,
naredi iz ostalega 28 dekagramov rakovega masla,
mefaj ga s Sestimi jajei do rahlega, prideni razsek-
ljane vratove in Sipavnice ter dve v mleku namo-
teni in spet dobro oZeti Zemlji in 4 decilitre sme-
tane prav dobro zmefaj ter vse prav po primeri raz-
deljeno na vleteno testo za Strukelj daj; zavij ga
po polZzevo, deni ga v kozo, ki je dobro pomazana
s surovim maslom, vlij vrelega mleka nanj, pokrij
jo z Zeleznimi in z Zrjavico potresenim pokrovom,
postavi jo na hudo Zrjavico. Ako mleko izhlapi,
da je Strukelj presuh, prilij vrelega mleka in rako-
vega masla.

Mandeljnov strukelj.

Naredi iz moke, jaje, drobljanca surovega masla
in mlatnega kropa mehko testo, medaj potem 7 de-
kagramov drobno stoltenega in presejanega slad-
korja, ravno toliko olugenih in drobno stoléenih man-
deljnov, pet rumenjakov in tri spenjene beljake
dobre pol ure in prideni potem drobno zrezanih li-
moninih olupkov. Zdaj prt z moko potresi, med
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tem zlezano festo za Strukelj zleci, precej ga z
budljo pomaZi, zvij ga v kozo, pomazano 8 surovim
masglom, ga polozi, pokrij, tudi pokrov z Zrjavico
potresi in pocasi peci.

Sirov strukelj.

Zmefaj prav dobro 14 dekagramov masla in
ravno toliko sira, potem s petimi jajei, prideni dve
v mleku namoteni in spet dobro oZeti Zemlji, neko-
liko 7lic smetane, soli, sladkorja, debelega in drob-
nega suhega grozdja; sicer ga pa prav tako naredi
kakor smetanasti $trukelj. Vendar lahko ta Strukelj
tudi brez mleka peces.

Jabeljéni strukelj.

Za ta Strukelj mora§ testo trji narediti, tako,
da se tezko vleti di; zato si raji z valjanjem po-
magaj, da lukenj ne dobi. Zleci ga povsod enako
tanko, odreZi debeleji konee, potresi ga prav enako-
merno # jabelki, zrezanimi v prav drobne koiteke,
s stoléenim sladkorjem, sladko skorjo, drobnim su-
him grozdjem in drobno zrezanimi limoninimi olupki.
Zadnji¢ celo malo razpuitena surovega masla nanj
vlij ; testo zavij po polZevo, v dobro s surovim ma-
slom pomazano koézo poloZi in s perescem tudi po
vrhu z razpuitenim surovim maslom pomaZi. Zdaj
ga ali v petici speci ali pa z Zeleznim, z Zrjavico
potresenim pokrovom pokrij, na hudo Zrjavico po-
stavi in rumenkasto speci. Zvrni ga potem v skledo,
potresi ga z dobro stoléenim sladkorjem in sladko
skorjo in daj ga gorkega na mizo.

Tirolski Strukelj.

Me$aj 14 dekagramov surovega masla, eno
Jjajce in Sest rumenjakov do rahlega; prideni potem
Sest Zlie surove smetane, tri Zlice dobro namoéenih
olovnih drozd, soli, sladkorja in toliko lepe moke,
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da se testo naredi, ki se dda dobro vleti. Potem ga
na deski, z moko potreseni, do debelosti malega
prsta zvaljaj, z ukuhanjem poma#i, zvij, v plitvi
ponvi z vbitimi jajei pomaZi in s stol¢enim slad-
korjem potresi in na toplo postavi, da vzhaja. Na
pol vzhajav&i sStrukelj v peéi pocasi rumenkasto
speei, potem ohladi, na dva prsta Siroke koSéeke
zreZi in s sladkorjem potresi.

Tirolski strukelj z mandeljni namagen.

Zmefaj 14 dekagramov olufenih in drobno stol-
¢enih mandeljnov z 14 dekagrami drobno stoléenega
sladkorja in Sestimi jajei, speni §tiri beljake, in
meSaj une reéi tudi s temi pol ure. Potem, kakor
je bilo zgoraj reteno, napravljeno in zvaljano testo
iz olovnih droZd s surovim maslom pomaZi, in budljo
precej nanj daj, potem ga zvij in speci, kakor je
bilo spredaj opomnjeno.

Makov strukely.

Zavrij 6 deeilitrov maka z dobrim mlekom in
sladkorjem ter malo drobno stoléene sladke skorje pri-
deni. Naredi zdaj iz olovnih droZi testo, kakor za
tirolski strukelj in prideni namesto ukuhanja, ma-
kovo budljo. Ko se je S§trukelj lepo vzdignil, ga
pocasi peeci, ohladi na prst Siroke kodCeke zreZi in
s sladkorjem potresi.

Tirolski strukelj iz maslenega testa.

Naredi masleno testo, dobro ga zvaljaj do de-
belosti noZevega roba, in zreZi ga z gorkim noZem
v okoli osem prstov Siroke in pol metra dolgo bleke,
ktere na vobu z vbitimi jajei pomaZi; vendar glej,
da ni¢ €ez rob ne tefe, ker bi testo vshajati ne
moglo. Potem ga z marelitnim ali ¢efpljevim uku-
hanjem pomaZi, ali pa z drobnim in debelim suhim
grozdjem in podolgoma zrezanimi mandeljni potresi;



97

bleke zvij, na kraji, to je, po dolgem jih z gorkim
no%em pol prsta Siroko zareZi, zgoraj z vbitimi jajei
pomaZi in na plodéi, obloZeni s papirjem, v pe¢ deni.
Na pol petene iz nje vzemi, z drobnim sladkorjem
potresi in spet v pet deni, kjer se sladkor staja in
zarumeni in pecenje posebno lepo naredi.

Mocnati emocke na mlekuw.

Mesaj 14 dekagramov masla s petimi jajei do
rahlega, potem vmedaj Sest kuhalnic moke in neko-
liko soli. Postavi zdaj kozo z mlekom ali surovo
smetano in enim koS¢ekom sladkorja na Zrjavico;
ko vredeni z Zlico iz testa narejene cmolke vanjo,
pokrij zgoraj z Zeleznim, z Zrjavico potresenim po-
krovom ‘in pusti, da z Zrjavico od spodaj pocasi
izhlapi.

Gresovi cmocki na mleku.

Se ravno tako napravijo, samo, da se po pri-

meri vet mleka zavre, ker ga gres veé popije.
Prazeni Zganci.

Zmesaj okoli 28 dekagramov moke z 4 decilitri
mleka ali surove smetane in petimi jajei in prideni
soli in sladkorja. Razbeli potem v kozi dobrega
masla, vlij testo vanj, da se med vednim meSanjem
prazi. Ko je trdo, ga z lopatico na koSteke raz-
sekaj. Da bolje dii, lahko tudi nekaj testa v maslo
vlijeS, in ga, ko je na eni strani rumeno, obrneg,
z lopatico prebodes, v drugo kozo dene$ in z osta-
lim testom ravno tako stori§. Poslednjic ga prav
vrocega in skupoma v skledo deni, s sladkorjem po-
tresi in precej na mizo daj.

PraZeni Zganci iz Zemelj.

Stiri Zzemlje na tanke koleSteke zrezi, Sest jaje
z 4 decilitri surove smetane razzvrkljaj, na Zemlje
. 7
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zlij in eno uro tako pusti. Ko so Zemlje mehké,
razbeli v kozi masla, deni jih vanjo in med vel-
kratnim me$anjem rumenkasto zapeci. Ko jih v
skledo dene$, jih z drobnim sladkorjem potresi ali
drobnega suhega grozdja prideni.

Prazent Zganci iz gresa.

Deni v vrelo mleko toliko gresa, da se prav
zgosti. To popolnoma ohladi, v razbeljeno maslo
deni; sladkorja in soli prideni, potem na drobno
razrefi in peci, da rumenkasto skorjo dobi. Pri
tem, kakor pri vsakem praZenji, je pommiti, da ni
prijetno, ako se prayv vrote ne jé.

PraZeni Zganci iz gresa, drugaén.

Dve lepi %emlji na prav drobne kocike zrei,
z 9 decilitri gresa zmegaj, Sest jaje in 8 decilitrov
mleka ali surove smetane razzvrkljaj, Z njimi une
reti polij, dobro zmoéi, v razbeljeneno maslo daj,
osoli in kakor z vsakim drugim praZenjem stori.

Aydovi Zganci.

Deni 28 dekagramov ajdove moke v lonee, kte-
rega mora$, ¢e rahlo vanj deva$, skoraj napolniti,
zalij s kropom in vbodi s kuhalnico luknjo do dna.
Potem, ko se je testo pol ure potasi kuhalo. ga iz

lonca vzemi in rezavnikom drobno zre#i; masla v
plitvi kozi razbeli, testo vanjo daj in oevri.

* Krompirjevi Zganci.

Mehko kuhanega krompirja ohladi, olupi, na
strgalu nastrgaj, osoli in v obilnem maslu, kakor
je bilo zgoraj receno, zgi. Tudilahke motnato testo,
kakor poprejSnje pripravi§, skuha§, zreZe$, z ravno
toliko nastrganim krompirjem zmegas, osolid in
kakor motnate %gance v razbeljenem maslu ocvres.
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Gnjatni blekei.

Naredi iz 42 dekagramov moke, treh jaje in
nekoliko vode prav trdo testo za rezance, kterega
zvaljaj, pa ne pretanko, in ko se je malo posuilo,
ga na blekce za noht velike zreZi; te pa na slani
vodi skuhaj, v refeto deni in nekolikokrat z mrzlo
vodo polij. Zdaj speni 14 dekagramov dobrega
masla s petimi jajei, prideni 56 dekagramov mehko
kuhane, potem ohlajene in dobro zrezane gnjati, in
4 decilitre dobre smetane, zmefaj s tem ohlajene
blekee, dobro jih osoli, deni jih v kozo, z maslom
dobro pomazano, zarumeni, in zyverni jih v skledo.

Gnjaini blekci, drugadni.

Skuhaj iz trdega testa za rezance prav tako,
kakor je bilo zgoraj receno, narejene blekce, potem
pa 56 dekagramov mehko kuhane . gnjati z 14 de-
kagramov mozga drobno zreZi. Vbij potem §tiri jajca
v 4 decilitre smetane, osoli jih in zmefaj z njimi
zrezano gnjat. Potem pomaZzi kozo z maslom, potresi
jo z Zemljinimi drobtinami (ali jo pa 2z mehkim
testom zadelaj), obloZi dno s kuhanimi blekei, nanje
pa deni s smetano zmefane gnjati v debelosti no-
7evega roba in delaj tako, dokler je Se kaj, Ce se
koza z mehkim testom zadela, se zgoraj iz njega
pokrov naredi, se z vbitimi jajei pomaZe in v ne-
prehudo pet dene.

Krompir z gmatjo.

Se ravno tako napravi, samo, da se namesto
blekcov kuhanega olupljenega in na prav tanke ko-
Steke zrezanega krompirja vzame. Krompir mora
pa mocnat biti, ker bi sicer jed premastna bila.

Rayz na mieku.

Zavri v kozi 17, litra mleka ali surove sme-
tane z drobljancem surovega masla, deni 28 deka-
7*
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gramov Cisto zbranega in opranega rajia vanj, da

se s sladkorjem podasi praZi, in ako mleko prevet

izhlapi, vedno novega prilivaj, da je jed Cista in da

zrna cela ostanejo. Ko ga v skledo denef, ga s

sladkorjem in s sladko skorjo ali z vanilijo, ali pa

tudi z rudeéim sladkornim snegom obloZi.
PraZeni rajz

se rayno tako napravi, kakor praZeni rezanci.
Gnjatni rajé.

Rajza na vodi mehko skuhaj, potem dobro
zmefaj 14 dekagramov masla s Sestimi jajei, malo
osoli, z 56 dekagrami drobno zrezane gnjati in z
in z rajzem dobro zmesaj, v kozo z maslom poma-
zano deni in kakor gnjatne blekce speci.

Pisani rajz.

Drvainstirdeset dekagramov rajia na dobrem
mleku s sladkorjem in nekoliko vanilije skuhaj, pa
ne premehko, in obloZi % njim kraj nepreplitve
sklede okroglo in $tiri prste visoko. Potem ga zdaj
7z marelicnim zdaj maliniénim ukuhanjem polivaj v
- podohi ohrota, da bo turski kapi podobno. V sredo
sklede se pa dene nevestna juha. To se pa Ze tako
vé, da mora to delo urno spod rok iti, da vse gorko
na mizo pride.

Rajievo kuhanje.

Osemindvajset dekagramov rajZa prav mehko
v poldrugem litru mleka ali surove smetane sku-
haj, potem megaj 14 dekagramov surovega masla
do rahlega, zmefaj Sest jajc Z njim, prideni rajia
in osoli, kar je prav. Zdaj kozo s surovim maslom
dobro pomaZi in z Zemljinimi drobtinami potresi,
potem na pol z rajzem napolni, z mlinci obloZi, na
ktere rudetega grozdjita ali- CeSnjevega ukuhanja
deni, tega pa zopet z mlinci obloZi, in ostali rajz

\
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nanj daj. Najbolje je, ¢e se dene v ohlajeno peé
za poldrugo uro, potem v skledo, s sladkorjem po-
trese in precej na mizo d4.

Raj¥evo kuhanje z mesanico.

Napravi rajzevo kuhanje, kakor je bilo ravno
reteno, kozo s surovim maslom dobro pomaZi in
petresi jo z Zemljinimi drobtinami. Potem jo z
rajzem podleci, deni bele mefanice vanjo, nanjo pa
ostali raj% in zgotovi ga, kakor prejSnjega.

Rakovo kuhanje.

Kuhaj trideset rakov v petriiljevi vodi, odberi
vratove in &ipavnice, naredi iz ostalih 28 dekagra-
mov rakovega masla, (kako se to naredi, glej pri
rakovi juhi), ohlajenega s Stirimi jajei in Sestimi
rumenjaki do rahlega mesaj, prideni pet nastrganih,
v mleku namotenih in spet dobro oZetih Zemelj, ki
so se poprej drobno zrezale, zreZi zbrane vratove
in Sipavnice na drobne ko§teke in jih tudi prideni.
PomaZi zdaj plitvo kozo ali model z rakovim ma-
slom, podleci jo s testom, prideni hele megfanice z
zelenim grahom ali Spargeljni, nanjo pa testo in
deni v petico. Najboljsi je, ¢e se v pecico dene,
ko se za mizo usedejo, da se, ko iz peci pride,
precej more na mizo dati.

Mleéni gres.

Zasukaj gres v vrelo mleko ali surovo smetano,

sicer pa stori, kakor- pri rajzu na mleku.
Otrodje kuhanje.

Stirnajst dekagramov moke v kozi prav dobro
zmesaj z enim potasi prilivanim dobrim pollitrom
mleka ali surove smetane, osladi, na Zrjavico po-
stavi in vedno meSaje zavri, Ce je pregosto, pa
mleka prilij. Vendar mora prav dobro vreti, da
moka preve¢ ne disi.
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Otrodje kuhanje s Skrniceljni.

Napravi kuhanje, kakor je bilo ravno receno,
postavi prav plitvo ponev na Zrjavico, razbeli prav
malo masla in prideni kaki dve Zlici kuhanja. Obra-
¢aj ta Gas ponev od ene strani na ‘drugo, da ku-
hanje vsaksebi gre; ko to od spodaj skorjo dobi,
ga precej obrni, da se ftudi na drugi strani posusi;
potem pa blekéik precej na &tiri dele zrezi in v
majhne Skarniceljne zavij. Tako delaj, da okoli pe-
tine kuhanja porahi¥. Ko na mizo napravlja§, deni
kuhanje v skledo, ¢edno vanj skarniceljne vtakni, s
sladkorjem potresi in na mizo daj.

Vinsko kuhanje.

Zarumeni prav drobnih Zemljinih drobtin v su-
rovem maslu, prideni toliko vina, kolikor kropa,
dobro osladi, naj vre, dokler se precej ne zgosti,
in deni potlej na hlad. Mesaj zdaj 14 dekagramov
surovega masla do rahlega, zmeSaj % njim deset ru-
menjakov, prideni pohlajenega kuhanja in pet pe-
njenih beljakov ter meSaj pol ure. Potem kozo s
s surovim maslom, pomaZi, kuhanje vanjo deni in
potasi speci.

Spenjeno mareliéno kuhanje.

Medaj 14 dekagramov marelitnega ukuhanja z
14 dekagrami drobno stoléenega sladkorja do rah-
lega, potem speci dvanajst beljakov, jih unim retem
prideni in eno uro prav dobro mesaj. Potem obroé
§ surovim maslom pomaZi, kuhanje vanj deni in po-
Casi peni.

Malinovo kuhanje.
Se ravno tako iz malini¢nega ukuhanja naredi.

e



Kuhanja.

Kuhanje iz rudecih jagod.

Devet decilitrov rudeéih jagod ¢isto zberi, skozi
sito pretlaci, 14 dekagrami sladkorja dobro zmesaj
in na Zrjaviei kuhaj, dokler se ne zgosti. Speni
sedaj Sest beljakov, deni jih s sokom ene limone
vred k jagodam ter jih eno uro dobro meSaj, da se
spenijo. Potem prideni drobno zrezano lupino ene
limone, pomaZi obro¢ s surovim masglom, deni vse
vanj, peci pocagi, odloti potem obro¢; kuhanje pa s
sladkorjem potresi in na mizo daj.

Jabeléno kuhanje.

ObloZi tortno ponev ali kézo z drobnim, za
nozev rob debelo zvaljanim maslenim testom, deni
na dno na koleséeke zrezanih jabelk, in jih precej
debelo z drobnimi Zemljinimi drobtinami potresi in
8 tankimi koledteki surovega masla obloZi in daj
debelo stoléenega sladkorja nanje, kolikor hotes.
Potem pa zopet z jabelki zaini in delaj tako dalje,
da je vse polno, vendar mora na vrhu k1:uh, sI:_ul-
kor in surovo maslo biti. Konefno potresi zgoraj s
sladkorjem in sladko skorjo in peci vse, pa ne
prehitro.

Sirovo kuhanje.

V 14 decilitrov mleka Sest jaje vbij in na ognji
z nekoliko limoninim sokom mesaj, da se sir naredi.
Ko upade, ga skozi sito precedi in pohladi. Zdaj
14 dekagramov surovega masla s tremi jajei in sti-
rimi rumenjaki, do rahlega mefaj, potem pa dve
drobno nastrgani Zemlji, sladkor, drobno zrezanega
limoninega lupka in poslednji¢ sira prideni. Zdaj
se v kozo ki je pomazana g surovim maslom, dene
in v ohlajeni peti spete.
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Mandeljnovo kuhanje.

Speni tri beljake, mefaj % njimi 14 dekagra-
mov drobno stoléenega sladkorja eno uro in prideni
14 dekagramov oluSenih in tudi drobno stoléenih
mandeljnov in malo drobno zrezanega limoninega
lupka. PomaZi zdaj plo&to in obroé s surovim ma-
slom, deni testo vanj, in peci prav podasi.

Mozgovo kuhange.

Stirinajst dekagramov dobro namocenega in raz-
pustenega mozga do rahlega mefaj, potem eno jajce
in dva rumenjaka vanj vbij in s 3 decilitri ohlaje-
nega otro¢jega kuhanja dobro zmeSaj. Osladi zdaj,
kar je prav, prideni na drobne koiteke zrezanega
limoninega lupka v modlu, ki je pomazan s surovim
maslom, pocasi peci.

Mozgovo kuhanje, drugaéno.

Stirinajst dekadramov olugenih in drobno stol-
¢enih mandeljnov s 14 dekagrami sladkorja in ge-
stimi jajei eno uro mefaj, potem 7 dekagramov
drobno zrezanega mozga in na drobne kofteke zre-
zanega limoninega lupka primefaj, vse v model, ki
je pomazan s surovim maslom, deni, pocasi rumen-
kasto zapeei, potem zvrni, z drobno stoléenim slad-
korjem dobro potresi in na mizo daj.

Narasena pretlacena mesnina z malinovcem.

Razpusti 14 dekagramov surovega masla v kozi,
prideni mu toliko lepe moke, da bo testu podobno,
ktero pa ne sme orujaveti; daj, ko se moka peni,
nekoliko svezega mleka ali smetane vanjo (vendar
mora testo prav gosto biti), in naj na Zrjavici dobro
izhlapi. Potem ga pohladi, s 14 dekagrami suro-
vega masla prav do rahlega vmeti, osem rumenja-
kov in S&tiri razpenjene beljake primesSa; ter vse
osladi, kolikor hote§. Zdaj model s surovim ma-
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slom dobro pomaZi, s testom napolni in ali v sopa-
rici kuhaj ali v pe¢i rumenkasto speci. — Malino-
vec se tako napravi. 28 dekagramov ravno natr-
ganih in ¢isto zbranih malin z Zlico dobro zmetkaj,
potem s 14 dekagrami sladkorja in nekoliko Zlicami
dobrega moénega vina kuhaj; skozi sito preZeni in
in spet ukuhaj, da se trdi. Ko maline ne rastejo,
kuhaj malinovo ukuhanje z nekolikim vinom, kar je
ravno tako dobro. Preden na mizo da§, zvrni mo-
del v skledo (ako ne gre rado iz njega, ga za neko-
liko asa v vodo deni), ko ga spet vzdignes, maline
nanj vlij in precej na mizo daj.

Naraseno otrocje kuhanje.

Naredi iz &tirih kuhalnic moke in mleka precej
gosto otrotje kuhanje, prideni, preden se pohladi,
10 dekagramov surovega masla in Sest rumenjakov
ter mefaj do rahlega, potem prideni toliko sladkorja,
da bo prav sladko, in Zest spenjenih beljakov in
deni v kozo, ki je pomazana s suroyim maslom:
Potasi peci v ohlajeni peti ali pa z Zrjavico spodaj
in zgoraj, potresi s sladkorjem in daj na mizo. Pri
tem, kakor pri vsakem naraSenji, je pomniti, da se
mora pri pecenji natanko na ¢as gledati, kdaj se
na mizo dd, zakaj, ¢e je predolgo Ze peteno, ni vec
tako lepo videti.

Limonino naraséanje.

Naredi in zmegaj kuhanje, kakor je bilo ravno
receno, ostrgaj dve limoni s sladkorjem in tega tudi
Z njim zmesaj. Potem obro¢ s surovim ma.slom ali
mehkim testom oblozi, kuhanje vanj deni, nanj pa
olupljeni in po dolgem zrezani limoni Eedno da].
Peci v ohlajeni peti ali v tortni ponvi, obro¢ odloci,
ko v skledo deva3, kuhanje s sladkorjem potresi in
na mizo daj.
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Pomaranéno naraséanje.

Se ravno tako napravi, samo, da se namesto
dveh limon ena pomarantéa vzame.

Narasli gres.

Se ravno fako napravi, kakor z moko, samo,

da se namesto moke, gres v mleku zavre.
Kuhanje iz roglickov.

Stiri ali pet roglitkov na kofteke zreZi, v
mleku namodéi, potem 17 dekagramov surovega ma-
sla s gestimi rumenjaki do rahlega mesaj, beljake
razpeni ter jih z dobro oZetimi roglicki vred v me-
Sanje deni, vse dobro osladi in peci v kozi, ki je s
surovim maslom dobro pomazana.

Naraslo surovo maslo.

Osemindvajset dekagramov surovega maslu v
kotli¢u pol ure do rahlega mefaj, potem petnajst ru-
menjakov, enega za drugim dodajaj in tako dolgo
mefaj, da se prav zgosti, kar se pa¢ tudi spet pol
ure dela; na to limono na sladkorji ostrgaj in njo in
ge toliko drobno stoléenega sladkorja prideni, da bho
zadosti sladko. Potem tortni obod s surovim ma-
slom pomaZi, kuhanje vanj deni in prav pocasi peci.
Ko na mizo napravlja$, obro¢ odlo¢i, kuhanje z
drobnim sladkorjem potresi in na mizo daj.

Naraslo krompirjevo kuhanje.

Stirinajst dekagramov surovega masla in osem
rumenjakov do rahlega mesaj, potem dve. peridci
kuhanega in prav drobno nastrganega krompirja
prideni, 10 dekagramov drobno stoléenega sladkorja
in razpenjene beljake varno primegaj, kozo s surovim
maslom pomaZi, s kuhanjem napolni in pocasi peci.

Naraslo éokoladno kuhanje.

Megaj §tiri kuhalnice moke na Zrjaviei s toliko

mlekom, da bo precej gosto kuhanje, dokler vreti
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ne zatne: prideni potem 14 dekagramov drobno
nastrgane ¢okolade in 14 dekagramov surovega
masla, prav dobro osladi in povri. Zdaj deni v
kotli¢, primegaj Sest rumenjakov v rahlo, razpeni
beljake ter jih tudi prideni, pomaZi potem obroé
ali model s surovim maslom, deni kuhanje vanj
in poéasi peei v pohlajeni peti, Ko na mizo naprav-
ljas, obrot odloti, ali pa, ée je v modlu, v skledo
zverni, osladi in na mizo daj.

Cokoladno kuhange, drugacno.

Stirinajst dekagramov olufenih in drobno stol-
¢enih mandeljnov in 10 dekagramov presejanega
sladkorja s tremi jajei in sedmimi rumenjaki eno
uro dobro mefaj. Zdaj 7 dekagramov nastrgane
tokolade in nekoliko drobno stoléene sladke skorje
primefaj, deni vse v obro¢, ki je pomazan s surovim
maslom, in peeci pocasi v pohlajeni peti. Ko se
spete, obrot¢ odlo¢i, kuhanje s sladkorjem potresi
in na mizo daj.

Angleski cmok iz Zemel).

Stiri dobro ostrgane Zemlje na ko¥tike zrexi
in v mleku namo¢i. Potem 14 dekagramov razpu-
Senega mozga do rahlega mefaj, Sest jaje in Stiri
rumenjake pocasi vanj vbij. Zdaj prideni dobro
orete %emlje, 21 dekagramov na kodteke zrezanega
mozga, 14 dekagramov Cisto zbranega in opranega
drobnega in ravno toliko debelega snhega grozdja,
od obojih peSke éisto zberi, in ravno toliko olusenih
in podolgoma in tanko zrezanih mandeljnov in zme-
faj vse prav dobro. Potem ruto v sredi s surovim
maslom dobro namaZi, vse vanjo deni, zaveZi in
dobro pokrito v vodi tri ure kuhaj. Ko je emok
gotov, deni prti¢ v skledo, odveZi, ecmok v globoko
skledo zverni in z nevestno juho polij.
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Peéeni angleski cmok.

Se ravno tako napravi; koza se dobro s su-
rovem masom pomaZe, cmok vanjo dene in pocasi
rumenkasto zapete. Preden se na mizo dd, se v
skledo zvrne in tudi z nevestno juho polije.

Goredt angleski emok.

Sedem dekagramov oslajenih pomarancénih in
ravno toliko limoninih olupkov na koséeke zreZi
in med une reéi, ki so zgoraj popisane, zmesaj, po-
tem v prtic zaveZi in kuhaj tri ali poléetrto uro.
Potem cmok iz prtita v zkledo zvrni in na en
perst debele kolestike zreZi. Te lepo ob kraji sklede
napravi, jamo z jamajskim rumom napolni, zaZgi
in urno na mizo daj. Nevestno juho pa v posebni
skledéici daj.

Podnevni in ponoéni angleski cmok.

Stirinajst dekagramov surovega masla s &tirimi
jajei speni, potem prideni 14 dekagramov duSenih
in prav drobno stoléenih mandeljnov, toliko sladkorja
da bo zadosti sladko, in eno v mleku namoceno in
spet dobro oZeto Zemljo, vse dobro zmeSaj, star
prti¢ v sredi s surovim maslom pomaZi, cmok vanj
zaveZi in v vodi dve uri kuhaj. Eno Cetrtinko ure,
preden v skledo denes, deni 28 dekagramov drobno
nastrgane Cokolade v 9 decilitrov surove smetane,
dobro zavrij in dobro razivrkljaj. Deni emok iz
prtiéa v globoko skledo in nevestno juho nanj. :

Mandeljnov angleski cmok.

Se ravno tako naprayi. Ko se skuha, ga zvrni
v skledo, na Zebljicke zrezane mandeljne vanj vsadi,
z nevestno juho ga polij, ali pa to juho v posebni
skledéici na mizo daj.
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Plameci angleski grah.

Osemindvajset dekagramov na koiteke zrezane
prav dobre masti, 28 dekagramov moke, 28 deka-
gramov od pesk zbranega debelega suhega grozdja,
drobno zrezano lupino ene limone s pol kozarcem
cefnjeve vode ali Zganja, s Stirimi jajei z nekoliko
soljo, z 10 dekagramov sladkorja in s 2 decilitri
mleka dobro zmesaj, v ruto s surovem maslom po-
mazano in z moko potreseno zaveZi in v vodi dve
ali tri ure kuhaj. Potem ruto odveZi, cmok podol-
goma in tanko zreZi, lepo ob kraji sklede napravi,
v jamo dobrega ruma daj, zaZgi in tako plametega
na mizo daj. Tudi lahko nevestne juhe nanj denes.

Masleno testo.

Naredi na deski iz 42 dekagramov moke, iz
dveh rumenjakov, iz nekoliko soli in 2 decilitrov
surove smetane ali vode testo, kterega prav tanko
zgnjeti, z ruto pokrij in tako potivati pusti. Zdaj
56 dekagramov surovega masla z 14 dekagrami
moke zmefaj, potem testo na okroglo zvaljaj, po
vsih krajih prav dobro surovo maslo Z njim zadelaj,
z ruto pokrij in na hlad postavi. Cez malo ‘asa
testo varno na velik ¢veterovogelnik zvaljaj, tega
potem od dveh plati skupaj deni, in od spodaj doli
in tako narobe od zdolej gori pripogni, da bo troj-
nato. To se pravi testo zravnati. Potem ga spet
pokrij in na hlad deni. Cez nekaj tasa to ponovi,
dokler ni petkrat zravnano. Zdaj je po novem podi-
vanji gotovo in se lahko v pastete ali pa v drobno
pecenje obrne. Moka mora nar lepfa biti in taka,
se da ni bila ravno kar iz mlina prinefena, ker bi
sicer testo ne dalo zravnati.

Maslene ali genovanske pastetice.
Izrezi z majhnim modlom za noZev rob debelo
zvaljano masleno testo, pomaZi ga na robu z jajci
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deni potem kuplek budlje, (kako se naredi, poglej
pasteto z jajeem), nanj, pokrij z ravno toliko testom,
zare’i ga na konceh pol prsta globoko z gorkim
nozem, pomazi z raztepenimi jajei in v peéi urno
speci. V vsako pasteto lahko tudi peenega ptica
dene§, tega spet z budljo pokrije$ in potem fe le
kos maslenega testa, po vrhu dened. Pridenejo se
sladkemu ali kislemu brodetu.

Mehko alv pastetno testo.

V 56 dekagramih lepe moke 42 dekagramov
surovega masla zreZi in z valjarjem prav dobro
zvaljaj. Potem naredi iz testa kolal, v sredo deni
dve jajei, dve Zzlici smetane, dve Zlici vina in neko-
liko soli, z noZem dobro z moko zmefaj in potem
zgnjeti, pa ne z rokami. Ko je ves skupaj,
ga v velik Cveterovogelnik zvaljaj, od obeh strani
pokrij, po dolgem trikrat zloZi, spet zvaljaj in tako
delaj, dokler mehuriéekov ne dobi. Zdaj ga s pr-
ticem pokrij, vsaj za eno uro na hlad postavi, in
potem, kakor hote§, ali v pastete ali v drugo pe-
¢enje oberni.

Maslena pasteta.

Kos dobro napravljenega maslenega testa
prst debelo zvaljaj in okrogel blek z gorkim noZzem
izrezi. Tega deni na ploito s papirjem obloZeno,
okoli kraja z noZem prst globoko nareZi, z vbitimi
jajei pomaZi in v pohlajeni peéi do rumenega peci.
Ko se iz nje vzame, zgornji pokrov varno vzdigni,
vzemi srednje mastno testo ven in nadevaj z brode-
tom, mesfanico ali golobi. Tudi lahko to pasteto za
spenjeno mleéno ali jabeléno in hruSevo ukuhanje
porabif.

Pasteta z ostrigama.

Iz lupin vzete ostrige v kozi hudo razbeli in s

poprom, soljo in nekolikim mugkatovim cvetom potresi.
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Zvaljaj zdaj mehko testo (paStetno testo) do pol de-
belosti malega prsta, izrezi okrogel blek, deni ostrige,
limonine kolesteke in nekoliko surovega masla nanj,
pokrij s pokrovom iz mehkega testa, poma#i z vbi-
timi jajei in peci v pohlajeni peci. Med tem spray-
ljeno vodo od ostrig z Zemljinimi drobtinami, neko-
likim surovim maslom in limoninim sokom dobro
zavij in potem ali v posebni skedCici pristavi ali
pa pokrov s paStete vzdigni, polivko vanjo deni,
spet pokrij in na mizo daj.

Pasteta z zajcom.

PrepraZi na kose razsekanega zajea v Kisli juhi
(kako se ta napravi, poglej peCenega zajea) in po-
hladi ga spet. Potem kos tele¢jega mesa, slanine, ée-
bule, eno v kislo juho pomoceno in dobro oZeto
zemljo, kapar in limoninih olupkov prav drobno zreZi;
tudi zajéjih jeter lahko pridenes. To razrezanje v
drobljancu surovega masla ocvri in potem par Zlic
smetane prideni. Zdaj zvaljaj mehko (pastetno) testo
(masleno testo za to ni dobro) do pol debelosti
malega prsta, izreZi okrogel blek, za palec vedji
kakor je skleda, v ktero se bo jed djala, deni med
tem ohlajenega budljanja nanj, na to pa zajea sku-
poma in obloZi ga c¢edno, kakor hribéek z ostalim
budljanjem. Zdaj pokrij vse z blekom, ki je malo
bolj tanko zvaljan, kakor blek na dnu, zakrivi spod-
njega navzgor in naredi okoli in okoli po prstu
Siroke gube, ozalj$aj ga na verhu s podolgastimi
kofteki ali ga z noZem Cedno zareZi, pomaZi ga z
vbitimi jajei in peci ga lepo rumeno v peéi. Rumena
polivka se v posebni skledéici pridene.

Pasteta z volovskim repom.

Volovski rep v kisli juhi do mehkega prazi in
potem pasteto napravi, kakor je bilo ravno receno.
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Spaﬂjska jabelka.

ObloZi obro¢ z mehkim. (paStetnim) testom in
ZzreZi potem mosancigarje ali druga dobra jabelka na
prav tanjke kerhlje, potresi jih dobro s sladkorjem
in sladko skorjo in prime8aj precej drobnega suhega
grozdja. Zdaj deni eno lego teh jabelk v obro¢, po-
tresi jih 8e bolj s sladkorjem, - prideni nekoliko
koséekov surovega masla in delaj tako dalje, dokler
ni obro¢ poln. Naredi potem iz mehkega testa po-
krov, pokrij, da se z obloZenim testom sprime in
vse v pohlajeni peti potasi peci. Ko je rumenkasto,
obro¢ odloéi, jed s sladkorjem pofresi in na mizo
daj.

Oblecena jabelka.

Od dobro narejenega, nekoliko bolj, kalkor noZev
rob debelo zvaljanega maslenega testa dlan velike
tveterovogelnike odrezi, na konceh z vbitimi jajei
pomaZi, lep majhen mosancigar na vsak blekec deni,
&tiri konce skupaj zavihaj, zgoraj z jajei pomaZi in
potasi peci.

Krafelci z ocnicami.

Zvaljaj masleno testo do debelosti noZevega
roba, izrezi i% njega Stirdeset, za otro¢ji dlan velikih
blekcevy pomaZzi jih dvajset ob kraji z vbitimi jajei
in izrezi iz druzih z bolj majhnim modlom okrogle
blekee, tako, da so kakor koleSteki, poloZi jih potem
na cele blekee in deni jih na plosco, ki je s papirjem
obloZena. PomaZi jih spet zgoraj z vbitimi jajei,
vendar ne sme nié ¢ez rob tei, ker se sicer precej
ne vzdignejo, ter jih deni potem v neprehudo pec.
Ko so vzhajali (osemkrat visodeji smejo biti, kakor
so bili, ko so se bhili v peé djali), jih iz pedi vzemi,
z drobnim sladkorjem potresi in potem lepo rumen-
kasto speci. Ko so se pohladili, deni v jamico lepo



113

oslajeno Cefnjo ali visnjo, ali pa tudi rudetega groz-
djita, malinovo ali marelitno ukuhanje.

Prevezani krofi.

Petintrideset dekagramov moke z 28 dekagrami
surovega masla na deski z valjarjem dobro zvaljaj
in potem z enim jajecem, dvema rumenjakoma in
tremi Zlicami smetane testo naredi. Tega zdaj do
debelosti noZevega roba zvaljaj, na Cveterovoglate
blekce zrezi, v model deni, z nitjo zaveZi in na
dobrem maslu rumenkasto ocvri. Potem nit odve?,
model odlo¢i in krofe s sladkorjem in sladke skorjo
dobro potresi.

Prevezani krofi, drugacni.

étirinajst dekagramov surovega masla, 21 de-
kagramov moke, 7 dekagramov mandeljnov, 7 deka-
gramoy sladkorja, drobno zrezanih limoninih olupkov
in dva rumenjaka na deski dobro zme$aj in z ne-
koliko surovo smetano zgnjeti. S tem pa delaj, kakor
Z zgornjimi.

Krof z meZeljnom.

Stiriinosemdeset dekagramov lepe ogrete moke
v kotliek deni. Zdaj razzvrkljaj Stiri jajea in pet
rumenjakov, 4 decilitre mla¢ne surove smetane in
Stiri Zlice dobro namocenih olovnih droZi in deni z
14 dekagrami masla v moko. ZreZi drobno, kolikor
le more§, 14 dekagramov mandeljnov, ravno toliko
drobnega suhega grozdja, malo soli in sladkorja tudi
. % njo zmefaj. Zdaj ga na deski, ki je z moko po-
tresena, do Sirokosti dlani in debelosti prsta zvaljaj,
meZelj s surovim maslom namaZi in testo okoli njega
ovij. Ko je dobro navito, ga s papirjem, s surovim
maslom dobro pomazanim, ovij in to z nitjo dobro
zaveZi. Zdaj ga na prav Zivem oglji ali pa tudi pri
prav velikem ognji precej hitro speci. Cez psol ure
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nit in papir odloti; krof z razpuifenim surovim
maslom s peresom pomaZi, dobro potresi z drobno
stoltenim sladkorjem in sladko skorjo, potem spet
k ognju pristavi in rumeno speci.

Kljucni krafelc:.

Testo za to jed se ravno tako napravi, kakor
za brizgane krofe. Deni ga potem z #lico v velikosti
majhnega oreha v razbeljeno maslo, da se rumen-
kasto spete; krafelce potem z drobnim sladkorjem
potresi in na mizo daj. Med cvrenjem moras ponev
zmiraj tresti, da krafelci poskakujejo; v vsak krafele,
ki ga iz masla vzame$, z noZem luknjo naredi in
nekoliko malinovega ali marelitnega ukuhanja deni.

Pustni krofi.

Sest in petdeset dekagramov lepe moke deni
nekoliko ur na gorko, potem jo pa skozi sito v kot-
licek presej. Zdaj dvanajst rumenjakov, 4 decilitre
mlafne surove smetane in §tiri Zlice dobrih olovnih
droZa razZvrkljaj in z 14 dekagrami razpusenega
surovega masla, z nekoliko soljo in sladkorjem v
moko deni. To testo s kuhalnico tako raztepi, da
mehuréeke dobi in se sam od Zlice odterga. Potem
ogreto desko nekoliko z moko potresi, nekaj testa
nanjo deni in za pol persta debelo zvaljaj. Potlej ga
7z izrezalnikom, ki ima velikost cofrodje dlani, na
okrogle blekce izrezi, na vsakega za lefnik velik
kupec ukuhanih marelic ali malin daj; potem jih z
ravno tak$nim blekcom pokrij in $e enkrat z malo
manj$im izrezalnikom odreZi. Kar ostane, spet sku-
paj vzemi in tako delaj, dokler je Se kaj testa. Zdaj
ogreto desko s pertom pogerni, pert pa z moko po-
tresi, nanj krofe deni in na gorak kraj postavi, da
vzhajajo. Med tem plitvo kdzo ali ponev na Zrjavico
postavi in v nji maslo razbeli, pa ne prehudo. V to
maslo devaj zadosti vziSle krofe, pa ne prevet na
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enkrat, da so na prostoru. Zgornja stran krofov
mora doli obrnjena biti. Potem jih s primernim
pokrovom pokrij; kedar so ma eni strani rumeni,
jih oberni s paléico, in, ko so tudi na drugi strani
rumeni, jih iz masla vzemi in na sito deni. Ce se
v maslu sami obrnejo, je znamnje, da niso dosti
vzhajali, toraj jih Se nekoliko vzhajati pusti. Kolikor
bolji so droZé in kolikor vedji krofi se izreZejo,
toliko raji dobé v sredi lep pas.

Pustni krofi, drugacni.

Stirnajst dekagramov surovega masla, eno jajce
in fest rumenjakov do rahlega zmegaj, prideni potem
56 dekagramov pogrete in skozi sitce presejane lepe
moke, 4 decilitre mlatne surove smetane, malo soli
in sladkorja, in §tiri Zlice prav dobro namocenih
olovnih drozd, zmeSaj vse, deni na toplo, da se Se
enkrat toliko vzdigne, deni testo potem na desko,
pokrito s prtom, ki je z moko potresen. Od tod
jih precej brez daljnega vzhajanja na maslu ocvrij.

Brizgani krofi.

Skuhaj iz 5 decilitrov lepe moke in mleka
pray gosto kuhanje, prideni za jajce velik drobljanec
surovega masla in prav dobro s sedmimi jajci zmeSaj.
Zdaj v ponvi masla razbeli, brizgalo ufno vanj
vtakni, potem okoli dve ali tri Zlice testa vanj deni
in ga v razbeljeno maslo, kakor polzke stlafi. Ru-
menkasto ocvrte iz ponve vzemi in tako delaj, do-
kler je kaj testa. Zdaj jih v skledo naloZi, s sladkorjem
dobro potresi in pray vrote na mizo daj.

* Brizgani krofi z mlekom.

Napravi testo, kakor zgoraj, zavrij potem v
kozi mleka ali surove smetane, stlati testo skozi
brizagalo, kakor polzke vanjo, s sladkorjem dobro
potresi in z Zrjavico spodaj in zgoraj pbésgsi peci.
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Prav za prav se mora ta jed v porceljanasti kozi
na mizo dati, ker se lepo v skledo napraviti ne d4.
Zelezni krofi.

Stirinajst dekagramov masla, ravno toliko suro-
vega masla, tri jajea in rumenjakov dobro zmesaj,
potem pet zlic olovnih droZd, 4 decilitre mlatnega
mleka in 42 dekagramov lepe moke, nekoliko soli
in drobno stoléenega sladkorja primesaj in postavi
vse na gorko, da Se enkrat toliko vzhaja. DrZi
zdaj Zelezo nad hudo Zrjavico, pomaZi ga, ko se
razbeli, s peresom znotraj z maslom, prideni Zlico
testa, drZi nad Zrjavico, obrni ga kmalo, da se
na obeh straneh rumenkasto spete. Ko jih iz Zeleza
vzames, jih %e vrote na valjar deni, da se na pol
okrogli loki naredé. Napravi jih skupoma v skledo
in potresi jih z drobnim sladkorjem.

Zelezni krofi, drugacni.

Zdrobi v lonec 14 dekagramov evetne moke in
7 dekagramov dobrega masla, prideni potem 13 de-
kagramov drobno stoltenega sladkm_]a. tri Zlice dobre
smetane, Stiri jajca, nekohko stoléenih mdndeljnov
sladke skorje in eno Zlico vina in vse dobro zmeSaj.
Peci pa tako, kakor zgoraj.

SneZne kepe.

Deni na desko dve peri§éi lepe moke, prideni
§tiri rumenjake, tri Zlice vina, dve d]lCl smetane
in nekoliko soli in gnjeti to testo, dokler mehur-
tekov ne dobi. Zdaj ga podolgoma raztegni in
naredi petnajst hlebéekov iz njega. Té do debelosti
nozevega roba zvaljaj in s tiko imenovanim kra-
felénim koledéekom v sredi na mazinec Siroke kodteke
razdeli, vendar morajo kraji celi ostati. Postavi
zdaj majhno ponev z maslom na ogenj, da se raz-
beli, daj blekec skozi jermene na konec kuhalnice,
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da se razbeljeno maslo zvali. Ko je na eni strani
zarumenjen, ga s paléico obrni, ma drugi strani
tudi zarumeni, ven vzemi in na sito poloZi. Ponev
mora majhna biti, da se lepo vpodobijo. Tudi ne
sme maslo prehudo razbeljeno biti. Ko so vsi tako
peteni, jih skupoma v skledo poloZi in z drobnim
sladkorjem potresi. o
Sartely.

Megaj 28 dekagramov masla do rahlega, pri-
meSaj stasoma §tiri jajea in $tiri rumenjake, prideni
4 decilitre dobrega mleka, §tiri Zlice droZzd in to-
liko moke, da bo precej trdo testo, smedaj nekoliko
soli in, €e hotes, drobnega in debelega suhega
grozdja, in deni v model, ki je s surovim maslom
dobro pomazan in z Zemljinimi drobtinami potresen.
Postavi za toliko ¢asa na gorko, da se model, ki
je bil poprej na pol poln, skoraj ves napolni. Zdaj
ga v neprehudi pe¢i rumenkasto speci, potem iz
modla na sito zvrni in pohladi.

7
Sartelj s smetano. ‘
Megaj 28 dekagramov surovega masla do rah-
lega, prideni potem 8 jaje in z vsakim jajcem eno
zlico moke ; jajea pa le potasi vbijaj in vsako dobro
zmefaj. Zadnji¢ prideni e 3 Zlice dobro namotenih
olovnih dro%d, 3 dekagrame stoléenega sladkorja,
drobno zrezane olupke ene limone, 2 decilitra sme-
tane in pet zlic moke, deni testo v model, ki je s
surovim maslom dobro pomazan in z Zemljinimi
drobtinami potresen, postavi na gorko, da vzhaja,
in zapeci ga potem rumenkasto. V ta, kakor tudi
v vsak drugi Sartelj razun cesarskega Sarteljna
(simeé, ¢e hotes, drobnega in debelega suhega grozdja
jati. ;
Cesarski sartelj.
Mesaj 28 dekagramov surovega masla do rah-
lega in prideni séasoma Stirnajst rumenjakov, 42 de-
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kagramov lepe moke, tri Zlice droZd, nekoliko soli
in sladkorja, kolikor hoces. Najbolji je, ée z vsakim
rumenjakom eno Zlico- moke v surovo maslo dene§,
tega nekoliko ¢asa mefa$ in potem spet en rume-
njak in eno Zlico moke pridenes. Ko so rumenjaki
in moka tako zmeSani, prideni drozd in Sest spenje-
nih beljakov, napolni s surovim maslom pomazan in
z moko ali z Zemljinimi drobtinami potresen model
do polovice, s prtom pokrij in pusti, da $e enkrat
toliko vzhaja, speci v pohlajeni peéi rumenkasto in
zvrni na sito. V ta Sartelj, ne sme§ vinskih jagod
djati, ker je testo pretanko in bi torej vzhajati ne
moglo.
- Nadevani bandelci.

Se ravno tako, kakor genovanske paStetice na-
pravijo, vendar se blekei le za otrotjo dlan veliki
izreZejo.

Drozni bandelci.

Napravi testo ravno tako, kakor za cesarski far-
telj, pomazi male modle (bandelce) s surovim ma-
slom, napolni jih na polovico, postavi jih na gorko,
da vzhajajo; potasi jih potem speci, zvrni, pohladi
in z drobnim sladkorjem potresi.

Poceni mandeljni v maslenem testu.

Stirinajst dekagramov olugenih in drobno stol-
cenih mandeljnov, 7 dekagramov drobno stol¢enega
sladkorja, dva rumenjaka in drobljanec surovega
masla v moZnarji zmesaj in v testo stolei. Potem
izre#i iz maslenega testa, do debelosti noZevega roba
zvaljanega, majhne ¢veterovoglate blekce, pomaZi jih
z vhitimi jajei, daj na vsak blekec kuptek mandelj-
novega meSanja, primi Stiri vogle zgoraj, in jih
gkupaj pritisni, pomazi jih z jajei in peci jih pocasi
v peti. Petene s sladkorjem potresi in gorke na
mizo daj. :
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Mandeljnove brljuzge.

Napravi dobro mandeljnovo budljo (poglej jo pri
tirolskem Struklji iz droZnega testa), zvaljaj potem
dobro masleno testo do debelosti noZevega roba,
zreZi ga na dlan velike blekce, pomaZi jih z vbitimi
jajei, deni na vsak blekee dobre pol Zlice mandelj-
nove budlje, obe strani vkup deni, pomaZ jih z
jajei in peci jih podasi.

Mandeljnove brljuzge, drugacne.

Osem in dvajset dekagramov surovega masla
in 28 dekagramov moke na deski dobro razdrobi,
potem z osmimi rumenjaki, Stirimi Zlicami vina, in
z nekoliko soljo v testo zgnjeti, tega z valjarjem
raztegni, spet vkup deni in tako Stirikrat zvaljaj.
Deni ga zdaj na hlad za nekoliko asa. Med tem
mesaj 7 dekagramov sladkorja, 7 dekagramov man-
deljnov. oboje drobno stoléeno, eno jajce, dva rume-
njaka in nekoliko limoninih olupkov, dokler ni prav
rahlo. Masleno testo zdaj prav tanko zvaljaj, na
dlan velike blekee zreZi, te ob kraji nekoliko z jajei
pomaZi, na vsak blekec eno Zlico budlje daj, blekce
vkup deni, na vrhu z jajei pomaZi, s sladkorjem -po-
tresi in potasi peci.

Masleni kosci,

Dobro napravijeno masleno testo do debelosti
pol prsta zvaljaj in z gorkim noZem na prst dolge
in nekoliko Siroteji kosce zreZi, te z vbitimi jajei
pomazi in v precej hudo pet daj. Ko so vzhajali,
jih z drobnim sladkorjem potresi, $e enkrat v peé
deni in rumenkasto speci.

Masleni kosci z mandeljni.

Ko so kosci narezani in z vbitimi jajei poma-
zani, jih na drobno stoltene in z ravno takofnem
sladkorjem zmeSane mandeljne pritisni, pa precej
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trdo, da se jih vet prime, s to stranijo navzgor obr-
njene v ponev, s papirjem obloZeno, deni in v peti
hitro peci.
: Kolaé.

Mesaj 10 dekagramov surovega masla z enim
jajeem in tremi rumenjaki do rahlega, prideni po-
tem tri Zlice mleka, ravno toliko olovnih droZa, slad-
korja, nekoliko soli in 35 dekagramov moke in po-
stavi na gorko, da bo vzhajalo. Deni testo na desko
z moko potreseno, zvaljaj ga do debelosti pol prsta,
zreZi ga na Eveterovoglate dlan velike blekee, po-
maZi te s Cefpljevim ali drugim ukuhanjem in pri-
pogni &tiri konce proti sredi vkup. Potem jih tako
tedno narejene z vbitimi jajei pomaZi, z debelo stol-
Cenim sladkorjem potresi in v pohlajeni peéi speci.
Budljo lahko tudi napravi§ iz sira, ki ga z nekoliko
surovim maslom, sladkorjem in jajci prav dobro pri-
meSas. Tudi lahko drobno stoltenih mandeljnov, de-
belega suhega grozdja in sladkorja primedas,

Kolaéi drugadni.

Zmesaj 21 dekagramov moke z 10 dekagrami
surovega masla na deski, prideni §tiri rumenjake,
dve Zlici olovnih droZa in nekoliko smetane in na-
redi z nozem testo, zravnaj ga potem dvakrat, kakor
masleno teste, zvaljaj ga do debelosti mazinca, iz-
re#i ga z dlan velikim krafelénim izrezalnikom, in
naj vzhaja. Zdaj mefaj 7 dekagramov drobno stol-
cenega sladkorja, 7 dekagramov ravno tacih man-
deljnov in dva beljaka do rahlega in naredi iz tega
vence na blekce. V sredo deni, ko so se pocasi
rumenkasto spekli, s sladkorjem ukuhanih vigenj ali
rudecega grozdjica.

DroZne potidice.

Deni v lonec 28 dekagramov moke, dve jajei,
3 dekagrame razpuSenega surovega masla, dve Zlici
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droZd in 2 decilitra mladnega mleka, 14 dekagra-
mov debelega suhega grozdja, nekoliko soli in slad-
korja, dobro vmeti in deni na gorko, da se na pol
vzdigne. Postavi zdaj ponev z maslom na ogenj in
deni potitice vanjo. Rumenkasto ocvrto iz ponve
vzemi, v skledo napravi, s sladkorjem potresi in na
mizo daj.
Visnjeva potica.

Mefaj 28 dekagramov surovega masla, 8tiri
jajea in pet rumenjakov Cetrt ure do rahlega, pri-
deni potem 14 dekagramov prav drobno stoléenega
sladkorja in 24 dekagramov moke in premefaj kar
je prav. Zdaj obroé dobro pomaZi s surovim ma-
slom, deni polovico testa vanj, obloZi ga z viSnjami,
ki so od recljev otrebljene, deni drugo polovico testa
nanje, zopet z vi¥njami oblozi in pofasi peci. Ko
80 peeni, obro¢ odlo¢i, in pohlajene s sladkorjem
potresi.

Mesana visnjeva potica.

Mesaj 14 dekagramov sladkorja, osem rumenjakov,
in §tiri spenjene beljake eno uro do rahlega, potem
pa prideni 7 dekagramov drobno nastrganih in pre-
sejanih Zemljinih drobtin in eno periie recljev otreb-
ljenih viSenj. Zdaj Sarteljnov model ali kozo s su-
rovim maslom dobro pomaZi, s testom napolni in
pocasi v pohlajeni pe¢i peci. Ta potica se mora
koj po pecenji jesti, ker je suha, ako ¢ez not stoji.

v
Cesnjeva potica.

Mesaj 28 dekagramov drobno stoléenega slad-
korja, dvanajst rumenjakov in osem spenjenih belja-
kov eno uro; potem pa primefaj 21 dekagramov
moke, drobno zrezane olupke ene limone in dve pe-
riféi CeSenj. Zdaj tortno ploifo s surovim maslom
pog_lazi, testo vanj deni in pocasi peci v pohlajeni
peti.
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N
Cednjeva potica, drugacéna.

Megaj 14 dekagramov surovega masla, in sedem
rumenjakov do rahlega; potem pa primedaj 14 de-
kagramov sladkorja, ravno toliko mandeljnov, oboje
drobno stoléeno, tri drobno nastrgane roglicke, pa
celo malo v mleku namotene, drobno zrezanega li-
moninega lupka, nekoliko sladke skorje in diSetih
zbic in &tiri spenjene beljake. Zato pripravljene
vifrije ali ¢eSnje se morajo s sladkorjem in vinom
pariti, sok pa se mora potem odecediti, ker bi se
. same na sebi usu$ile. PomaZi tortno ploSto s su-
rovim maslom, napolni jo z imenovanimi re¢mi in
peci, pa ne prepocasi.

Krompirjeva potica.

Megaj 14 dekagramov masla, in osem srednjih
kuhanih in drobne nastrganih krompirjev do rah-
lega, prideni osem jaje, nekoliko muskatovega cveta,
sladkorja, drobno zrezanega limoninega lupka in 14
dekagramov olufenih in drobno stol¢enih mandelj-
nov, napolni § tem testom s surovim maslom dobro
pomazan in z drobtinami potresen model, peci po-
¢asi v peéi rumenkasto in zvrni potem na sito.
Tudi v to potico lahko recljev otrebljene viinje ali
éeSnje dened, samo, da tedaj testo z enim peritem
drobtin nekoliko tr$i naredi§, Cefnje vmeSa$ in pe-
¢es, kakor je hilo zgorej receno.

Sladkorne stravbe.

Dvanajst beljakov razpeni, potem pa z 14 de-
kagrami sladkorja, dvema Zlicama vina in s toliko
moke zmegaj, da bo testo tako gosto, da bo 8e kap-
ljalo. Razbeli potem v kozi masla, vlij nanj testo
skozi za to pripravljen lijak, kozo dobro tresi in,
ko se rumenkasto spete, ga deni na valjar, ki je s
pivnim papirjem obezan. Za vsako Stravbo okoli
tri Zlice testa vzemi in drZi pred luknjo kvarto, ki
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se- tez surovo maslo potegne. Ce pa za to nala§d
pripravljenega modla s tremi luknjami nimag, je tudi.
vsak navadni lijak dober, samo da ga ¢ez surovo
maslo naglo navskriz potegnes. Deni jih, ko ni ved
testa, v skledo skupoma in potresi jih z drobnim
sladkorjem.

Osnjak.

Napravi droZno testo, kakor za tirolski Strukelj;
potem ga nekoliko tanjie zvaljaj, na tri prste Siroke
in dvakrat toliko dolge tveterovoglate blekee zrefi
in s podolgoma zrezanimi mandeljni, z debelim in
drobnim suhim grozdjem brez pesek potresi. Blekce
potem zvij in deni v kdzo, ki je s surovim maslom
pomazana in z moko potresena. Vsak blekec, ko
ga v kozo denes, okoli in okoli z razpuSenim suro-
vim maslom pomaZi. Ko je koza polna, jo na gorko
deni, da vzhaja. Ko so svalki dosti vzhajali, jih v
peti rumenkasto speci, potem iz kize vzemi in v
take podobe zlomi, v kakorSne se najrajsi lomijo.
Dobro pohlajene s sladkorjem potresi.

Francoski kruh.

Deni 10 decilitrov lepe moke na desko, zreZi
56 dekagramov surovega masla v moko, prideni 9
jaje, devet rumenjakov, 14 dekagramov sladkorja,
ob kterem se je ena limona ostrgala, 2 dekagrama
droza in soli, kar je prav, in gnjeti, da bo prav
tanko testo. Potem polozi Ceden prtié na desko,
potresi ga dobro z moko, deni testo nanj, postavi
na gorko, da vzhaja. Potem ga spet na desko daj,
naredi iz njega ali hlebec ali §truco, poloZi na dobro
8 surovim maslom pomazano polo papirja, pomaZi
po vrhu z vbitimi jajei in peci v pe¢i. Ta kruh
imajo posebno pri kavi radi.

Rakove Zemlje.

 Vzemi drobnih Zemelj, ostrgaj skorjo, izdolbi
jih, skuhaj rakov, olupi jih in naredi iz lupin ra-
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kovo maslo. Potem sredico v mleku namoti, zmedaj
Stiri jajea; zreXi potem rake, oZete %emlje in vme-
Sanje vkup, nadevaj v zvotljene Zemlje, deni tudi
nekoliko rakovega masla vanje, pomaZi kozo s su-
rovim maslom, polozi Zemlje vanjo, deni na vrh kar
je Se budlje, razZvrkljaj mleko s tremi rumenjaki,
vlij na %emlje, deni spodaj in zgoraj Zrjavice, vlij
se E'azpuééer_lega rakovega masla nanje in daj jih
vrote na mizo.
Cesarski roglicki.

Vzemi mehkih roglitkov, zreZi jih na tri prste
Siroke kose, potem na vrhu skorje odreZi, in zvotli
jih, potem jih pa v vinu ali v mleku namoti, ven-
dar je vino holj§i. Potem jih z zmetkanimi suhimi
Cefpljami ali pa s kakim ukuhanjem nadevaj, pokrij
s skorjo, pomot¢i jih v vbita jajeca, potresi jih dobro
z Zemljinimi drobtinami, in zarumeni jih lepo v
maslu, deni jih v skledo, potresi jih s sladkorjem
ali s sladko skorjo in daj jih gorke na mizo.

Cespljevi cmoki.

Lepo moko z drobljancem surovega masla in
dvema jajcema zgnjeti in iz tega z vodo ali mlekom
testo naredi. Tega do debelosti noZevega roba zva-
ljaj, na kose zreZi in v vsak kos po eno ¢cepljo
deni in cmoke iz tega naredi. Te pa na vodi sku-
" haj, z Zemljinimi drobtinami ali sirom potresi in z
razbeljenim maslom polij.

DroZeni roglicki.

Vzemi 56 dekagramov moke, 10 dekagramov
surovega masla, 7 dekagramov kuhanega masla,
zdrobi vse skupaj, prideni potem 10 decilitrov mleka,
2 dekagrama droZa, eno jajee in tri rumenjake,
osoli, dobro zgnjeti, zvaljaj do debelosti noZevega
roba, zreZi-na Cveterovoglate blekce, deni v sredo
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ukuhanje, zvij kakor roglitke, poloZi jih na desko
in pokrij jih, da vzhajajo, potem jih pomaZi z vbi-
timi jajei, deni jih na plosto in speci rumeno. Preden
Jjih na mizo dag, jih osladi.

Oblanice.

Vzemi 14 dekagramov moke, 7 dekagramov
sladkorja, eno Zlico vina, janeZa pa, kolikor hotes.
Vse to na deski dobro pomesaj, zvaljaj, dva prsta
Siroke blekce iz testa izkolesaj, na maslu ocvrij in
sladkorjem potresi.

Ceski koladi.

Vzemi 2 decilitra mleka, dva rumenjaka, tri
7lice olovnih drozd, ravno toliko sladkorja, nekoliko
soli in naredi iz tega testo za §truklje; deni ga vz-
hajat, vmeti 28 dekagramov surovega masla vanj,
naredi kolate ali roglicke in njega, deni jih na
ploito, naj spet vzhajajo, pomaZi jih z beljaki, deni
sladkorja in stoléenih mandeljnov nanje in jih hitro
speci. -

Strukelj iz wvinskih jagod.

Zrele vinske jagode recljev otrebi, zarumeni
zemljinih drobtin v surovem maslu, naredi navadno
testo za Struklje, raztegni ga, potresi ga z jagodami,
drobtinami, sladkorjem in sladko skorjo, zvij ga na
rahlo in peci ga, kakor jabel¢ni Strukelj.

Pasteta iz gosjih jeter.

Cisto oprana jetra v gorko mleko deni in z ne-
koliko belim drobno stoléenim poprom potresi; pusti
jih tako en ali dva dni, med tem pa vsako drugo
uro novega mleka nanje vlij. Iz tako pripravljenih
jeter pasteto tako-le napravi. Odcedi prvo redko
Juho, naredi pasteto iz tankega testa, deni na dno
surovega masla, limoninih koleitekov, kos slanine,
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na pereiteke zrezane Cebule, zrezanih gomoljik in,
¢e hoted, tudi ostrig. Zdaj vina prilij, poloZi jetra
na to, potresi z mufkatovim cvetom, paSteti ¢edno
podobo daj ter jo v neprehudi pe¢i do dobrega
speci.

Ribja pasteta.

Napravi navadno mehko in tako imenovano pa-
$tetno testo. Za to pasteto zbrane ribe, ali menke,
ali Suke, ali karpe, ali postrve po navadi otrebi,
zreZi in obari. Z menka ni treba koZe potegniti;
le glavo in rep mu odsekaj in zreZi ga na kose; te
pa otrebljene z nekoliko soljo drgni in operi; budljo
pa ravno tako napravi; kakor za mesno pasteto, le
s tem razlotkom, da namesti mesa nekaj koSéekov
ko$ic otrebljene ribe zrezes. Potem devaj v pasteto
eno lego budlje, pa eno lego ribe, lepo jo pokrij in
peci jo v neprehudi peéi.

Pecenje.
Te};g;’;;;;zo.

Stegno tedno operi, osoli in tako okoli dve uri
leZati pusti; potem ga na raienj natakni in pri
ognji ali v petici potasi speci. Se le proti koncu
sme ogenj huji biti, ker bi sicer stegno lahko oru-
Javelo Ko se pete, ga pridno z mastno _]l.lh() in
surovim maslom polivaj. — Posebno mehko in belo
je pa, Ce se kaki dve uri v mlaéno mleko poloZi
in potem e le osoli. Nekterim disi s Cesnom na-
taknjeno ; tedaj pa ojster noZ v meso vhodi in ko-
ek Cesna vanj vtakni. Ravno tako se tudi z otreb-
ljenimi in na koSteke zrezanimi sardeljami pripr avi;
tedaj se pa zmiraj po enem kodéeku sardelj in enem
kosceku govejega mozga jemlje in se med pecenjem
s smetano in surovim maslom poliva.



127

Teledja obistna pecdenka.

Dobro oprano nasoljeno na raZenj natakni in
med pecenjem s surovim maslom in mesno juho po-
livaj. Peci jo pa pol manj Casa, kakor stegno. Ko
jo v skledo dene§, jo polij z nekolikim surovim ma-
slom, ki se v pefno ponev natele.

Peceni jagnjic"eb hrbet (zajic).

Obe stegni dobro operi, raztegni, na raZenj na-
takni in s trskami podpri, potem osoli, z mastno
Juho polij in pri plamecem ognji speci. Ko ga v
skledo dene§, nekoliko juhe nanj vlij.

Pecene jagnjiceve prsi.

Namoti eno %emljo v mleku, overi nekoliko ze-
lenega petréilja na surovem maslu, deni ga na dobro
oZeto %emljo, dobro premesaj, prideni Zefrana, dve
jajei in en rumenjak in nadevaj dobro podseZene
prsi, luknjo dobro s trdinami zatakni, poasi peci in
z dobro mesno juho pogosto polivaj. Ko so gotove,
triice iz njih izleci in nekoliko z juho polij.

Peceno kostrunovo stegno.

Operi ga, kolikor se dd, natakni ga s slanino,
polivaj ga na raZnji s smetano, dokler ni gotovo.
Vendar glej, da se ne bo posugilo, ampak lepo sot-
nato ostalo. Smetano, ki se v ponev za petenje na-
tece, lahko v rumeno polivko denes, da se Z njo ne-
koliko pokuha, potem jo pa ali na petenje zlij ali
pa v posebni skledici dodayj.

Pedeni svingski hrbet.

Vetidel se v peéici pete, ker koZa pri plame-
tem ognji lahko orujavi. Toraj ga dobro operi,
osoli in v ponev za pelenje z nekoliko vode poloZi.
Pusti ga v peti tako dolgo, da koZa krhka prihaja,
zareZi jo potem navskriz do debelosti mazinca, Ctve-
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terovoglato, vetkrat ga obrni in speci ga do do-
brega. Ako hoces, da je lep, se mora koZa krhka
in svetla videti.

Pecdeni prasec.

Cisto strebljenega prasca dobro operi in nasoli
in s papirjem, s kakima dvema Zemljama ali pa tudi
s kuhanim in olupljenim krompirjem nadevaj, stégni
giroko razpri, skozi sklepno kost les vtakni, zadnje
noge od zunaj zveZi, sprednje vkup deni in z nitjo
trdno zvezi, da zadej leZé in navadno lego dobe.
Ovij ga zdaj s papirjem, ki je s surovim maslom
pomazan, in peci ga pocasi. Pol ure pred, ko na
mizo napravljas, papir odloéi, prasca pridno s sla-
nino pomazi, fe zakuri, in speci ga rumenkasto do
dobrega. RaZenj se mora vedno vertiti, ogenj ne
sme preblizo priti, prasec se mora pridno s kosom
slanine mazati, ker bi sicer lahko mehurceke dobil,
kar bi ne bilo lepo viditi.

Peceni golobje.

Golobe oskubi in prav tako pripravi, kakor pi-
Seta; Gedno jih navleci s slanino, ki je na rezance
zrezana, natakni jih na raZenj, z nitmi jih poveii,
polivaj jih s smetano, surovim maslom in dobro juho
in speci jih hitro pri plamecem ognji.

Namaseni golobje.

Se ravno tako pripravijo, kakor namagena pifeta;
s surovim maslom se polivajo in pecejo; vender je
opomniti, da naj se preve¢ ne namasé, ker bi sicer
pri ognji koZa lahko potila. Jetra in Zelodec niso
za nit.

Pecena piseta.

Vzemi Sest do deset tednov starih pifet, popari
jih, ko kri do tistega odtete, s kropom, oskubi in
polozi jih v hladno vodo. Potem jih pri zadnjici
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odpri, ¢reva, jetra in Zelodee i% njih poberi; golZun
in goltanec pa pri vratu iz njih poberi; piSeta
potem §e enkrat v hladni vodi dobro operi, osoli
in z nekoliko zelenim petrgiljem nadevaj.. Zdaj jih
na razenj natakni, noZice, ki so se pod kolenénimi
¢lenki odsekale, priveZi in pri bedrickih s klintkom
zatakni; deni th potem k ognju, polivaj jih s su-

rovim maslom’ ter jih speci. :

Ocverta piseta.

Pigeta, kakor je bilo ravno reteno, iztrebi,
operi, na &tiri kose zre#i, Zolc od jeter odloti, Zelodec
odpri in ¢isto oCedi. DPotem jih nasoli, z moko
potresi, v vbite jajea, v beljake ali vodo pomo¢i
v Zemljinih drobtinah pOV&]JRJ, in hitro na razbe-
lijenem maslu ocyrij. Jetra in Zelodec na zadnje v
ponev deni ter jih pokrij, ker so zelé mokrotne in
torej, ko se cvrejo, hudo §kropijo. Na zadnje daj
eno peridée zelenega petrfilja v maslo, da se ocvre
in deni ga potem na pifeta, ki so se ‘edno déle
v skledo.

Namasena piseta.

V mleku namoteno in spet dobro oZeto Zemljo
s surovim maslom, v katerem se je nekoliko drobno
zrezanega zelenega petrsilja napelo, polij, kaki dve
jajei na-nje vbij, s soljo in Zefranom zatini in z
brizgljo v piSeta pri vratu dobro podseZene nadevaj,
te potem zaveZi in tako napravi, kakor peéene (ven-
dar se zatakniti ne smejo), natakni jih na raZenj
in peci jih s surovim maslom polivaje. Perutnice
pri ti, kakor pri vsaki drugi perjadi, izpogni ter
jetra in Zelodec med nje vtakni. Zato se vzamejo
prav mlada Sest do osem tednov stara piSeta, e so
pa stareja, se morajo vsaj pred ta dan zaklati in

suhe oskubiti, ker bi se sicer dosti ne zmetile.
9
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Peceni kopun.

Da se ta kuretnina zmeti, mora vsaj tri ali
gtiri dni leZati potem, ko je bila zaklana. Kopuna
potem Eedno opuli, éreva iz njega vzemi, mdej pri
vratu luknjo naredi ter golzun in Doltfme(‘ i% njega
vzemi, prsno kost zIomI in spodnje noge odsekaj.
Zdaj ga Cisto operi, nasoli in ali z drobno zreza-
nimi saldeljamt dobro odrgni ali pa zelenega petr-
Silja va-nj vtakni, kopuna pri vratu in pri 1100'1]1 Z
nitmi zavezi in od zatetka pri majhnem, potem pa
pri vecjem ognji s surovim maslom polivaje peci.
Perutnice ali odsekaj ali nazaj pripogni. Ko v skledo
devag, les i% njega potegni, niti odveZi, in ozaljsaj
ga z nekoliko zelenim petrsiljem, ki ga lahko tudi
na maslu ocvres.

Kopun z ostrigama.

Pet in dvajset, iz lupin vzetih ostrig, Stiri
#lice Zzemljinih drobtin in prav malo drobno zreza-
nega zelenega petriilja v 5 dekagramih surovega
masla malo ¢asa cvri, potem mugkatovega cveta in
soli prideni, dobro pripravljenega kopuna s tem na-
devaj ter ga rumenkasto speci. Potem naredi ne-
koliko rumene preZganke iz surovega masla in moke
prideni eno Zlico precejene juhe, sok ene limone,
juho, ki se od kapuna odteGe, in zopet pet in
dvajset ostrig in njih vodo, dobro zavri in deni na
kopuna v skledo poloZenega ali pa v posebni skled-
¢ici dodaj.

Pecena raca.

Se ravno tako pripravi, kakor gos; samo pol
manj ¢asa se pece, ker je na pol manji. Ko jona
mizo das, deni nekoliko juhe, ki se je pri pecenji
od nje natekla, in ene Sopke zelenega petriilja
na-njo.
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Peceni beli¢ (pisana divja raca.
Opuli, popari in navleci ga, kakor pecene go-
lobe; natakni ga potem na raZenj in peci ga v

soku; med pecenjem se sme samo z mastno mesno
juho ali pa tudi s surovim maslom polivati.
Pecena gos.

Cedno pripravljeno drobnjavo, to je, perutnice,
noge, glavo in vrat, odsekaj, dobro operi, nasoli,
majeronom odrgni, na razenj natakni, z nitmi po-
vezi in pogosto z juho ali surovim maslom polivaje
rumenkasto speci. Tudi lahko popra in Spanske ce-
bule, kostanja ali krompirja va-njo dene$ in jo tako
spetes.

Pecent puran.

Mladega purana popari, odpri, nasoli, na raZenj
natakni in med pecenjem s surovim maslom polivaj.
Vendar pa od zaGetka hudega ognja ne potrebuje,
ker je vecidel na pol vegji od kopuna in toraj veliko
pozneje gotov. Tudi ga lahko ovije$ s papirjem, ki
ga s surovim maslom pomaZes; tedaj pa papir pol
ure pred, ko v skledo deva$, % njega vzemi in bolj
zakuri, da se rumenkasto zapece.

Namaseni puran.

Drobljanec rahlo umetenega surovega masla s
tremi jajei dobro zmeZaj, potem dve v mleku na-
moteni in zopet dobro oZeti zemlji, 14 dekagramov
debelega in ravno toliko drobnega suhega grozdja
in podolgoma zrezanih mandeljnov prideni, dobro
premedaj in puranov golZun s tem nadevaj, z nitmi
dobro zaveZi in peci ga potem Se nekoliko bolj
potasi, kakor nenadevanega. Namesto debelih vinskih
jagod se tudi drobnih mandeljnov in pecenega ko-
stanja vzame; tedaj se mora pa 10 - dekagramov
na kodteke zrezanega mozga dodati, ker bi sicer
budlja presuha bila. ;

9
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Pecene jerebice
Oskubljene iztrebljene in dobro oprane s tanko

slanino Cedno natakni in potem ¥ njimi ravnaj, ka-
kor s pecenimi piseti.
Pecent kljunact.

Se ravno tako kakor jerebiee pripravijo, samo,
da mora ogenj bolj Ziv biti in da se manj casa
pecejo.

Pecene lesterke. ‘

Lesterke oskubi, dobro operi, prsno koZo Z njih
potegni in koleitek slanine za njo deni, potem jih
navleci in pridno s surovim maslom polivaje peci.
Zdaj nekoliko ostrig, limoninega soka, muskatovega
eveta, limoninih olupkov in gomoljk v kdzi z drob-
ljancem surovega masla pari, poloZi petene lesterke
v skled6 jn polij jih s polivko.

Pecene lesterke s smetano.

S slanino nataknjene polij z namako, ki se ravno
tako kakor za zajce pripravi, in pusti jih v nji eden
ali dva dni leati. Potem jih polivaj s smetano, pa
s surovim maslom in tako peéene v skledo poloZi
- in juho, ki je v ponvi, na-nje zlij.

Pecene liske.

7 lisk koZo potegni, deni jih za eno uro v vodo
in vsaj za en dan v kislo juho, peci jih potem po-
gosto polivaje s smetano, surovim maslom in juho,
deni jih v gkledo in vlij polivko na-nje.

Peéeni rusovci.

Rufovee opuli, izreZi, operi, s tako slanino
natﬁkpi, z juho, ki se za stegno divje koze vzame,
polij in potem ji ravno tako pripravi, kakor imeno-
vano stegno.

-
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Peceni divgi petelin.

Ce je zel6 mlad, ga samo prav lepo s slanino
natakni ali ga pa Z njo ovij in kot baZana peci.
Ce je pa bolj star, ga kakor zajea s kislo juho
polij, v kteri ga dva ali tri, tudi, ko bi utegnil
kitast biti, osem dni leZzati pusti, in potem kakor
zajea peci.

Pecena sneinica (beli jereb).

Se ravno tako pripravi, kakor rusovei, samo
pred petenjem se nekoliko v juhi pari.

Pelene prepelice.

Prepelice oskubi, iztrebi in operi, potem naj
le#ijo en dan v kisli juhi, ki se iz vina, kisa,
cele sladke skorje in diSe¢ih Zbic napravi, in speci
jih potem hitro pri prav plametem ognji.

Peéene divje race.

Se ravno tako, kakor rufevei pripravijo, samo,

preden Se pecejo, jih nekoliko popari.
Peéeni zajec.

Dobro odrtega in s slanino nataknjenega zajca
na raznji pri plametem ognji peci in samo s surovim
maslom pridno polivaj. Mladi zajei so za takosno
pripravo bolji, kakor stari, ker so ti radi Zilasti.
Vecjidel se rumena polivka s smetano in kaparami
v posebni skledéici pridene.

Peéeni zajec s smetano.

Odra%enega, pa, da je mehak, ne prestarega
zajea dobro oderi in operi, Cedno s slanino natakni,
potem z vrelim kisom in kropom polij, korenja,
petriiljevih koreninic, Cebule in zélene na koleiteke
zrezane, lorberjevega perja, materne dusice, kostek
limberja, par diSecih Zbic, celega popra in limoninih
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olupkov prideni, zajea, ene dni v ti namaki pusti
in med tem éasom vetkrat obrni. Ko ga potrebujes,
ga na raZenj natakni, noge navzgor priveZi, peci
in s surovim maslom, kislo juho in smetano preme-
njema polivaj. Ko je gotov, ga v skledo deni, z
limoninimi olupki, na ktere se nekoliko kapar dd,
ozalj$aj, in juho, ki se v ponev natete, v posebni
skled¢ici prideni.
Peceni baZdn.

BaZana ali s tanko slanino natakni ali pa prsi
s tankim kosom slanine obveZi in ravnaj % njim,
kakor s peenimi pifanci. samo, da se mora
zavoljo mesnatih prsi nekoliko bolj dolgo peéi, in
da se mora tudi, ¢e so persi s slanino obvezane,
nekoliko blize k ognju djati.

Peéeno srnjakovo stegno.
Se ravno tako pripravi, kakor zajec s smetano
samo, da se vsaj dve uri pece, ker je pa srednji
zajec v treh Cetrtinah ure peden.

Peédeni srnjakov hrbet.

Se rayno tako pripravi, samo, da je treba
zavoljo njegove mehkote bolj skrbeti, ker ne sme
premehak biti.

Peéeno stegno divje koze.

Cisto odrto in s slanino nataknjeno polij z vrelo
kislo juho, ki jo iz kisa, vina in vode (kolikor
ene, toliko druge reti) napravi§, prideni éebule,
materne dufice, lorberjevega perja in pusti ga Stiri
ali pet dni v nji. Potem ga peci kakor srnjakovo
stegno.

Peceni jelenov kosec pri repu.

Se ravno tako pripravi, kakor zajec s smetano,
samo da se mora delj peti; tudi se v posebni skled-
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¢ici kaparjeva polivka dodd. — Vse to peéenje se
sme brez razlotka v ponev za peéenje djati, v vroéo
pedico postaviti, vetkrat politi in obrniti in speti,
ker ni tako ne samo ni¢ slabeji, ampak je Se pri-
jetnisi in se Se bolj zmedi.
Jagnjiceve prsiz rakovimi vratovi namasene.
Lepe jagnjiteve prsi ¢edno operi in po vrhu
kozo % njih potegni. Potem skuhaj dvanajst rakov,
ktere olupi in iz kterih lupin rakove maslo napravi,
namo¢i dve ostrgani Zemlji v mleko, vmeti potem
rakovo maslo, ali dve jajei vanj in prideni oZeti
zemlji, na koSCeke zrezane rakove vratove in neko-
liko zelenega petrsilja, nadevaj prsi s temi reémi,
dobro jih zatakniin peci polivaje s surovim maslom.
Tako lahko tudi telecje prsi pripravis.

Kostrunovo bedro po anglesko.

Vzemi zadnjo Cetrt koStrunovo, odsekaj velik
in teden kos ledvitnega mesa, da se ga e nekoliko
bedra drZi in peci ga na rainji. Meso, kar ga na
bedru Se ostane, zre’i na tanke koleS¢eke, zarumeni
v kozi nekoliko surovega masla, deni koleiteke vanj,
da se parijo. Potem malo z moko potresi, prideni
disave in popra in mesne juhe; ko se malo pokuha,
deni med pecenje.

Peceni svinjski hrbet, drugacen.

Lep kos odrtega svinjskega hrbta dobro operi,
s soljo in kumino potresi, v kozo poloZi in nekaj
#lic mesne juhe in ravno toliko dobrega vinskega
kisa prideni, potem ga pari, dokler ni mehak, po-
tem tudi na pokrov Zrjavice dodeni, da lepo za-
rumeni. Ko je gotov, ga v skledo poloZi, mast po-
snemi in sok nanj vlij.

——=5- 08—



136

Sladka in kisla solata.

~

Glavna solata.

Dobro jo ocedi; potem jo na dvoje ali, &e so
glavice vecje, na ve¢ kosov zrezi, éisto operi, vodo
spet dobro iztla¢i, in potem jo s pehtranovim, mali-
ni¢nim ali navadnim kisom in dobrim oljem napravi.
Zmesaj namret toliko olja, kolikor kisa v zamesani
steklenici prav dobro, prideni soli, kar je pray, zlij
potem na solato in to potem mesaj, da se tudi trdi
perje napije. Deni jo potem ¢edno v skledo in
obloZi jo, kar se vetidel zgodi, s trdo kuhanimi in
v osem kostekov zrezanimi jajci.

Rezva.
Se ravno tako pripravi.

Kodrasta solata, plavi regrat, kresa.

Se vse ravno tako pripravijo in potem se ne-
koliko drobno stoléenega sladkorja pridene. Kresa
se pa Se le takrat napravi, ko se solata na mizo da.

Kumare.

- Kumare olupi, na tanke koiteke zreZij, osali,
pet minut v soli pusti, potem vodo odcedi, kumare
s kisom in oljem polij in s poprom potresi. Nar
bolj prijetne so pa, ¢e se tako napravijo, akoravno
ni navada, da se hitro zreZejo, koj s kisom in oljem
polijejo, osolé in precej na mizo dajo.

Zelent fizol,

Mehko kuhani, osoljeni, odcejeni in pohlajeni
fizol s pehtranovim, maliniénim ali navadnim kisom
in dobrim oljem dobro premefaj in potem s trdo
kuhanimi in na Sest ko¥tekov zrezanimi jajei obloZi.
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Koreniniéna solata.

Kuhane kosteke zelene, plavega regrata, katjega
korena, krompirja in kos gnjati na tanke pereiteke
zrezi, tedno na kroZnik napravi, s ¢ebulo prav drobno
in v kisu kuhano, s sardeljami in s plognato zreza-
nimi trdimi jajei obloZi, s kisom in dobrim oljem
polij, s soljo in poprom potresi in na mizo daj.

Cuvetni ohrovt
Cvetenje celo v slani vodi skuhaj, v hladno
vodo poloZi, in, ko se pohladi, kisa in olja na-nj
deni.
gpargeljﬁova solata.
Lepe &pargeljne otedi, v slani vodi skuhaj, v
skledo poloZi in pohlajene s kisom in oljem polij.

Slaniéna solata.

Tri velike moSancigarje olupi, na drobne ko-
Steke zrezi, tako tudi eno debelo Spanjsko &ebulo,
potem ocedi dve slaniei, poberi i% njih koSice, zre#i
jih na majhne podolgaste ko§tike, prideni jih unim
refem in napravi vse s kisom, oljem, nekoliko po-
prom in solijo.

Sardeljina solata.

Potem, ko so sardelje eno uro v hladni vodi
leZzale, koSice iz njih poberi in napravi jih ¢edno na
kroznik. Na-to iz lepih olivk peske poberi, deni te
pa kapare med sardelje in vlij vinskega kisa pa do-
brega olja na-nje. Tudi lahko nekoliko sardelj zvije§
ter vse s Skoljkami in limoninimi koleSteki oblozis.
Namesto sardelj lahko tudi slanico vzame$, ki je en
dan v vodi leZala.

Solata. iz polzev.

Kuhane polze iz lupin vzemi, v hladni vodi
umij in lepo ocedi, z vodo pa soljo Se enkrat zavri
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in spet v hladno vodo polozi. Ko jih v skledo de-
vag, jih dobro ozmi, s kisom polij in na mizo daj.

Laska solata.

Nekoliko kuhanega krompirja, eno jeguljo, eno
lepo otejeno slanico, nekoliko piskurjev, kodraste
solate in plavega regrata zrezi, s kisom, oljem in
nekoliko soljo napravi in nekaj trdo kuhanih in
drobno zrezanih jaje primesaj.

Laska solata z Zolico.

Kuhaj vina, vode in kisa, vendar se mora kis
najbolj Eutiti, z diavo, limoninimi olupki, lorberje-
vim perjem, materno dusico in soljo precej dolgo,
prideni na 7 decilitrov juhe poldrug dekagram raz-
pusenega vizjega mehurja, in poskusi na cinastim
krozniku, te se strdi. Ce se to ne zgodi, pa Se ku-
haj, ali pa % nekoliko vizjega mehurja prideni. Ce
se strdi, je pol v model vli in deni na hladno, da
se Zolica naredi. Na Zolico pa deni na tanke ko-
leSteke zrezanih jegulj, slanic, piskurjev, sardelj,
olivk, iz kterih so se peske pobrale, kapar in tankih
limoninih koleséekov. Ako bi se juha, ki je ostala,
med tem tudi strditi utegnila, se mora razpustiti
in pohlajena na une redi vliti. Zdaj zopet vse na
hladno deni, in, ko se strdi, model v skledo zvrni,
za nekoliko fasa s prtom, ki se v krop pomodi, po-
krij, in potem vzdigni. To se ima pa Se le zgo-
diti, ko se Zolica na mizo dd. Skledo ozaljSaj z ze-
lenim pomaranénim perjem.

- Namasena jabelka.

Lepe enako debele mosancigarje olupi, potem
na vrhu plo$to odreZi in viSnje vanje deni. Plosto
zopet nazaj deni, jabelka dobro z beljaki pomaZi in
z drobnimi Zemljinimi drobtinami potresi, potem pa
rumenkasto na dobrem maslu ocvri.
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Ocvrti jabeléni krhlji.

Lepa debela jabelka olupi, in na pol prsta de-
bele krhlje zreZi, v testo iz vina, sladkorja in moke
pomo¢i (tudi lahko drobno stoléene sladke skorje
vmes denef), potem na hude razbeljenem maslu
hitro rumeno ocvri, in ko v skledo deva8, dobro s
sladkorjem potresi.

Mosancigaryi v Zolici.

Mogancigarje olupi, z vinom, vodo, eno tri¢ico
sladke skorje, limoninimi olupki in sladkorjem do
mehkega pari, potem iz posode vzemi, vtakni vanje
podolgasto zrezanih mandeljnov, sok pa in precej
sladkorja % eno dobro Cetrt ure kuhaj, precedi ga
potem skozi gosto sitce na jabelka, ktera na hladno
deni, da se Zolica naredi.

Jabelka v Zolici, drugaéna.

Pari &tiri in dvajset olupljenih jabelk, 7 deci-
litrov vina, 3", decilitra vode, eno trSico sladke
skorje, limoninih olupkov in sladkorja in deni jih
potem v pripravno skled¢ico. Zdaj deni v sok pol-
drug dekagram v 17, decilitra vode razpusenega
vizjega mehurja in sladkorja kuhaj ga Se eno Cetr-
tino ure, prideni potem toliko krmesovega soka, ko-
likor je treba, da lepo barvo dobi, precedi skozi
gosto sitce na jabelka, ktere na hladno postavi, da
se Zolica naredi. Preden jih na mizo da8, jih z
drobno zrezanimi trpentinkami potresi.

Hrudeva solata.

Hrugke olupi, z moko potresi, v surovem maslu
rumenkasto ocvri, potem z vinom, sladkorjem in
sladko skorjo do mehkega kuhaj, na kroZnik na-
pravi, in sok, ki se Se nekoliko ususi, nanje zlij.
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Solata iz kutin.
Zel6 zrele kutine olupi in na krhlje zreZi in z

vinom, vodo in veliko sladkorjem prav mehko skuhaj,
kar bi dve ali poltretjo uro potrebovati utegnilo.

Surove slive.

Zrele slive olupi, z vinom, sladkorjem in sladko
skorjo nekoliko pokuhaj in pohlajene na mizo daj.
Ako se rade ne lupijo, jih s kropom popari, potem
krop odcedi, in se bodo rade lupile.

Suhe slive

Kuhaj suhe slive z vinom, sladkorjem, slaako
skorjo in limonimi olupki, poberi potem peske iz
njih in mandeljne vanje deni, poloZi jih Ctedno na
kroZnik in vlij dobre vaniljine rozolije vanje.

PraZene slive.

Zrele slive Cez sredo prelomi, peske iz njih po-

beri, in praZi jih z nekoliko vinom do mehkega.

Zdaj 7emlje, kolikor jih je treba, na dobrem maslu
ocvrij, s slivami vred zavri, potem pa vse osladi.

Ocvrte slive.

Suhe slive na vodi mehko skuhaj, potem peske
iz njih poberi in namesto njih sladke olugene man-
deljne vanje deni. Zdaj iz vina, sladkorja in lepe
moke testo naredi, pa ne preredko, slive v njem
povaljaj in na razbeljenem maslu prav hitro oevri.
Rumenkaste morajo biti, in dajo se zeldo vroce in
s sladkorjem potresene na mizo.

Prazeni bezek.

Stirinajst decilitrov recljev Cisto otrebljenega
bezga v kozi mehko pari, potem 1%/, decilitra do-
brega mleka z eno kuhavnico moke premegaj in
bezga prideni kakor tudi pol Zemlje na koiceke zre-
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zane in na maslu oevrte, da se skupaj kuha. Vse

oslajeno in dobro zavreto daj ali mrzlo ali gorko

na mizo, kakor hodes. .
Pomaranéna solata. _

Zrezi srednje pomarance na kolesca, poloZi jih
¢edno v skledo, deni na vsako kolesce pol Zlitice
ukuhanega rdetega grozdjica ali eno viSnjo, dobro
jih osladi in vlij dobrega vina nanjo.

Motovilec.

Se ravno tako, kakor navadna solata s kisom
in oljem napravi in je prav prijetna, hladivna in
zdrava jed.
: Zeliséna solata.

Vzemi zeli, kolikor jih dobi§, kakor krebulice,
kreSe, motovilca, kislice in drugih, operi, zreZi in
napravi jih z vinskim jesihom in dobrim oljem.

Krompirjeva solata.

Drobnega krompirja skuhaj, olupi, na tanke
krhlje zrez, osoli in z malo kisom, veliko oljem in
drobno zrezano ¢ebulo napravi. Tudi imajo navado
nekaj zlic dobre gortice nanje djati, kar je zelo
prijetno. Brez te priklade se ta solata tudi pod
kodrasto ali zeleno solato dene, dostikrat se tudi z
zeleno zmesa.

Zelénina solata.

Najdebeleji zéleno na slani vodi mehko skuhaj,
potem na tanke koiceke zreZi, tedno v skledo na-
pravi, in-s kisom in oljem polij. — Tako se tudi
iz surove zélene napravi, ki se Gedno opere, mne-
snage osnazi in na prav tanke koleiteke zreZe. Ta
solata se vetidel z zeleno solato in trdo kuhanimi
jajei obloZi; pogostoma se tudi s krompirjevo solato
zmesa.

«——%——m
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Ribe

Ocorti karp.

Najboljgi karpi so, kteri ez poldrugi kilogram
tehtajo. Taki ribi luske Cisto ostrZi; potem jo iz-
trebi, operi, na tri prste Siroke kose zreZi, v kotli-
Gek deni in osoli. Cez pol ure toliko Zemljinih
drobtin, kolikor moke zmeSaj in zrezano ribo prav
dobro # njimi potresi. Potem v ponvi masla raz-
beli, nekaj kosov vanj deni in hitro oevri. Te po-
tem iz masla vzemi in druzih vanj deni. Poslednji¢
zelenega petrdilja v maslo daj, ko se strdi, pa na
ribo, ki se v skledo napravi.

Obarjeni karp.

Poldrugi kilogram tezkemu karpu luske ostrii;
potem ga iztrebi, operi, razplati, na tri prste Siroke
kose zre#i in v kozo deni, kakor tudi en koren,
eno petrdilievo korenino, en kos zélene, en kostek
limberja, matrne dusice, lorberjevega perja, neko-
liko dige¢ih Zbic, mlade diSave, celega popra, eno
tebulo, limoninih olupkov in soli, na to pa 3"/, de-
cilitre hudega vinskega kisa in ravno toliko kropa
vlij; potem dobro pokrij, da se na hudi Zrjavici eno
ali poldrugo uro pari, gotovega karpa v skledo deni,
7z zelenim petriiljem potresi in daj na mizo.

Karp po ceski.

Karpu luske ostrzi, potem ga razplati, operi,
na tri prste Siroke kose zre#i in v kodzo deni, pri-
deni pa 28 decilitrov olja, dve glavi ¢ebule, korenja,
petr§iljevih korenin, zélene, Cesna, materne dusice,
lorberjevega perja, muskatovega orehka, mugkatovega
cveta, difetih Zbic, mlade diSave, sladke skorje,
limoninih olupkov, popra in soli; naj se eno do
poldruge ure kuha. Potem ribo iz nje vzemi in v
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porcelanasto kozo ali v globoko skledo deni. Potlej
pa tri Zlice moke v maslu zarumeni, v juho deni,
ktero potem, ko jo z medom posladis, Se eno uro
kuhaj, skozi gosto sitce precedi in na karpa vlij.
Tudi lahko karpovo kri s kakima dvema #licama
kisa razzvrkljas in deneS na polivko, ko v skledo
devas.
Karp v Zolici.

Karpu luske ostrZi, potem ga iztrebi, operi, na
tri prste Siroke kose zreZi in nepremehko skuhaj;
prideni mu pa 7 decilitrov kisa 3', decilitra vina,
7 decilitrov vode, dva korena, dve petrsiljevi kore-
nini, en kos zélene, &tiri lorberjeva peresa, materne
dusice, dve glavi ¢ebule, difetih Zbic, celega popra
in mlade difave; potem ga iz juhe vzemi, v to pa
dve jajei. z lupino vred in 3 dekagrame vizjega me-
hurja deni, da se s temi retmi do pol ukuha. Zdaj
prti¢ Cez zvrnjen stol prive#i, juho nanj vlij, ¢e ni
dosti Cista, to tolikrat ponovi, da bo zeld Cista in
prezretna. Zdaj jo pa ali v kozo do pol nadevaj,
da se strdi, obloZi jo z olivkami in pomaracnim
perjem, ako jih imag, deni ribo nato in zalij z ostalo
juho, deni na hladno, da se strdi, pomoéi ko v
skledo deva§, kozo v krop in posu$eno zvrni hitro
v skledo; — ali pa poloZi ribo v skledo s poma-
ratnim perjem obloZeno, razsekljaj Zolico, ko se je
strdila, na drobno in daj jo na ribo. Posebno lepa
je ta Zolica, ¢e se polovica precejene Zolice s krme-
sovim sokom rudeckasto pobarva z razsekljano belo
premesa in na ribo dd.

Karp v érni polivki.

Zabodi karpa pod glave in kri naj v posodo
tete, v kteri je nekaj #lic kisa. Potem mu luske
ostr#i, ter ga iztrebi, razplati in na tri ali Stiri
prste Siroke kose zreZi, Potem v kézo tri Zlice
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moke v surovem maslu zarumeni, prideni drobno
zrezane Cebule in ¢esna, da se napne, kakor tudi
drobtin ¢rnega kruha, lorberjevega perja, materne
dugice, limoninih olupkov, vode, kisa in ribo da se
eno uro kuha. Gotovo ribo v skledo poloZi, polivko
ge eno Cetrt ure s sladkorjem kuhaj, potem skozi
sito precedi, kri prideni in na ribo daj.
Visnjev karp.

Karpa iztrebi, razplati, na tri prste Siroke kose
zrezi, v kozo polozi in z 7 decilitri vrelega kisa
polij, da bo lepo visnjev. Potem napravi juho, ko
za obrjenega karpa, iz korenin in difave in polozi
karpa vanjo, da se v nji skuha, pa ne premehko,
potem ga s papirjem pokrij, ohlajenega v skledo
poloZi in z zelenim petrsiljevim perjem ozaljsaj.

Okisani karp.

Ocvrtega karpa obloZi s poram in navadno Ce-
bulo, z materno dusico in lorberjevim perjem, z
vrelim vinskim kisom popari in na hladnem spravi.
Kolikor dalj ostane v ti juhi, ki se ¢ez nekaj Casa
skorej strdi, toliko boljsi je; Se vet mescov se lahko
na zel6 hladnem hrani, in vendar zmirom prijeten
ostane.

Ocvrti kapéi

Te ribice se ne odpré, ampak C¢isto operejo,
0s0lé, v moki in Zemljinih drobtinah, ki so se po
enaki primeri zmesale, povaljajo in prav hitro na
razbeljenem maslu rumenkasto ocvrd. To pa ne sme
tez dve minuti trpeti, ker bi bile presuhe. Ako bi
pa te ribice bolj velike biti utegnile, jih na trebuhu
prereZi, drob i% njih poberi sicer pa, kakor je bilo
reteno, # njimi ravnaj.

Ocvrta $uka.

Suki luske ostrZi, potem jo odpri, operi, pa je

ne razplati; zrézi jo na Stiri prste Siroke kose, po-
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loZi jo v kotli¢ek in esoli jo. Potem toliko Zemljinih
drobtin, kolikor moke dobro premesaj, ribo Z njimi
dobro potresi in na razbeljenem maslu ocvri. Potem
zelenega petr§ilja v maslo vrzi in na ribo deni, ki
jo skupoma v skledo napravis.

Pecena suka.

Ponev za petenje s surovim maslom pomaZi,
z na kolesce zrezano ¢ebulo obloZi in Suko na-njo
polozi, ko ji luske ostrzes, jo iztrebi§, opere§, osoli§
in s sardeljami natakne$. Zdaj sardelje drobno raz-
sekaj, s surovim maslom’ zmeSaj, na ribo deni, v
petico postavi in pocasi peci. Pridevaj stasoma sarde-
ljinega masla. Gotovo Suko varno v skledo vzdigni,
podolgoma zrezanimi limoninimi olupki ozaljiaj in
8 Gisto sardeljino polivko na mizo daj. — Tudi jo
sme§ varno na razenj natakniti, jo z drobnimi klin¢ki
ki se od obeh strani pridenejo in z nitjo zveZejo,
podpreti in pri plamefem ognji peti. Med tem jo
pogostoma § surovim maslom polivaj.

PraZena Suka.

Poldrugi kilogram, tezki Suki luske ostrZi, potem
jo na §tiri prste Siroke kose zreZi in osoli. Zdaj
14 dekagramov, surovega masla v kozi razbeli,
drobno zrezanih sardelj, ¢ebule, zelenega petrSilja
in limoninih olupkov prideni, ribo na to poloZi,
nekoliko Zzlic smetane prilij, dobro pokrij, da se
potasi pari. Cez nekoliko tasa pokrov odkrij, fuko
obrni, spet pokrij, da se do dobrega dufi, potem
jo v skledo deni, s polivko polij in na mizo daj.

Obarjena suka.

Se ravno tako kuha, kakor karp, samo, da je
popred gotova. Gotova je, ¢e se vilice, ki jih v ribo
vtaknes, zopet lahko i% nje potegnejo. Potem jo od -
ognja odstavi, v skledo napravi in z zelenim petr-
giljem ozaljsaj. :

0
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A
Suka ma rosi pedena.

Suki Iuske ostrZi, potem jo iztrebi, operi osoli
in tako eno uro leZati pusti. Potlej rof s surovim
maslom pomazi, nad hudo Zrjavico postavi, Suko
na-nj poloZi, ktero, ko na eni plati zarumeni, obrni
in s surovim maslom polivaj. Ko je skoraj gotova,
jo % njega vzemi, v podolgasto ponev, v kteri je
surovo maslo razbeljeno, deni, z Zemljinimi drob-
tinami potresi in do dobrega speci.. Potem pa 14
decilitrov vina in 1Y, decilitra kisa v ponev zlij
in z nekoliko difetimi Zbicami in mu$katovim cvetom
pol ure kuhaj. Ako se med tem Casom polivka
zadosti gosto ne ukuha, ribo iZ nje vzemi, huji z1-
kuri, da se sok v malih minutah ukuha; potem ga
pa zopet na ribo zlij.

Okisana suka.

Za to jed ali ocvyrto ali pa na rosi peceno
$uko vzemi in potem % njo kot z okisanim karpom
ravnaj.

Visnjeva suka.

Ko je, kakor visnjev karp pripravljena, jo, pre-
den je gotova, z merzlo vodo pokropiin do dobrega
skuhaj. Potem jo urno v skledo deni, s pripravno
skledo in potem $e s prti¢em pokrij in na mizo daj.

Suka s surovim maslom in petrsiljem.

Suki luske ostrzi, potem jo iztrebi, na slani
vodi 7z nekoliko didetimi Zbicami, mlado disavo in
lorberjevim perjem do dobrega skuhaj, varno v
skledo poloZi, s trdo kuhanimi in drobno zrezanimi
jajei in rayno tak$nim petriljem potresi in z raz-
beljenim maslom polij.

¥
Suka s sardeljami in limonami.

Suki luske ostrzi, potem drob in kosice iZ nje
poberi, meso na en mazinec debelo in podolgoma
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zrezi, glavo pa celo pusti. Zdaj surovega masla v
kozi nad 21j¢vico razbeli, prideni oprane, kofic in
lusk ocic¢ene in dobro zrezane sardelje, Suko, neko-
liko drobno stoléenega mugkatovega eveta in sok
pol limone ter dobro pokrij, da se poﬁam pari. Cez
nekoliko Casa pokrov odkrij, ribo obrni, zopet limo-
ninega soka na njo iztlaéi, zopet pokrij in do dobrega
skuhaj. Ko v skledo devab, postavi glavo v sredo
sklede, drugo meso okrog nje deni in éedno z limo-
ninimi kole$¢iki in olupki oblozi.

Nadevana suka.

Suki luske ostrZi, potem jo na hrbtu razrei
in poberi vse meso in koSice iZ nje, vendar se pa
mora rep in glava hrbtanca drZati in koZa cela
ostati. Zdaj koSice iz mesa poberi, ter jih, kakor
tudi Cebulo, zelenega petrSilja, nekoliko koZe in
kosic otrebljenih sardelj in limoninih olupkov drobno
razsekljaj, prideni pa eno v mleku namoceno in
zopet dobro oZeto Zemljo, drobljanec masla, Stiri
jajea, nekaj muskatovega cveta, popra in soliin vse
zmeSaj. Te zmesanje nadevaj v ribino koZo, in jo
potem na hrbtu za8ij. Zdaj podolgasto ponev s
surovim maslom pomaZi, S$uko po obeh plateh s
klinéki obloZi, ktere z nitjo poveZes, deni jo v ponev
in peci jo podasi v petici ter jo z malo smetane in
maslom polivaj. Lepo petena varno v skledo vzdigni,
nit odvezi, klinéike z ribe poberi, ktero potem s
sokom, ki je v ponvi, polij in s podolgoma zrezanimi
limoninimi lupki potresi. — Tudi karpa lahko tako
pripravi§, samo, da pri njem smetane in limoninih
olupkov ni treba in da se med pecenjem le z raz-
pudenim maslom poliva.

Pecdeni viz.

Viza razplati, nasoli in nekaj Casa tako leZati
pusti, potem ga posusi, s surovim maslom pomaZi
10*
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in na rod nad hudo Zrjavico pocasi peci. Daj ga
na mizo z Zemljinimi drobtinicami potresenega, z
razbeljenim maslom politega in s pol limonami ob-
loZenega.

Obarjeni viz.

Deni ¢ebule, lorbarjevega prja in soli v vodo.
in zavri, potem pa na kose zrezanega viza vanjo po-
lozi, dobro pokrij in naj vre. Ko je dosti mehak,
malo jesiha dodaj. PoloZi ga v skledo in prideni
nastrganega hrena ali pa drobno zrezanega zelenega
petrilja z kisom in limonovim sokom. — Ker je
rad mehak, glej, da se ne bo predolgo kuhal.

Peceni som.

Soma iztrebi, na dva prsta Siroke kose zreZi,
(oprati se pa ne sme), osoli, pol ure tako leZati
pusti, potem dobro posusi, s surovim maslom pomaZi,
na ro$ polozi, ki se je poprej tudi s surovim maslom
pomazal, in nad Zrjavico peci. Med pelenjem ga z
nekoliko Zemljinimi drobtinami potresi in s surovim
maslom polij. Gotovega z limoninimi olupki obloZi
in na mizo daj.

Pecene mrene v polivki.

Mrenam luske ostrZi, potem jih iztrebi in operi,
zareZi jih po &ez po obeh platéh, osoljene in v raz-
puSenem maslu povaljane na ro$i peci. Zdaj drob-
ljanec masla v kozi razbeli, prideni moke, in, ko
ta zarumeni, dve drobno zrezani sardelji, ravno tacih
limoninih olupkov in ¢ebule, popra in muSkatovega
oreha. Ko se malo napne, prilij eno zajemnico vode
in nekoliko vinskega kisa, naj zavre, deni ribe v
skledo in zlij polivko nanje.

Obarjeni ostrez.

Tej ribi luske na strgalu ostrZi, potem z oj-
strim klinéekom ali pa, kar je Se bolje, z natikavno
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iglo spod plavute &rova izleci, kterih se tudi Zol¢

dr#i; te pa tega dela navajena nisi, jo lahko, kakor druge

ribe iztrebi§, vender morajo ikre v nji ostati. Potem

jo operi ter z vodo, soljo in kisom vinjevo skuhaj.
Ocvrti ostre?.

Tako, kakor je bilo zgorej reteno, pripravlje-
nim po obeh plateh meso po ez zareZi, potem ga
osoli, v moki, ki jo z drobtinami zmesa§, povaljaj,
na dobrem maslu zelo rujavkasto ocvri, in z limo-
novo polivko ali z limonami na dvoje zrezanimi na
mizo daj.

Obarjen: §ilj.

Iztrebljenega skuhaj na slani vodi ter ga oderi.
Potem 14 dekagramov surovega masla v kozi raz-
beli, prideni malo drobno zrezanega zelenega petr-
Silja in nekaj tudi razsekljanih sardelj in, ko se je
nekoliko parilo, deni na ribo v skledi.

Peéena jequlja.

Jegulji glavo in rep odsekaj, potem jo oderi,
odpri, iztrebi, na &tiri prste dolge kose zreZi, dobro
operi, osoli in nekaj ¢asa lezati pusti. Potem jo
na rakenj potakni, s surovim maslom polij, z limo-
ninim sokom pokropi in pri plameem ognji urno
speci. Tudi jo lahko med tem nekolikokrat z drob-
tinami potreses. Deni jo potem &edno v skledo in
sok iz podolgate ponve nanjo zlij. Prideni ali limon
ali zelene polivke.

Visnjeva jequlja.

Jeguljo odpri in drob iz nje poberi, potem jo
na kose razsekaj in ravno tako, kakor Suko pripravi.
Ko je gotova, jo s papirjem pokrij, pohladi, koZo
nekoliko z mesa potegni, in zvij, kosove v skledo
deni, z lorberjevim perjem in roZmarinom obloZi in
z razpolovitenimi limonami na mizo daj.
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Piskurji v érnem wvinw.

OdreZi jim glavo, prestrezi kri v nekoliko kisa
in drgni jih potem s soljo v gorki vodi, dokler se
vse #lezasto ne odpravi. Potlej jih pa s &rnim vi-
nom, surovim maslom, lorberjevim perjem, limoni-
nimi olupki in z eno z diSeéimi Zbicami nataknjeno
tebulo Cetert ure kuhaj. Tudi lahko moke v surovem
maslu zarumenis, v juho dene§, ktero, ko v skledo
devas, s krvjo zmefaj in vlij na ribe v skledo

djane.
Zlatoka,

Zlatoko na koleiteke zrezi; te pa v studenénico
poloZi, in, ko se zvijejo, jih deni v kozo, kakor tudi
vina, vode in kisa — vsacega enako veliko — drob-
ljanec surovega masla, nekoliko &ebule, lorberjevega
perja, roZmarina, limberja, celega popra, diSecéih
zbic in muskatovegd eveta, malo soli in zavri. Ko
zacne vreti, jo nad prav slabo Jrjavico postavi.
Gotovo, v skledo polozi, z limoninim sokom ali hu-
dim kisom pokropi in z zelenim petrgiljem ozalj%ano
na mizo daj. Tudi lahko pol limone pridenes. —
Tako pripravljena zlatoka je nar bolj prijetna, ker
p11 pecenji ali v polivki veliko posehnega, nepri-
Jetnega okusa zgubi.

Okisana zlatoka.

Zlatoko na koleiteke zreXi, dobro namoteno
osoli, s surovim maslom polij in na roi speci. Potem
jo pa, kakor karpa ali $uko okisaj.

Visnjeve postrot.
Se ravno tako, kakor vinjeva Suka pripravijo,
samo, da se sok prav dobro osoli. Daj jih z zelenim
petrSiljem ozalj$ane, s kisom in oljem na mizo.

- Peceni postrui.

V iztrebljene in éisto oprane postrvi po dolgem
krize zarezi, potem jih s poprom in soljo potresi

[
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in nekaj Casa leZati pusti. Potlej jih posui, s suro-
vim maslom pomaZzi, in po¢asi na rosi peci. Potem
Jih lahko okisa$ ali v kaprovi polivki z limoninimi
olupki zavres.

Slanice v papirji pedene.

Slanicam glavo in nekoliko repa odsekaj, potem
za vsako ribo pol pole papirja prav debelo s suro-
vim maslom pomaZi, slanico nanj poloZi, papir zgoraj
in zdolej zavihaj in ribo dobro vanj zavij. PomaZi
ga tudi od zunej s_surovim maslom in poloZi ga nad
srjavico na rof. Cez nekaj Casa jih obrni in do
dobrega speci.

Vsoljena polenovka.

Dobro namoteno z merzlo vodo k ognju po-
stavi in pofasi kuhaj, potem pokrij in tako kaki
dve uri v kropu pusti. Zdaj drobljanec surovega
masla, nekoliko moke ali drobtin, soli, popra, mu-
Skatovega cveta, drobno zrezane Cebule in zelenega
petrdilja z nekaj Zlicami grahove juhe ali mleka v
ponvi nad Zrjavico zavri, potem osoljeno polenovko
prideni, da se nekaj ¢asa v nji kuha, in premesaj
juho nekolikrat.

Kalko se polenovka namoci in priprave.

Glej, da prav belo ribo kupis; potem jo potolci
in ez not v mehko, ¢e je mogote, v tekoto vodo
polozi. Naredi zdaj iz Cistega pepela in vode hud
lug, kterega, ko se stisti, na polenovko zlij, ter jo
v njem &iri in dvajset ur leZati pusti. Ako bi pa
lug zelo hud biti utegnil, bi smela le nekaj ur v
njem lezati. Potem jo zopet ravno tako dolgo v vodo
polozi, ktera se mora nekolikrat z novo premeniti.
Tudi sme %e delj v vodi leZati, da se lug toliko
bolj iz nje izlete. Tako namoteno na kose zreZi,
ktere tako zvi, da koZa zunaj pride, obveZi vsak
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ognja, kjer kaki dve uri ostane; vendar mora na
zadnje vreti, tako, da voda spredej, kjer pri ognji
kos z nitjo in postavi v loncu s &isto vodo blizo
stoji, bele pene dela. Zdaj jo na cedilo poloZi, da
voda Eisto odtete ; potem drobljanec surovega masla
razbeli, polenovko, iz ktere koSice poberes, vanj
poloZi, malo osoli, in, ko se voda, ki se je nad
ognjem iztekla, odcedi, s kislim zeljem, drobno repo
suhim ali zelenim grahom v skledo napravi.

Pecena ostriga.

Deni ostrige v njih spodnji lupini na vo$ nad
hudo Zrjavico, zatini jih z nekoliko poprom, muoka-
tovim cvetom, drobno zrezanim petrSiljem in limo-
ninim sokom, prideni malo surovega masla in potresi
jih z drobtinicami. Med pecenjem glej, da se ostrige
lupine ne primejo, ker sicer kvifko skocijo. Ravno
tako se tudi na plofi v peéi peko.

Nadevane ostrige.

Deni iz lupin izleCene in o¢iSene ostrige v su-
rovo maslo, da se malo napnejo; prideni potem
drobno zrezanega jagnjiCevega prezljica, mozga, sar-
delj, zelenega petrsilja, ¢ebule in sok unih ostrig
in- pusti, da se nekoliko pari. Med tém lupine prav
¢isto odedi, deni magenje, v ktero sta se kaka dva
rumenjaka vmeSala, vanje, poloZzi jih na ro&i nad
hudo Zrjavico ali pa eno pri drugi na plofo ter jih
v petici speci.

Kuhani raki.

Dobro oprane rake s hladno vodo, soljo, ku-
mino in zelenim petriiljem v pokrit lonec deniin v
njem okoli deset minut kuhaj. Deni jih potem sku-
poma v skledo, ter jih, e hotes, s Cednim prticem
pokrij in s Sopki iz zelenega petrsilja ozaljSaj.
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Raki na vint kuhani.

Na dvajset srednjih rakov 7 decilitrov vina
vzemi, prideni soli in Cebule, dobro pokrij in tudi
deset minut kuhaj.

Raki v smetani.

Deni v kozo 7 decilitrov smetane, drobljanec
surovega masla, nekaj kumine, soli in nekoliko #lic
vina. Ko vreti za¢ne, prideni petindvajset do trideset
srednjih rakov, dobro pokrij in éetrt uve pari. Potem
jih lepo v skledo deni in sok nanje zlij.

Peceni raki v smetani.

Trideset lepih rakov skuhaj v petrdiljevi slani
vodi, potem jih olupi, iz lupin pa in iz 28 deka-
gramov surovega masla dobro rakovo maslo napravi.
Polovico tega razbeli in drobtine v njem zarumeni,
potem pa 21 decilitrov svezega mleka nad ognjem
dobro % njim zme$aj. Zdaj prideni osem rumenjakoy
in 14 dekagramov sladkorja, ob kterim eno limono
ostrZed, pa razsekljane vratove in §ipavnice; beljake
speni, in vse dobro zme3aj. Potem se mora precej
peti. Cetrt ure pred, ko v skledo devad, nadevaj
srebrno kozo ali skledo in deni v neprehudo pe€,
da se spece.

Zelve z zelenim grahom.

Odsekaj jim glavo, rep in noge, ko jim kri do
cistega odtete, ji prav dobro operi ter jih z vodo,
soljo in enim perii¢ém suhega graha kuhaj. Potem
jih iz ¢epin vzemi, na §tiri kose razdeli, in varno
odberi Zelé. Zdaj deni v kozo surovega masla, va-nj
pa moke, da se napne, prideni zelenega petriilja in
v surovem maslu praZenega zelenega graha, zalij
z mesno ali grahovo juho, prideni Zelve, da $e en-
krat dobro zavrejo. Tudi jih lahko brez zelenega
graha, v hrodetovi polivki ali pa z limoninim sokom
okisane na mizo das.
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Kuhani polZ.

Deni polze zveter v vodo, ko iz lupin izlezejo,
lupine dobro omij, polze ofedi in zopet v lupine
deni. Zdaj surovega masla raztopi, zarumeni v njem
drobtinie, prideni nekoliko stoléenega muskatovega
oreha in popra, pa eno noZevo ojstrino majerona, in
s tém zamaZi lupine. Da bo testo bolj terdno, lahko
va-nj tudi eno jajee vmeSa$ Zdaj jih v plitvo kozo
tako postavi, da bo luknja zgorej; zalij jih z dobro
grahovo ali mesno juho in kuhaj jih.

Nadevani poléi.

V slani vodi kuhane polZe iz lupin potegni; te
pa s soljo odrgni in v ¢isti vodi pomij, da se vse
7lezasto i% njih spravi. PolZe pa otrebi, razsekljaj
in v surovem maslu ocvrij. Potem prideni razsek-
ljanih sardelj, drobtin in eno Zlico smetane, da bo
prav gosta budlja. To sdaj s soljo, drobro stoléenim
poprom in muskatovim cvetom zmefaj in v lupine
nadevaj, te pa z luknjo navzgor obrnjene v plitvo
ponev poloZi; potem naj se pa ali v peci ali pa z
#rjavico zgoraj in spodaj pectejo.

Ocvrte Zabe.

Dobro otejene in oprane osoli, v moki povaljaj,
v vbita jajea pomo¢i, z drobtinami potresi in na
maslu rumenkasto ocvrij.

v
Zabe v soku.

Dobro otejene in oprane Zabe v surovem maslu
z nekoliko drobno zrezanim zelenim petriljem pari.
Ko sok, ki od njih odtete, izhlapi, jih z belo moko
potresi in Cez nekoliko ¢asa z drobno mesno ali
grahovo juho zalij ter dobro zavri. Tudi lahko v
surovem masla praZenih kukmakov ali jurjev pri-
dene§ ali sok pol limone 7 njimi zmegas.



155

Pecene ribe.

Velikim klinom luske ostrgaj, potem drob in
obisti i% njih poberi, zarezi jih na strani trikrat ali
gtirikrat, pa ne pregloboko, osoli jih in dobro jih z
moko potresi. Potem v podolgasti ponvi surovega
masla razbeli, ribe vanj poloZi in. rumenkasto spe-
tene v skledo deni in pohladi. Potem pa prideni
pora, navadne Gebule, kapar in na pereiteke zreza-
nega korenja, kakor tudi angleske diSave, diSecih
Zbic in popra, prilij hudega vinskega kisa in olja
in daj potem na mizo.

Postrvr v Zolici.

Kuhaj kaki dve teleji nogi z vizjim mehurjem,
dokler ni tako gosto, da se Zolica napravi. Potem
precedi, mast s papirjem poberi, z nekoliko kisom,
limoninim sokom in sladkorjem zavri, potem tri
beljake speni, ter jih, ko nar bolj vre, prideni, pa
dobro megaj, dokler vse pene ne zginejo. Zlij potem
to skozi dva prtica na postrvi v skledo djane in
postavi na hlad, da se strdi.

Kapéi v masleni juhi.

Ko so kapti kuhani, postavi v posodi precej
velik kos surovega masla nad ogenj, prideni drobtin
muskatovega cveta, drobno zrezanega petrsilja in
vode in naj vre, dokler se ne zgosti. Potem deni
kapte v skledo, to pa na Zrjavico postavi; vlij po
tem juho nanje, da se je dobro napijo,

Nadevane slanice.

Tri ali &tiri dni namakane slanice potem, ko
mleko odlije§, zreZi, pa dva rumenjaka in malo pe-
tr§ilja, limberja, muSkatovega cveta in nekoliko na-
strganega kruha prideni, naredi iz tega budljo, na-
devaj jo v slanice ter jih v podolgasti ponvi v suro-
vem maslu zarumeni.
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Ocvrti raki.

Skuhaj rake v slani vodi, potem jih iztrebi, pa
tako, da celi ostanejo; potem vratove, koSe in noge
olupi, pa tako, da Sipavnice in raki celi ostanejo.
Na to jih v moki povaljaj, v ktero se je nekoliko
stoléenega limberja wvmegalo, ocvri jih v oéiS¢enem
surovem maslu ter jih z zrezanim petrdiljem v
skledo deni.

Pecene suhe slanice.

Polozi slanice za dva ali tri dni v mlatno vodo
potem jih dobro ofedi in na kose zreZ, v ponvi
surovega masla razbeli, slanice z moko in malo ze-
lenim petrdiljem potresi in v ponev deni, da se spe-
tejo. Tako pripravljene suhe slanice imajo vetidel
radi pri ikrah na zelji.

Suhe slanice z rumom pecdene.

Dobro namoéene in otejene slanice v porcela-
nasto skledo deni, vlij pravega ruma na-nje, kterega
pa zagi, da do Cistega izhlapi. Ko rum zgori, daj
jed na mizo.

Torte.

Mandeljnova torta.

Osem in dvajset dekagramov prav drobno stol-
tenega in presejanega sladkorja in 28 dekagramov
ravno tacih mandeljnov z zlico dobro zmedaj, potem
pa potasi Sestnajst rumenjakov prideni in dobro pre-
mesaj. Ko se je ¢etrt ure neprenehoma pridno me-
Salo, prideni osem razpenjenih beljakov in zopet tri
Cetrti ure mefaj. Med tem obod z razpugenim maslom
pomaZi in prebrni, da mast, kar je je preveé, odtece.
Potem ga z zelo drobno stoléenim sladkorjem potresi,
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omeso vanj deni in v pohlajeni peéi potasi peci.
Cez eno uro je gotova; tedaj jo iz peli vzemi, obod
od nje odlo¢i, ter jo s sladkornim snegom, belim
ali rumenim, ozaljSaj. Za to potrebo Stiri Zlice prav
drobno stoléenega sladkorja z enim razpenjenim
beljakom in s kakima dvema kapljama limoninega
soka pol ure mesaj in skoz Skarnicelj na torto v lepih
podobah deni. Rudeéi sneg se naredi s kermesovim
sokom, zeleni s §pina¢nim sirom (kako se pripravi
glej pri zelenih rezancih), ¢erni s &okolado, rumeni
pa, ¢e se nestoléeni sladkor na pomarancéah ostrze.
Zdaj deni torto v pohlajeno peé, da se pol ure susi.
LepSa je videti, e se v modlu spele, ker se potem
iz njega zvrne in ker svetlo skorjo po vrhu dobi.

Limonina pa mandeljnova torta.

Megaj osemnajst rumenjakov z 42 dekagrami
sladkorja eno uro do rahlega, potem tri ali &tiri
limone ob sladkorju ostrzi in tega, kakor tudi 7 de-
kagramov lepe moke in 56 dekagramov izlusenih
na drobno stoléenih mandeljnov primesaj. Zdaj dva-
najst beljakov rastepi, da se spenijo, ter jih na
rahlo prime$aj; vso omeso pa'v model s surovim
maslom pomazan deni in poéasi peci.

Cokoladna torta.

Stirinajst dekagramov mandeljnov s prticem
dobro odrgni ter jih s krivim noZem na drobno
zrezi. Potem jih v kotlicek deni, zmeSaj jih z 14
dekagrami drobno stoléenega sladkorja, prideni se-
dem rumenjakov in tri razpenjene beljake ter tri
teterti ure do rahlega medaj. Na-to prideni drobno
strgane Cokolade, stoltene sladke skorje in drobno
zrezanega limoninega olupka, zmesaj vse dobro, na-
devaj v tortno ploSto, ki je pomazana s surovim
maslom, ter potasi peci.
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Linska torta.

Naredi testo iz 28 dekagramov prav drobno
stoltenega sladkorja, iz ravno toliko lepe moke, iz
14 dekagramov surovega masla, iz osem trdo ku-
hanih rumenjakov in iz 14 dekagramov olufenih in
drobno stoléenih mandeljnov; postavi to potem na
hlad, da vsaj pol ure potiva. Potlej ga na desko
deni, in do debelosti enega prsta zvaljaj, izrezi iz
njega okrogel blek, kterega z ukuhanjem na pol
nrsta debelo oblozi. Iz ostalega testa naredi ma-
zinec debele eveke, prepleti Z njimi ukuhanje, obdaj
vse z obodom, pomaZi z vbitimi jajci, potresi s stol-
¢enim sladkorjem, deni okoli kes papirja, ter ga z
nitjo zve#i; potem pa v pohlajeni peci pocasi ru-
menkasto pecl. .

Mesana linska torta.

Zmesaj 28 dekagramov do rahlega vmetenega
surovega masla s Stirimi rumenjaki, in prideni 14
dekagramov olugenih in drobno stoléenih mandeljnov,
28 dekagramov ravno tacega sladkorja drobno zre-
zanega limoninega lupka in na zadnje 28 deka-
gramov dobro presejane moke. To testo na desko
deni in pol prsta debelo zvaljaj, potem okrogel blek
iz njega izrezi, z ukuhanjem pomaZi, z ostalim te-
stom, iz kterega se kolitki naredé, prepleti, z vhi-
timi jajei pomaZi, na ploiti s papirnatim obro¢em
prevezi in v pohlajeni peéi podasi peci. Ko jo iz
nje vzames, odlo¢i papirnati obro¢ od nje, deni jo
v skledo ter jo z drobnim sladkorjem potresi.

Prepecdencéna torta.

V 14 dekagramov prav dobro stoléenega slad-
korja sCasoma Sest rumenjakov vbij ter eno uro
medaj; potem spenjene beljake varno prideni in pri-
mefaj 10 dekagramov moke tudi na lahko. Med
tem model z razpufenim maslom dobro pomaZi in
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prebrni da nepotrebno odtete; potem ga z drobnim
sladkorjem dobro potresi, testo vanj deni in v po-
hlajeni peéi podasi peci; potem model v skledo zvrni,
torto s sladkornim snegom ozalj$aj ali pa pohlajeno
osladi.

Krusna torta.

Osemindvajset dekagramov prav drobno stolée-
nega sladkorja in dvanajst rumenjakov, ki jih séa-
soma pridene§, pol ure do rahlega mesaj. Potem
osem razpenjenih beljakov varno primesaj; pa pri-
deni 21 dekagramov neolufenih, drobno zrezanih
mandeljnov, dve plodici drobno nastrgane tokolade,
drobno zrezanega limoninega lupka, ravno tacega
osladjenega limoninega in pomaranénega lupka in
eno perise prav drobno nastrganega ¢rnega kruha;
ko je vse dobro premegano, pripravi model, kakor
pri mandeljnevi torti, deni omeso va-nj ter v po-
hlajeni peéi pocasi peci. Ako hotes zvedeti, kdaj je
ta, kakor tudi vsaka druga meSana torta pecena,
vtakni iglo vanjo; ¢e je ta, ko jo iz nje potegnes,
suha, tako, da se je ni¢ testenega ne drii, je go-
tova, tedaj se mora precej iz pe€i vzeti in na sito
zvrnjena pohladiti.

Krusna torta, drugacna.

Zmesaj 28 dekagramov olufenih in dobro stol-
tenih mandeljnov s 28 dekagrami drobno stoltenega
sladkorja, prideni pa séasoma desef jaje in enajst
rumenjakov ter vse eno uro do rahlega meSaj. Zdaj
prideni 21 dekagramov drobno nastrganega, in z
dobrim, mo¢nim vinom namoéenega kruha, drobno
zrezanega lupka pol pomarancée in pol limone, 4
dekagrame ravno tacega oslajenega limoninega lupka
eno plodico nastrgane Cokolade, malo stoléenih di-
Setih Zbie in sladke skorje ter vse dobro premegaj.
Omeso deni v plogtevino, ki je pomazana s surovim
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maslom, peci pocasi in potem s sladkornim snegom
olepsaj.
Krusna torta Se drugacéna.

Zmefaj 14 dekagramov drobno stoléenega slad-
korja s 7 dekagrami tudi drobno stoléenih man-
deljnov, prideni stasoma osem rumenjakov in §tiri
razpenjene beljake ter eno uro prav dobro mesaj.
Potem prideni 7 dekagramov drobno zrezanih, ne-
oludenih mandeljnov, eno periSe nastrganega kruha,
eno ploSico Ctokolade, 8 dekagramov drobno zreza-
nega oslajenega limoninega in pomarancnega lupka
in nekoliko drobno stoltene sladke skorje iz difetih
zbic, deni testo v plo&to, ki je pomazana s surovim
maslom, ter pocasi peci.

Droénata torta.

Megaj 14 dekagramov surovega masla do ra-
hlega, potem Sest rumenjakov, dve Zlici namotenih
oloynih droz4 in nekoliko mlaénega mleka dobro
razzvrkljaj ter pocasi v surovo maslo olivaj. Primegaj
Se potem 28 dekagramov lepe moke, nekoliko soli
in sladkorja. Polovico tega testa zdaj na deski na
okroglo in mazinec debelo zvaljaj in z valjarjem na
ploito polozi, pomaZi z ukuhanim sadjem, iz osta-
lega testa pa kolicke in iz.teh omreZje nanj naredi.
Zdaj s surovim maslom pomazani obod daj, postavi
na hladno, da se $e enkrat tako visoko vzdigne,
pomaZi potem z vbitimi jajei, potresi s sladkorjem
in potasi peci. :

Karmelitarska torta. -

Sest rumenjakov in tri razpenjene beljake v
loncu Cetrt ure meSaj, prideni pa 28 dekagramov
drobno stoltenega sladkorja in mesaj Se eno uro.
Zdaj pa prideni 10 dekagramov Skroba (Stirke), ne-
koliko drobno stoléenega limoninega lupka, in 5 de-
kagramov napetih, olufenih in podolgoma na drobno

]
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zrezanih mandeljnov, pomaZi model dobro s surovim
maslom ter testo vanj deni. Povrhu tudi deni 4 de-
kagrame podolgoma pa tanko zrezanih mandeljnov
in peci torto pocasi. Vecidelj se na to torto dobro
stoléenega sladkorja d4, sladkornega snega pa ne.

Visnjeva torta.

Oblozi plosto z dobro narejenim in do debe-
losti noZevega roba zvaljanim maslenim testom, dno
pa s Spanjskimi visnjami, razZverkljaj potem 2 deci-
litra smetane s Stirimi rumenjaki in 7 dekagrami
sladkorja in zlij na visnje. Poverhu pa deni blek
iz maslenega testa, pomaZi ga z jajei, potresi ga
dobro s sladkorjem in speci ga potasi.

Drobljiva torta.

Me$aj 14 dekagramov surovega masla do rah-
lega, prideni potem dve jajei in dva rumenjaka,
vsako posebej dobro zmeSano, 14 dekagramov drobno
stoltenega sladkorja ravnotoliko olusenih in stoléenih
mandeljnov, limoninih olupkov in 28 dekagramov
lepe moke. Zdaj poloZi to, na plo&co deni ukuhanega
grozdjica ali kacega druzega ukuhanja na vrh, iz
ostalega testa pa kolicke na-nj naredi. Tudi lahko
celega testain, ko je torta peéena, dobro premeSanega
sladkornega snega in terpentink po vrhu denes.

Krhka torta.

Me#aj v kotlicku 14 dekagramov posebno dob-
rega masla pol ure do rahlega, vbij va-nj stasoma
dva cela jajea in dva rumenjaka, prideni pa 7 de-
kagramov olugenih in drobno stoléenih mandeljnov
in ravno toliko sladkorja in drobno zrezanega limo-
niniga lupka. Nazadnje e 17 dekagramov presejané
moke primefaj. Polovico tega testa deni precej na
pleh; pomaZi ga potem z ukuhanjem ter ga z ostalim
testom pokrij. Po vrhu ga z jajci pomaZi, z drobno

; 11
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stoléenim sladkorjem potresi, z obodom obdaj in v
pohlajeni peéi pocasi peci. Med tem razpeni tri ali
gtiri zlice prav drobno stoléenega sladkorja in en
beljak; ko se torta iz peti vzame, naredi iz tega
majhne kupéike na-njo, v te pa na tanke cvete
zrezane terpentinke vtakni ter v peti potasi peci.

Otrobra torta.

Osem beljakov prav dobro razpeni, potem pa
28 dekagramov sladkorja in 18 rumenjakov % njimi
medaj, dokler ni prav rahlo in gosto, prideni pa
potlej 28 dekagramov neolugenih stoléenih mandeljnov
malo sladke skorje in diSec¢ih Zbie, pa drobno zre-
zanega limoninega in pomaranénega lupka, deni
testo na plodto, ki je pomazana s surovim maslom,
ter podasi peci.

Torta iz malega kruha.

Naredi testo kakor pri malem kruhu; ko se po-
hlapi, ga na deski, ki je s sladkorjem potresena
(zavolj vartnosti se sme tudi lepe moke med sladkor
privzeti) z valjarjem zvaljaj; polovico tega testa na
plodto poloZi, z ukuhanim sadjem obloZi, % ostalim
testom pokrij in peci. Potem torto z belim ali pi-
sanim sladkornim snegom ozalj§aj in Se enkrat v
peé deni, da se posusi.

Zelena torta.

Stolei drobno 28 dekagramov olufenih mandelj-
nov, pomoti jih med toltenjem z limoninim sokom,
zmesaj jih potem dobro z 28 dekagrami stoltenega
in presejanega sladkorja in s sirom iz treh peris
Spinade. Zdaj Sest jaje in osem rumenjakov dobro
vmesaj, prideni séasoma stoléene reli ter eno uro
mesaj. Ko je testo prav rahlo, prideni 2 dekagrama
#emljinih drobtin, drobno zrezanega limoninega lupka
in drobno stoléene sladke skorje, obloZi s surovem
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maslom pomazann plos¢o z oblati, deni v obod, pa
ne prepolno, ter pocasi peci.

Maslena torta.

Vzemi 28 dekagramov moke, 28 dekagramov
surovega masla, 14 dekagramov stoléenega sladkorja
in drobno zrezanega limoninega lupka; vbij na to
dve jajei, medaj dobro in naredi testo. To testo potem
zgnjeti in njega vedji polovico na blek zvaljaj, deni
nanj, ukuhanega sadja in ali z ostalim testom pokrij
ali i njega omreZje nanj naredi, potem z vbitimi
jajei pomaZi, z debelo stoléenim sladkorjom potresi
in rumenkasto peci.

S’/panjska torta.

Stolei ravno toliko sladkorja kolikor osem jaje
tehta, in precedi ga skozi gosto sito. Razpeni osem
beljakov. Deni jih potem v kotlitek, vmegaj scasoma
sladkorja po Zlici ali ga z lahko kuhavnico zmeSaj
To omeso v enako velike okrogle ploi¢evine, na papir
deni in v prav pohlajeni pe¢i pocasi peci, tako da
so od zunaj rudeterumeni, od znotraj pa vendar
popolnoma suhi. Na te plos¢evine razun enega uku-
hanja deni, enega vrh druzega poloZi, in nepomaza-
nega, ki mora na vrhu biti, z belim ali pisanim
sladkornim snegom ozalj$aj. Debeleji blek lahko tudi
od spod izvotli§ in s spenjenim mlekom napolnis.

Pomaranéna torta.

Stiri rumenjake stasoma v 7 dekagramov do
ra hlega ymetenega surovega masla vmeSaj, prideni
pa 28 dekagramov olufenih in drobno stoléenih
mandeljnov, mefaj zopet Cetrt ure in stori potem
ravno tako z 14 dekagrami stoléenega sladkorja. Zdaj
ostrzi lupine dveh debelih pomaran¢ na strgalu do
belega in jih v mo#narji s Sestimi rumenjaki tolei,
da bo kagnato, na kar, kakor tudi 4 dekagramf lepe

11
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moke v vmedanje deni in dobro zmeSaj. RazmaZi
na plo§ti, ki je pomazana s surovim maslom, dve
tretjini tega testa na okroglo, deni ukuhanih marelic,
grozdji¢a ali malin nanj in naredi iz ostalega testa
kolitke ¢eznj. Po vrhu to torto z vbitimi jajei
pomaZi in z debelo stoltenim sladkorjem potresi,
potem kos papirja okoli nje deni ter jo v pohlajeni
peti poclasi peci.

Cesarska torta.

Stolei prav drobno 14 dekagramov sladkorja
in ravno toliko olufenih mandeljnov, zme$aj potem
v moznarji osem trdo kuhanih rumenjakov z 14
dekagrami surovega masla, deni vse v kotlitek in
mefaj nekaj ¢asa prav dobro, prideni potem dve
zlici lepe moke in dobno zrezani lupek ene limone
in zopet Cetrt ure meSaj. Zdaj plosto s surovim
maslom pomaZi, deni testo vanjo in peci torto pocasi.

Krompirjeva torta

Skuhaj motnatega krompirja, pa varuj, da ne
bo razpokan; potem ga dobro odcedi; ko se posufi,
ga olupi in na strgalu ostrZi. Zdaj deni &tiri jajea
v kotlitek in jih dobro raztepi, prideni pa 28 deka-
gramov prav drobno stoléenega sladkorja, in, ko je
ta premefan, 28 dekagramov nastrganega krompirja
ter vse — tri Cetrt ure prav motno mefaj. Zdaj
Iupino ene limone ob sladkorju odrgni, in tega potem
prideni, pomaZi pa model dobro s surovim maslom,
potresi ga z Zemljinimi drobtinami in deni testo
vanj. Deni torto precej v pet, da se potasi rumen-
kasto spete.

gtulasta torta.

Vmeti drobljanec surovega masla, prideni potem
tri ali Stiri jajea, 56 dekagramov drobno nastrganega
sladkorja in 42 dekagramov lepe moke, premesaj
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vse, zgnjeti na mizi v testo, ktero na trivoglate
bleke zre#i, vendar morajo na enem voglu dalji. biti,
kakor na obeh drugih, obloZi pa kraje trivogelnika
z ravno tem testom ter dobro speci; potem bleke
z ukuhanjem pomaZi in vse Stiri na kviSko postavi,
da so kot piramide videti.

Francoska torta.

Stolei 42 dekagramov terpentink drobno, pri-
mesaj Sest ali osem rumenjakov dva ali tri suharje,
14 dekagramov sladkorja, stoléene sladke skorje,
razsekljanega limoninega lupka, in drobno zrezanega
oslajenega limoninega lupka, meSaj to s 7 deci-
litri sladke smetane na ognji, da se zgosti; poloZi
potem v tortno ponev podplat iz testa, deni mrzlo
omeso nanj, obloZi s podolgasto in tanko zrezanem
testom, ozaljaj kraje, potresi jih s sladkorjem in
daj na mizo.

b4

Zolice.

Bela Zolica.

Osemindvajset dekagramov mandeljnov olusi,
stolei (med toltenjem jih z vodo vetkrat pomoti, da
mastni ne bodo), in z 1 litrom kropa popari. Dobro
raziverkljano naj eno uro stoji, potem skozi ruto
v kozo pretlati, sladkorja in na koSteke zrezan
kontek vanilije prideni ter pol ure na slabi Zrjavici
kuhaj. Potlej prideni 4 dekagrame Cistega v neko-
liko vodi razpufenega vizjega mehurja, odstavi od
ognja, vzemi vanilijo iz koze, in mesaj, dokler se
ne pohladi. Zdaj v za to pripravljeni model deni in
na hladno postavi, da se strdi. Ko ima§ v skledo
djati, odlo¢i Zolico nekoliko na stranéh, potresi
model od ene plati na drugo in zverni jo v skledo.
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Ako bi pa iZ njega .iti ne hotla, pokrij z ruto v
krop . pomoteno in zopet dobro ovito en trenutek
in vzemi gotovo odloceni model pret.

Bela Zolica, drugacéna.

Skuhaj teleéjo nogo v 7 decilitrih vode prav
mehko, potem juho odecedi in pokladi. Stolci zdaj
28 dekagramov mandeljnov tako drobno, da so dobro
pomoceni ko testo. S tem juho teleje noge dobro
premesaj in skozi ruto pretlati. Potlej kot sladkorja
- z vanilijo prav drobno stolei, stajaj ga v nekoliko
¥olici in zopet skozi ruto v ostalo Zolico precedi.

e ¢ ni dovolj sladka, pa fe sladkorja prideni.
Potem jo ali v model ali pa v plitvo skledo deni,
in na hladno postavi, da se strdi.

Bela Zolica z mlekom.

Se ravno tako pripravi, samo, da se za poma-
kanje mandeljnov med toltenje, kakor tudi za zali-
vanje surova smetana vzame.

Bela Zolica s éokolado.

Pripravi belo Zolico z mlekom ali vodo, ali jo
v plitvo Céveterovoglato skledo in na hladno ali, kar
je %e bolje, na led postavi. Ko se strdi, kotnike
iz nje izrezi. Te pa potem razpusti, z dvema plosi-
cama drobno nastrgane Cokolade zavri in popolnoma
pohlajeno v luknjice bele Zolice vlij. Da je tukaj
posebne varnosti treba, da se jed ne skazi, se Ze
tako vé.

Bela Zolica s kavinim duhom.

Zgi 7 dekagramov kave, dokler se potiti ne
zatne, potlej jo v lonec deni, zalij jo s 7 decilitri
vrele surove smetane, dobro pokrij ter naj tako eno
uro stoji. To zdaj skozi sito precedi, osladi, z de-
setimi rumenjaki razzvrkljaj, v globoko porcelanasto
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skledo, in to v kozo s kropom deni. Pokrij ga s
pokrovom, in deni Zrjavice nanj, ker bi se ga dru-
gate voda prijeti utegnila, kar bi jed celo skazilo.
Ko se zadosti zgosti, deni na hlad ali na led, da
se strdi.

Mleko v cadah.

Na osem ¢a¥ 1 liter dobre surove smetane z
enem konéekom vanilije in 9 dekagramov sladkorja
zavri, potem pa pohladi, osem rumenjakov prizvr-
kljaj in precedi skozi sitce v na to pripavljene &aSe.
Postavi jih pa varno v kozo s kropom, zakrij s
pokrovom in deni Zrjavice nanj. Ko se mleko sterdi,
daj ¢ase precej na mizo. Tudi lahko pomarantnega
ali limoninega lupka, vijolitnega ¢aja, zelo mocne
kave ali Cokolade namesto vanilije vzames.

Visnjeva Zolica.

Zrele, od recljev odbrane in ¢isto oprane visnje
v kamnitnem moZnarji stolei, prideni na 7 decilitrov
soka, 7 decilitrov vina in kuhaj pol ure v mesin-
castem kotlicu. Zdaj jih skozi éedno ruto pretladi,
prideni 28 dekagramov sladkorja in 4 dekagrame Gi-
stega razpufenega vizjega mehurja in precedi skozi
perti¢, ki ga na preobernjen stol priveZes. Ako prvic
ni dosti &ista, jo mora$ 3e enkrat precediti. Deni jo
zdaj v model ali v kozarce in postavi na led, da
se strdi.

Malinova Zolica.

Pretla¢i maline skozi sito, deni nekoliko soka
in toliko sladkorja, kolikor ga je treba, da bo Zolica
zadosti sladka, v mesingast kotli¢ in naj se kuha,
dokler te¥ko ne kane. Na 7 decilitrov soka, razpusti
4 dekagrame vizjega mehurja na vodi, deni ga
in kar je %e soka, v sladkor, da malo povre. Pre-
cedi ga zdaj skozi pertic, ki je na preobernjen stol
privezan, (to se mora ponavljati, dokler ni celo ¢ist),
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nadevaj ga v model ali stekleno skledo in postavi
na led, da se pohladi.

Limonina Zolica.

Zavri 3'/, decilitre vina, 2 decilitra vode, limo-
ninih olupkov, cele sladke skorje, par dietih Zbic
in sladkorja. Potem pa na 7 decilitrov Zolice, 4 de-
kagrame vizjega mehurja razpusti, sokd lepih limon
primesaj, malo zavri in precedi vse skozi pertié, ki
je na preobernjen stol privezan. Ako pa Zolica ni
zadosti Cista, jo v kotli¢c deni, razpeni dva beljaka,
zavri jo % njima ter jo Se enkrat precedi. Pohlajeno
deni v kozarce ali modle, in postavi na led, da
se strdi.

Mosancigarjeva Zolica.

Olupi lepe mosancigarje in polozi jih v hladno
vodo. Deni pa v kozo pol prsta visoko vode in vina,
toliko sladkorja, da bo prav sladko, celega limoni-
nega lupka in eno troho sladke skorje. Ko vreti
zatne, prideni jabelka, prav mehko skuhane skozi
ruto pretladi, na 7 decilitrov soka, 4 dekagrame
razpuSéenega vizjega mehurja prideni in e enkrat
precedi skozi prti¢, ki je na preobernjen stol pri-
vezan, in potem na led postavi, da se strdi.

Vinska Zolica.

Skuhaj nekaj Zefranovega cvetja, en kostek
limberja, sladke skorje in difeéih Zbic v 7 decilitrih
dobrega vina; razpusti potem v njem 2 dekagrama
vizjega mehurja med vednim meSanjem in prideni
42 dekagramov sladkorja in sok Stirih limon. Privei
zdaj prti¢ na preobernjen stol, in na sredi nog drugi
prti¢, vlij Zolico v zgornji prti¢, da od tod v dru-
zega in $e le potem v podstavljeno posodo tele.
Tudi jo lahko na pol ali pa celo z kermesovim

[
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sokom rudefo narediS. Potem jo v za to pripravljene
modle ali kozarce deni in na led postavi.

Tokajska Zolica.

Osem in dvajset dekagramov lepega sladkorja
v 2 decilitrih vode stajaj, deni ga nad slabo Zrja-
vico, da nekoliko' zavre, prideni sok petih limon
4 dekagrame razpu¥tenega vizjega mehurja in 3',
decilitra tokajskega vina, precedi skozi prtic, ki je
na preobernjen stol privezan, deni v model in po-
stavi na led, da se strdi.

Punceva Zolica.
Kozarec skozi ruto pretlatenega limoninega
soka, 56 dekagramov stoltenega sladkorja pol ko-
zarca ruma in &tiri kozarce rajZeve vode ali nemo-
‘nega holandskega ¢aja v loncu mesdaj, dokler se
sladkor popolnoma ne raztopi. Potem pa prideni
6 dekagramov z vinom razpu$tenega vizjega mehurja
in precedi vse skozi debel prti¢. Deni jo potem v
model in postavi jo naled. Posebno jo je lepo videti,
te polovico z kermesovim sokom rudeckasto naredis,
model palec visoko % njo napolni§ in, ko se strdi.
bele prilijes, spet na led postavi§ in tako ponavljas,
dokler ni model poln.

v
Cokoladna Zolica.

Napravi 7 decilitrov dobre vodne Cokolade,
potem pa 2 dekagrama zrezanega vizjega mehurja
dobro zavri, precedi, med Cokolado deni, v skledo
ali v kakfen model zlij in postavi na hlad, da se
strdi.

Kavina Zolica.

‘ Se ravno tako, kakor Cokoladna napravi, samo,
da se nekoliko ve¢ vizjega mehurja prevzame in,
to se ve, namesto Cokolade, moéne in ciste frne
kave.
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Vinska Zolica z rumom.

Se ravno tako pripravi. Preden jo pa v za to
pripravljene modle vlijes, primesaj, ako hote$ bolj
ali manj moéno imeti, ved ali manj dobrega ruma
in postavi jo potem na hlad.

Bela Zolica z jabelki.

Deni v kotli¢ 42 dekagramov olusenih in drobno
stoltenih mandeljnov, razzvrkljaj v loncu osem ru-
menjakoyv s tremi Zlicami mrzle vode in pusti; potem
zavri 1Y, litra surove smetane z 4 dekagrami vani-
lije, da se njenega duha navzame, in vlij, pa ne
prevrode, k rumenjakom, vse pa stresi k mandeljnom,
dobro premesaj, prideni 4 dekagrame razpudtenega
vizjega mehurja, pretla¢i skozi ruto, osladi, kakor
se ti zdi, deni v modle in potem na hlad postavi.
Ko je Zolica trda, deni dva modla enega na druzega
drzi jih nekoliko v gorki vodi, pa ne predolgo,
potem deni iz tega narejene jabeltika na kroZnik,
vtakni v vsacega trosico sladke skorje namesto
reclja, naslikaj vsacemu s kermesovim sokom, kte-
remu nekaj vode pridenes, rudeie lice in ozaljSaj
kraje s pomaraninim perjem ter jih tako na mizo
daj.

Svingska Zolica.

Skuhaj svinjsko glavo in noge v posodi, kjer
je dvakrat toliko vode, kolikor kisa, in pa dve glavi
tebule, dve lorberjevi peresi, en koren, eno petr-
giljevo korenino, nekaj celega popra, dve peresi mu-
gkatovega cveta, dva Zefranova cveta in nekaj soli.
Ko so noge in glava dosti mehke, jih dobro ocedi,
poberi nar vedi kostii Z njih, meso pa zreZi na kose,
kakorSne hoce§, deni jih pa v skledo ali model in
pusti jih, da se ohladé; potem juho skozi Cedno
ruto v kotli¢ precedi in ohladi, vbij v lonec tri
jajea, prideni Zolico in naj eno uro vre. Ko nekaj



171

tasa postoji, jo %e enkrat precedi, vlij jo potlej v
skledo ali model, kjer je meso, in postavi na hlad,

da se strdi.
-~

Péiafﬁe.

Sladkorno testo.

sestinpedeset dekagramov lepe moke in ravno
toliko stoléenega in skozi sito presejanega sladkorja
dobro zmesaj, tri rumenjake, tri razpenjene beljake
in drobno zrezanega limoninega lupka prideni, na-
pravi testo in gnjeti ga. Potem ga pa do debelosti
nozevega roba zvaljaj in ali v modle deni ali v kolateke
ali konteke iz njega naredi, z jajei pomaZi in z
debelo stoléenem sladkorjem potresi in v pohlajeni
. peti pocasi peei.

Prepeéenci.

Mesaj 56 dekagramov drobno stoltenega slad-
korja z dvanajstimi rumenjaki in ravno toliko raz-
penjenimi beljaki eno uro, prideni potem 56 deka-
gramov cvetne moke in vlij v Zlico za Stravbe
prepecence na papir. Zapeci jih potem rumenkasto
v pohlajeni peti ter jih Se gorke z noZkom od pa-
pirja odloti. Ko omeso na papir vliva§,-tije urnosti
treba, da se ne raztete in tako svoje posebne po-
dobe ne izgubi.

Prepecdencevi bandelci.

Mesaj 14 dekagramov drobno stoléenega slad-
korja z dvema jajeema in &tirimi rumenjaki eno uro,
prideni 7 dekagramov cvetne moke in drobno zrezani
lupek ene limone, pomaZi potem modle s surovim
maslom, nadevaj jih s testom in peci jih pocasi v
hladni peti. Ko jih zvrnes, jih lahko tudi z belim
ali pisanim sladkornim snegom olepSas.
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Prepedencevi zebocencu.

Dobro zmesaj 7 dekagramov drobno stoléenega
sladkorja z enim jajeem in §tirimi rumenjaki, pri--
deni potem 7 dekagramov podolgoma zrezanih man-
deljnov in 5 dekagramov moke in vse dobro zmesaj.
Zreri zdaj oblate na tri prste Siroke kose, namaZi
jih s testom, deni jih na obode in speei jih podasi.

v
Cokoladnt prepecenci.

Raztepi tri beljake, da se spenijo, prideni 28
dekagramov prav drobno stoléenega . sladkorja in
mesaj tri éetrti ure; potem primefaj 28 dekagramov
drobno stoléenih mandeljnov in 14 dekagramov na-
strgane ¢okolade, namaii, kakor prepetence, na oblate
in pocasi speci.

Ocvrti. mandeljni.

gestinpetdeset dekagramov olufenih in stol¢enih
mandeljnov, 7 dekagramov sladkorja, eno jajee in
dva rumenjaka dobro zmesaj, v model deni, kterikoli
se ti bolj pripraven zdi, ter v razbeljenem surovem
maslu oevri.

Ocvrte mandeljni, drugacni.

Napravi iz moke, treh rumenjakov, sladke skorje
iz muSkatovega cveta precej trdo testo, razreZi ga z
modlom za mandeljne, s kterim Sest mandeljnov na
enkrat izrezati zamore§, in tako izrezane mandeljne
v dobrem maslu rumenkasto oevri.

Mandeljnovi koladi.

_ Mesaj 14 dekagramov dobro stoléenega sladkorja
in dva ali tri beljake eno uro, da bo prav rahlo;
prideni 28 dekagramov olufenih in drobne stoléenih
mandeljnov in drobno zrezani lupek ene limone in
zopet eno uro medaj. NamaZi zdaj to testo na oblate
in prav urno peci.
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Mandelynove bandelca.

Mesaj 14 dekagramov oluSenih in drobno stolée-
nih mandeljnov, 14 dekagramov presejanega sladkorja
in $est rumenjakov dobre pol ure do rahlega, pri-
deni pa potem tri spenjene beljake in drobno zrezani
Iupek ene limone, nadevaj v modle s surovim maglom
pomazane in z Zemljinimi drobtinami potresene ter
peci v pohlajeni peti.

Mandeljnove oblati.

Dobro zmefaj dva spenjena beljaka, 14 deka-
gramov drobno stoléenih sladkih mandeljnov, 28
dekagramov drobno stoltenega sladkorja in drobno
zrezani lupek ene limone. Zdaj oblate v podobe, ki
so ti vieC, zreZi, s testom namaZi in v pohlajeno
pet deni. Ko jih iZ nje vzame§, jih urno na valjar
deni.

Mandeljnovi kupdiki.

Stirinajst dekagramov mandeljnov z ruto prav
dobro odrgni in potem drobno zrezi. Zdaj pa 14
dekagramov prav drobno stoltenega sladkorja in
dva spenjena beljaka pol ure mefaj, mandeljne,
lupino pol limone in nekaj sladke skorje prideni,
na nekoliko z maslom pomazani plosti kuptike na-
pravi, té pa v pohlajeni peéi potasi pedi.

Mareliéni prepedenci.

Sestinpetdeset dekagramov olupljenih marelic s
peskami vred med vednim mefanjem do mehkega
pari. Med tem mesaj 28 dekagramov sladkorja in
dve jajei eno uro, pretlaci potem pohlajeffe marelice
skozi sitce, napravi iz te omese prepefence na oblate
ter jih pocasi peci.

Mandelynovi zabocenci.

Zmesaj 42 dekagramov olufenih in podolgoma
« zrezanih mandeljnov 28 dekagramov drobno stolie-
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nega s]n.:léﬁ)rja in 14 dekagramov moke, s toliko
jajei, da sé*tezko tekote testo napravi. Zdaj nekoliko
plo&¢evino z dobrim maslom pomaZi, nanjo pa testo
na pol mazinca debelo nama#i, z drobnim sladkorjem
potresi in v hladni peéi peci. Ko rumeneti zaéne,
ga na dva prsta Siroke' in dvakrat toliko dolge
blekee zreZi in potem do dobrega peci. Zgor in
spod morajo lepo rumeni biti. Zdaj ploséo iz peli
vzemi, blekce s tankim noZem varno odloéi in urno
na valjar deni. Pri tej pekariji morata dva cloveka
biti, da se blekei prehitro ne shladé in strdijo,
preden se na valjar denejo.

Snezni mandeljnovi zabocanci.

Zmesaj drobno stoltenega sladkorja in &tiri
razpenjene beljake, da bo ko debel sneg; prideni
pa potem toliko olugenih in podolgoma, pa tanko
zrezanih mandeljnov, da bo tezko teklo. To testo
namaZi na plosco, ki je z maslom nekoliko pomazana
do debelosti noZzevega roba in delaj sicer # njim,
kakor je spredej receneno, samo, da je tukaj Se
vecéi urnosti treba, ker je brez moke napravljeno
iu se torej Se pred shladi in strdi. Te in sprednje
zabotence lahko z belim ali pisanim snegom ozaljsas,
kar jih %e lepSe stori. Kako se ta napravi, je pri
mandeljnovi torti popisano.

Melli zabodenci.

Zrezi med 56 dekagramov moke 42 dekagramov
surovega masla, razdrobi ga z valjarjem, prideni
potem &tiri rumenjake in dva razpenjena beljaka,
kakor tudi 42 dekagramov prav drobno stoléenega
sladkorja in drobno zrezanega limoninega lupka, to
testo dobro zgnjeti in potem mnaj pol ure poliva.
Zdaj ga do debelosti noZevega roba zvaljaj, zreZi ga
na dva prsta Siroke in trikrat toliko dolge blekee
pomaZi jih z vbitimi jajei, obloZ jih s podolgoma

[
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zrezanimi mandeljni, deni jih na ploto ter jih ru-
meno zapeci. Ko jih iz peéi vzame§, jih urno na
okrogel les deni in tako dolgo pusti, da se shladé
in strdijo.

Ocvrti zabodenci.

Zmefaj 14 dekagramov olugenih in podolgoma,
pa tanko zrezanih mandeljnov, ravno toliko drobno
stoléenega sladkorja in drobno zrezano lupino pol
pomarancée in cele limone, obeh sok pretlati, vse
naj pa pol ure stoji. Zdaj drobljantek surovega
masla v mesingastem kotli¢ku razbeli, tri Zlice omese
prideni, da med vednim meSanjem orjavé, deni potem
po Zliei na valjar ki je z vodo pomoden, razmaZi z
nozem, potresi z drobno zrezanimi terpentinkami in
pohladi. Vendar jih z valjarja vzemi, preden se
strdijo. Ravno tako delaj s testom, ki ga fe imas.

Janezeve prestice.

Stirinajst dekagramov surovega masla, pa 28
dekagramov lepe moke z valjarjem dobro zmeSaj,
potem drobno zrezano lupino ene limone, 14 deka-
gramov sladkorja in eno Zlico janeZa prideni in z
dvema jajcama testo napravi. Iz tega prestice na-
redi, na plodcto poloZi, z jajei pomazi, z debelo stol-
¢enim sladkorjem potresi in v pohlajeni peci pocasi
peci.

Janezev kruh.

Sest jaje v loncu pol ure mefaj, potem 28 de-
kagramov drobno stoléenega sladkorja prideni, se
pol ure mefaj in potem 2 dekagrama janeZa in 42
dekagramov moke prideni. Iz tega hlebee napravi
in speci. Hlebec pa, kakor suhor podolgoma pa tanko
zrezi in te koSteke tudi po obeh platéh rumenkasto
zapeci.
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Skofov kruh.

Zmesaj testo, kakor pri suharji, prideni pa po-
tem 21 dekagramov debelih in ravno toliko drob-
nih suhih vinskih jagod, 28 dekagramov olusenih
in podolgoma zrezanih mandeljnov in delaj sicer,
kakor je pri suharji reteno.

Limonino cvrije.

Sedem dekagramov olufenih in drobno stolce-
nih mandeljnov s Sestimi beljaki dobro zmeSaj, po-
tem pa z 42 dekagrami drobno stoléenega slad-
korja, ob kterim se je limona odrgnila, nad ognjem
dobro premegaj, in, ko se pohladi, z izrezalniki iz-
rezi ali skozi brizgljo pretla¢i in na maslu ocyri.

Sladki (cimetov) krubh.

Osem in dvajset dekagramov drobno stoléenega
sladkorja pa Sest rumenjakov in dvanajst jaje pol-
drugo uro medaj, potem 2 dekagrama prav drobno
stoléene sladke skorje, 14 dekagramov evetne moke,
in 14 dekagramov §kroba prideni in dobro pre-
megaj. Zdaj za to pripravljeni model z maslom
pomazi, testo va-nj deni in poasi peci. Potem ga
iz njega zvrni, potez na tanke koSteke zrezi in te
na rofi opeci.

Cmokov kruh.

Stolei toliko sladkorja, kolikor Sest jaje vaga,
pa ga zmeSaj s Sestimi rumenjaki in razpenjenimi
beljaki. Potem drobno zrezanih in ukuhanih viSenj,
orehov, oslajenega limoninega in pomarantnega lupka,
drobno stoltene sladke skorje, dise¢ih Zzbie, nekaj
rajskega zimja (kardamomskega semena) in drobno
zrezano lupino ene limone % njim zmesaj in toliko
cvetne moke prideni, da se iz testa na deski po-
dolgasti hlebceki narediti dajo. Te zdaj na plosti
z meko potreseni potasi peci. Mrzle na kose zreZi
in na mizo daj.
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Moskovski kruh.

Napravi testo iz 56 dekagramov lepe moke, iz
ravno toliko drobno stolfenega sladkorja in iz de-
vetih ali desetih jaje, prideni pa 10 dekagramov
drobno zrezanega limoninega olupka, 2 dekagrama
sladke skorje in 2 dekagrama stoltenih difetih Zbie,
preme$aj vse dobro in na &veterovoglato zrezane
oblate mazinec debelo namaZi. Potem jih pa s po-
dolgoma zrezanimi mandeljni obloZi in podasi peci.
Tudi jih lahko z belim ali pisanim oslajenim sne-

gom ozaljSa&.
Kmedki krofi.

Osem in dvajset dekagramov drobno stoléenega
sladkorja pa &tiri jajea v kotli¢i prav dobro raztepi,
potem pa sCasoma 28 dekagramov lepe moke in en
nastrgan muskatov oreh prideni. Iz tega pa hlebéike
napravi in na plehu speci, ki je z voskom pomazan
in z oblati obloZen.

Kmecki krafelct.

Dobro zmesaj 14 dekagramov presejanega slad-
korja in nekoliko traganta z razpenjenimi beljaki,
prideni pa 28 dekagramov zrezanih mandeljnov, in
napravi iz tega krafelce na oblate. V hladni peti
potasi peci, spetene s oslajenim snegom ozaljSaj.

Cevni krofi.

Napravi testo iz 28 dekagramov lepe moke,
iz ravno toliko drobno stoléenega sladkorja in 28
dekagramov olufenih in drobno stoléenih mandelj-
nov, iz 2 dekagramov sladke skorje in iz nekoliko
digecih Zbic, z dvema ali tremi jajei iz tega testa
pa zvaljaj na deski blekce, ktere na cev naveZi in
in lepo rumeno zapeci.

Limonini krafelct.
ZmeSaj 14 dekagramov drobno stoléenega slad-

korja z 14 dekagrami olufenih stoléenih in s sokom
13
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ene limone pomofenih mandeljnov in medaj z dvema
razpenjenima beljakoma eno uro. Prideni jim potem
na drobne kodteke zrezano lupino ene limone. To
testo zdaj na okrogle oblate namaZi, s sladkorjem
in_podolgoma zrezanimi mandeljni ali terpetinkami
potresi, na ploito poloZi in podasi peci.

Masleni krafelci.

Deset dekagramov surovega masla zreZi med
7 dekagramov lepe moke in z valjarjem dobro zmegaj
prideni pa 9 dekagramov sladkorja ter z enim rume-
njakom in nekoliko vinom testo napravi; to pa tanko
zvaljaj, na podobe, ki so ti vsec, zreZi, z jajei pomaZi,
s sladkorjem in janefem potresi in poCasi rumen-
kasto’ zapeci.

Disavnz oblati.

Drobno stolei 23 dekagramov sladkih in 5 de-
kagramov grenkih mandeljnov, 28 dekagramov slad-
korja, sladke skorje, difetih Zbic in rajskega zrnja.
Zmegaj to s &tirimi rumenjaki in razpenjenimi beljaki,
prideni 28 dekagramov naj lepSi moke in drobno
zrezanega limoninega lupka in namaZi to testo na
Cvetero voglato zrezane oblate. Ob kraji jih pa z
z olufenimi in podolgoma pa tanko zrezanimi man-
deljni obloZi.

Mali kruhek.

‘Osemindvajset dekagramov oluSenih, z ro¥no
vodo pomotlenih in drobno stoléenih mandeljnov s
28 dekagramov drobno stoléenega sladkorja, s sladko
skorjo, z difetimi Zbicami, z muSkatovim cvetom
in rajskim zrnjem (vsako posebej stolei), v ponvi
nad slabo Zrjavico tako dolgo mesaj, da se odlodi,
potem pa, ko se spet pohladi, na deski s sladkorjem
potreseni zvaljaj, na podobe, ki so ti vie¢ zreZi in
speci. Potem jih z belim ali pisanim sladkornim

4
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snegom ozaljfaj, in.$e enkrat v pet deni, da se
posuse. Namesto mandeljnov lahko tudi pinol ali
terpentink vzames.

Sladkornina. ,

Raztepi dva beljaka do rahlega, prideni potem

toliko presejanega sladkorja, da se trdo testo na-
pravi. To pa na mizi dobro zgnjeti, potem napravi
iz njega podobe, ki so ti vSel. in speci poasi na

plosi.
Suhar.

Stolci 28 dekagramov sladkorja, me$aj ga potem
v loncu s Sestimi jajei in s Sestimi rumenjaki pol-
drugo uro do rahlega in prideni potlej 56 deka-
gramov lepe moke in drobno zrezanega limoninega
lupka. PomaZi dobro model, deni mefanje vanj in
speei. Ko je gotovo, ga zverni in na kofteke v
debelosti pol mezinca zrezi. ;

Sladkorni venci.

Megaj prav drobno stoléenega sladkorja s tremi
razpenjenimi beljaki pol ure. Potem 28 dekagramov
oluSenih mandeljnov podolgoma zreZi in zarumeni.
Te pa in sok ene limone v sladkor primedaj in iz
" te omese vence na oblate napravi, in jih mrzle peei,
ker morajo beli biti.

gpanjsk@' vetrovi.

Pripravi omeso, kakor za $panjsko torto, potem
pa plodto z oblati obloZi, nanje pa z Zlico omesi v
velikosti enega jajea deni in v hladni pedi prav podasi
peci, tako, da so zunaj le bledorumeni, znotraj pa
vendar celo suhi. Ko se pohlade, jih ali od zdol
izvotli in z razpenjenim mlekom, zmrzlino ali sme-
tanico nadevaj, ali pa same na mizo daj.

Sladlki hlebéeki.

Napravi testo iz 14 dekagramov drobno stol-

¢enih mandeljnov, iz ravno toliko drobno stoléenega
12*
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sladkorja in iz dveh razpenjenih beljakov, prideni
pa potem drobno zrezanega limoninega lupka, naredi
na plehu, ki je pomazan s surovim maslom, kuptike
ter jih pocasi rumeno peci.

Grenki hlebdeks.

Stirinajst dekagramov olugenih in drobno stol-
¢enih grenkih mandeljnov z 28 dekagramov sladkorja
in s tremi razpenjenimi beljaki dobro zmegaj, sicer
pa, kakor pri sladkih hlebéikih delaj.

: Lubye.

Deset dekagramov lepe moke, 7 dekagramov
razpudenega surovega masla, 7 dekagramov drobno
stol¢enega sladkorja, drobno zrezano lupino pol limone,
drobno stoléene disete Zbice, sladko skorjo in nastr-
gani mufkatov oreh v kotli¢i dobro zmegaj in potem
8 tremi jajci Cetrt ure mefaj. Zdaj za to naprav-
ljeno Zelezo razbeli, z razpuitenim surovim maslom
pomaZi, pol Zlice testa vanj deni in hitro rumeno
speci. Zdaj blekec urno iz Zeleza vzemi, okoli klin-
¢ika ovij in, ko se pohladi, varno 7 njega vzemi.
Pri tem opravilu je -dveh treba, da se blekei ne
strdijo in zato oviti ne dajo. Tako dalje delaj, dokler
je kaj testa.

Sladkorni janeZz,

Dobro posuseno janeZevo zrnje v situ obravna-
vaj, dokler je kaj prahu. Kuhaj potem sladkor z
nekoliko namotenim arabskim klejem, dokler se nit
ne vlede, prideni potem janeZa ter ga nad slabo
¥rjavico tako dolgo tresi, dokler se ga ves sladkor
~ne prime in zrnje suho ni. Nekolikrat $e kuhanega
sladkorja prideni, pa brez kleja, da zrnje dovolj
debelo skorjo dobi.
Disavni blekci.

Stirinajst dekagramov drobno stoléenega slad-
korja z enim jajcem in enim rumenjakom tako dolgo
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mesaj, dokler se ne zgosti; potem pa 1. dekagram
sladke skorje stolei, pol muskatovega orehka nastrZi,
5 dekagramov sladkornega limoninega lupka in Iupino
ene limone na drobne ko¥¢ike zreZi in z 14 deka-
gramov lepe moke dobro zmefaj, iz meSanja testo
napravi, do debelosti noZevega roba zvaljaj, na po-
dolgaste blekee zreZi, z beljaki pomaZi, s sladkorjem
potresi, na plofto, ki je z voskom pomazana, deni
in zapeci, pa ne prehudo.

Prepecencevi suhar.

Osemindvajset dekagramov drobno stoléenega
sladkorja s %estnajstimi rumenjaki v loncu pol ure
meSaj, raztepi sedem beljakov, da se spenijo, prideni
lupino ene limone, nekoliko janeZa in 25 dekagra-
mov moke, deni v prepeéentev bandele in podasi
peci. Ko se pohladi, ga na mazinec debele podolgaste
kosteke zrezi in Se nekoliko zapeci.

Domaéi suhar.

K temu vzemi 14 dekagramov moke, 14 deka-
gramov sladkorja, 14 dekagramov nenamotenih,
debelo zrezanih mandeljnov, eno plo§tico Cokolade,
drobno zrezanega limoninega lupka, disecih Zbic,
sladke skorje in angleske disave, kakor se ti zdi.
To z dvema ali tremi jajei zmeSaj, Strucice napravi,
z beljaki pomaZi in pocasi peci. Potem jih na po-
dolgaste kosteke zreZi, preden se Se pohladé, ker
bi se sicer lomile.

Tirolski krafelct.

Osemindvajset dekagramov surovega masla dobro
vmeti, pa lupino pol limone, 7 dekagramov slad-
korja, &tiri trdo kuhane rumenjake in 35 dekagramov
moke prideni. To testo zvaljaj, s kozartekom izreZi
in po dva in dva skupaj deni, v sredo pa nekoliko
ukuhanja daj. Krafelce potem z jajci, mandeljni in
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gladkorjem pomaZi in na plo&¢i speci, pa ne prehitro,
Testo, ki se ne nadeva, mora debeleji biti.

Janefevi klobucki.

Tri rumenjake s toliko sladkorjem, kolikor tri
cela jajea vagajo, pol ure melaj, beljake razpeni
in primefaj, kakor tudi toliko moke, kolikor dve
jajei tehtate, in nekoliko drobno zrezanega limoninega
lupka. Napravi potem na deski, ki je z voskom
pomazana, z Zlico blekce, ktere z janeZem potresi,
speci in Se gorke na kuhalnici zakrivi.

Milanski krof.

Napravi navadno testo za kru$no torto in naredi
iz njega palec visoke krofe, tolike kolikorgni so
pustni krofi. Po verhu jih polij s sladkornim snegom,
dobro jih posui, deni nanje ukuhanje, ki ti je ved,
polij jih potem Se enkrat s sladkornim snegom in
jih %e enkrat posufi. Na vsak blek pa fe polozi
ravno toliko visok blek krusne torte, poli vsak krof
s Cokolado in posugene z belim sladkornim snegom
podolgoma ozaljsaj.

Nunski krafelci.

Eno celo jajce, tri rumenjake in 7 dekagramoyv
sladkorja z dvema Zlicama vina dobro vmeti, da se
testo, kakor za prepefence napravi. Potem prideni
16 dekagramov lepe moke in zgnjeti testo Z njo
ter ga zvaljaj, pa ne pretanko. Potlej pa 28 deka-
gramov oluSenih sladkih mandeljnov prav drobno
zre’i in presej. Zdaj zavrij 28 dekagramov sladkorja
2 decilitra vode, dokler se vledi ne dd, prideni potem
mandeljnov, da tudi skupaj vrejo, odmakni od ognja,
prideni limoninega lupka, maslo nastrgane medenine
in diSave, nadevaj v testo, naredi krafelce iZ njega
in speci jih v tortni ponvi.
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Sladkorno - grozdjice.

Zrelo grozdjie pri recljih dobro omij in posusi;
potem ga v beljake- pomo¢i, v dobro presejanem
sladkorji povaljaj, na papir poloZi, v senco deni, ne-
kolikokrat obrni, dobro posufi, napravi tedno v ze-
lenem perji-na krozniku in daj na mizo.

Oslajeni kostanj.

Lepega debelega kostanja speci in olupi. Potem
pa zavri sladkorja z nekaj vode nad slabim ognjem,
dokler se ne vlete. Varuj, da sladkor ne orujavi.
Kostanj pa na igle natakni, nekolikrat v vroti slad-
kor pomoti in potem posudi.

Sladkorne kvarte.

Vzemi 28 dekagramov moke, ravno toliko pre-
sejanega sladkorja, eno jajce, 4 dekagrame surovega
masla, drobno zrezano lupino ene limone, napravi
iz tega testo in zrei na majhne Cveterovoglate
blekce. V sredi deni pol namodenega mandeljna ter
lepo speci.

Suho testo.

Vzemi 28 dekagramov mandeljnov in ravno to-
liko sladkorja, tudi malo limoninega soka, primesaj
nad ¥rjavico, napravi iz tega z nekoliko raztepe-
nimi beljaki testo, naredi podobe, ki so ti viet, na
oblate, in posusi na tortni ponvi. Potem ga pomaZi
z debelim sladkornim snegom in presejanim pisanim
sladkorjem in e enkrat posusi.

Mandeljnovi poljuber.

Vzemi 7 dekagramov mandeljnov, stolei jih
drobno, pomoti jih s pomaranéno vodo, pritolci tudi
s tasoma 28 dekagramov sladkorja, prideni belja-
kov, napravi drobne okrogle krafelce iz testa, deni
jih vanjo in speci jih rumenkasto z Zrjavico spodej
in zgorej.
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Medina.

Mefaj v majhnem loncu dva ali tri beljake z
14 dekagrami sladkorja eno uro, da bo kasnato, po-
tem pa primefaj 14 dekagramov drobno stoltenih
mandeljnov in drobno zrezanega sladkornega limo-
ninega lupka, da se gosto testo napravi, da so na-
mazati zamore, zreZi oblate na prst dolge in dva
prsta Siroke kondike, namaZi testo pol prsta debelo
nanje in jih podasi peci.

Cesarski krafelci.

Deni v mesingast kotlicek 28 dekagramov drobno
stoléenih mandeljnov, 21 dekagramov presejanega
sladkorja, §tiri razpenjene beljake, drobno zrezano
lupino ene limone, zarumeni vse nad Zrjavico, do-
kler ni gostljato, potem naredi okrogle krafelce na
oblate, speci jih rumeno in deni malo sladkornega

snega nanje.
Mustkacondika.

Zmedaj v kotliéi 28 dekagramov presejanega
sladkorja, tri beljake, 28 dekagramov nenamodenih,
drobno stoltenih mandeljnov, difetih Zbic, sladke
skorje, muskatov oreh in cvet, na zadnje pa 5 de-
kagramov cvetne moke. IzreZi testo z modlom, po-
tresi ga s sladkorjem in zapeci ga rumenkasto.

Spenjena jedila.

A

Nevestna juha (3odo).

Dvanajst rumenjakov dobro razivrkljaj z 3/, de-
cilitvi vina in s toliko sladkorjem, da bo zelo sladko,
postavi v loncu, ki vsaj liter drZi, nad hudo Zrjavico
in vedno Zvrkljaj, da se zgosti. Ko zatne vreti, z
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ognja vzemi in ali z loncem vred v mrzlo vodo po-
stavi ali pa, kar je Se bolje, precej na mizo daj.

Spenjeno mleko.

Stirinajst decilitrov prav dobre, s sladkorjem
poslajene surove smetane prav naglo razpeni, pene,
ki se po vrhu napravijo, posnemi in na sito deni.
Ko se tako vsa smetana razspeni, jo v skledo, ki
je s prepetenci obloZena, ali pa v Case deni, s pi-
sanim sladkorjem potresi in na hlad postavi. Da se
smetana hitreje razpeni, deni dva razpenjena beljaka
med smetano.

Spenjeno mleko s kavinim duhom.

Petnajst dekagramov kave pocasi Zgi, potem 2
decilitra kropa nanjo vlij in pusti, da se do Cistega
shladi.- Zdaj vodo odeedi, toliko drobno stoltenega
sladkorja vanjo deni, kolikor se ga v nji stajati za-
more, vmefaj ga pa potem med ravno popisano spe-
njeno mleko in na hlad, ali pa, kar je $e bolje, na
Ted postavi.

Sladka smetana.

Zavri 7 decilitrov sladke smetane, 7 decilitroy
dobrega mleka, 28 dekagramov sladkorja, limoninega
Iupka in trSico sladke skorje, primeSaj potem 14
dekagramov sladkih, oluSenih, drobno stol¢enih man-
deljnov in pa Sest ali osem grenkih, in skozi sitce
precedi. Zdaj vlij v globoko skledo, postavi nad
7iv pepel, deni na pokrov nekoliko Zrjavice, in, ko
se smetana strdi in pohladi, jo daj na mizo.

Vaniljina smetana.

Zavri 1 liter prav dobre surove smetane, 1 de-
kagram na koSteke zrezane vanilje in prideni slad-
korja, kar je prav; potem razivrkljaj 3"/, decilitre
mrzle surove smetane s Sestnajstimi rumenjaki, pri-
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deni zavreto in precejeno smetano in nad Zrjavico
vedno meSaj, da se zgosti. Potem v skledo deni in
pohladi.

v
Cokoladna smetana.

Zavri v 3"/, decilitrih dobre surove smetane pet
plogic drobno nastrgane Cokolade in 4 dekagrame
vizjega mehurja; ko se ta razpusti, razivrkljaj Sest
rumenjakov v 7 decilitrov surove smetane, prideni
sladkorja, kolikor ga je treba, deni v &okolado, in
precedi skozi sitce. Zdaj jo mefaj nad slabo Zrja-
vico, dokler se ne zgosti in daj jo v zato priprav-
ljenih Cafah ali s sladkornimi kupéiki ozaljfano
hladno ali gorko, kakor hofe$, na mizo.

Jagodna smetana.

éestinpetdeseﬁ dekagramov rudetih jagod skozi
sito pretla¢i in z kermesovim sokom rudetkasto po-
barvaj. Zdaj razivrkljaj 7 decilitrov sladke sme-
tane z osmimi rumenjaki, prideni 3 dekagrame raz-
pusenega vizjega mehurja, dobro osladi in nad Zrja-
vico mefaj, dokler se ne zgosti. Potem pa od ognja
odstavi, do dobrega pohladi, z jagodami zme3aj, v
model deni in na led postavi.

v
Cajeva smetana.

Sedem decilitrov vaniljine smetane z dobrim
kozarcem prav mocnega holanskega Caja zmesaj,
skozi sito precedi in v zato pripravljeno posodo
deni. To pa v kozo s kropom postavi, s pokrovom,
ki je z Zivim pepelom potresen, pokrij, na Zrjavico
deni in nad njo pusti, dokler se ne zgosti. Varuj
pa, da se preved ne vzdigne, ker potem takem jed
ni tako lepa videti.

Kavina smetana.

Se ravno tako pripravi, samo, da se motna

kava privzame.
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Korjandrova smetana.
Deni korjandra v vrelo smetano in pripravi jo
sicer, kakor vaniljino smetano.

Limonina smetana.

Lupine &tirih limon v 3Y, decilitrih dobrega
belega vina skuhaj in skozi sito precedi. Potem
vhij v lonec dvanajst rumenjakov, oZmi sok oluplje-
nih Stirih limon, razivrkljaj z 28 dekagrami drobno
stoléenega sladkorja, prilij vrelega vina ter nad
slabo Zrjavico vedno meSaj, dokler se ne zgosti.

VY,
Zgana smetana.

Dobro razzvikljaj 14 rumenjakov, 3"/, decilitre
vina in 14 dekagramov sladkorja, pristavi k ognju
ter vedno Zvrkljaj ali megaj, dokler se ne zgosti.
Potem v skledo deni, pohladi, dobro s sladkorjem
potresi, razbeljeno lopatico nad njo drzi (ta se mora
pa sladkorju take priblizati, da se lufica prikaZe)
in jo tako povsod enako rujavkasto Zgi. Zdaj jo
precej na mizo daj, da sladkor mehak ne bo. Tudi
vaniljino smetano lahko tako pripravis.

Spenjeni vinski cmocki.

Sedem dekagramov sladkorja ob dveh limonah
dobro odrgni, drobno stolei in vmeSaj med dvanajst
razpenjenih beljakov. Postavi pa zdaj 1 liter dobro
oslajenega vina nad hudo Zrjavico, pusti vreti in
prideni z Zlico iz beljakov narejene cmocke. Ko se
skuhajo, jih vzdigni in na sito deni. Vino pa, kar
ga je ostalo, pohladi, s Stirnajstimi rumenjaki raz-
zvrklaj in pri ognji vedno mesaj, da se zgosti. Deni
pa to jajénato vino na Cedno v globoko skledo
djane ecmotke, potresi s prav drobno stoléenim
sladkorjem, %gi z razbeljeno lopato in daj gorko na
mizo.
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Spenjeni mlecni cmocki.

Zavri v_kozi 14 decilitrov prav dobre surove
smetane z nekoliko vanilijo in sladkorjem, prideni
iz razpenjenih beljakov narejene emocke z Zlico,
obrni jih in skuhane na sito deni. Potem pa deni
v precejeno in do dobrega pohlajeno smetano stir-
najst rumenjakov-in pri ognji vedno meSaj, da se
zgosti. To tako dolgo delaj, dokler ni jed prav
mrzla. Zdaj cmocke v skledo deni, smetano nanje
vlij in na led postavi.

Mandeljnov sir.

Razpusti nad slabim ognjem v vodi 5 dekagra-
mov ¢istega vizjega mehurja in ga precedi skozi
gito. Potem pa zavri 5 decilitrov prav dobre
surove smetane, prideni 28 dekagramoy oluSenih
mandeljnov in toliko sladkorja, da bo prav sladko,
in pusti dobro povreti. Med tem mora$ pa vedno
mesati, ker se mandeljni radi primejo. Zadnji¢ pa
vizjega mehurja prideni, vse dobro premefaj in v
model deni, kterega na hlad postavi. Ko na mizo
napravljag, ga v krop vtakni, posufi, v skledo
zvrni in vzdigni. Tudi labko vina ali smetane s
sladkorjem vred pridenes.

e SO SO

Zmrzline,

Sladkorna zmrzlina.

Stirnajst dekagramov sladkorja nad #rjavico tako
dolgo kuhaj, da rujavi, potem ga pa na ploSco stresi,
ktera je z oljem pomazana. Zdaj pa 7 decilitrov
surove smetane g Stirimi rumenjaki dobro razivrkljaj
in nad Zrjavico mesaj, dokler ne vre. Potem pa
od ognja odstavi in prideni Zganega sladkorja, kolikor
hotes, pa precej, ker bi se sicer stajal. Mesaj tudi

i



189

tako dolgo, da se popolnoma shladi. Nazadnje be-
lega sladkorja prideni, skozi sito precedi, z mrzle-
nico deni in nad ledom pridno mefaj da zmrzne.

Mleéna zmrzlina,

Stirnajst decilitrov mleka s sladkorjem, sladko
skorjo, vaniljo ali nekoliko limoninim lupkom zavrij,
s kakima dvema rumenjakoma zmegaj in pohladi.
Zdaj ga pa v cinasto zmrzlinico zlij in na led po-
stavi, ki je na drobno stoléen in s soljo ali soli-
tarjem zmefan. Varuj pa, da ni¢ ledu v zmrzlinico
ne pride, ker bi potem takem zmrzlinica prijetna
ne bila. Tudi mora§ mleko z nalag za to narejeno
leseno Zlico pridno meSati, posebno z dna in strani,
da se ne prime. Ko je zmrznjeno, naj $e eno uro
postoji; potem ga pa, kakor ledene CaSe na mizo
daj ali ga pa v zato pripravljene modle deni.

Maslena zmrzlina.

Sedem decilitrov dobre surove smetane s 7 de-
kagrami na limonah ali pomarancah ostrganega slad-
korja osladi, zavri, in s Sestimi ali osmimi rume-
njaki razzvrkljaj in pri slabi Zrjaviei pridno meSaj
ali Zvrkljaj, da se zgosti; potem pa skozi sito pre-
cedi, v zmrzlinico deni in na led postavi. Zmrzli-
nico pa vedno vrti, dokler ne zmrzne. Ko imad na
mizo dati, jo v krop vtakni- in v skledtico ali na

kroZnik zvrni.

Kavina zmrzlina.

Zavri 37/, decilitre dobre surove smetane z ne-
koliko vaniljo in prilij toliko prav motne ¢rne kave,
kolikor se je navadno potrebuje. Potem pa eno
pitlo periste svetlo-rujavo Zganih mandeljnoy prav
drobno razreri in % njo vred zavri. Vse to pa
skozi sito precedi, v zmrzlinico deni in na ledu
tako dolgo vrti, in na straneh z leseno Zlico od-
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lotuj (ker se kmalo drobi), dokler ni zmrznjeno. Ce
to ali kako drugo zmrzlino v model dati hoces,
mora popred do dobrega zmrznjena biti in tudi mo-
del se mora popred v led postaviti. Potem jo z
zZlico vanj deni in zopet na led postavi.

éofcoladna zmrzlina.

Stiri rumenjake, 14 dekagramov drobno nastr-
gane Cokolade, 28 dekagramov sladkorja in nekaj
vanilije z 3/, decilitri vrele surove smetane dobro
razzvrkljaj in nekoliko ¢asa pri ognji pusti, dokler
se gostiti ne zaéne, potem skozi sito precedi, v zmrz-
linico deni in na ledu pridno vrti in medaj, dokler
ne zmrzne.

Limonina zmrzlina.

Poltetrti deciliter surove smetane skuhaj, po-
hladi, z osmimi rumenjaki razZvrkljaj, lupino ene li-
mone na sladkorji ostrZi, pa eno trofico sladke
skorje in 14 dekagramov otiStenega sladkorja pri-
deni in na slabi Zrjavici tako dolgo mesaj, dokler
se gostiti ne zafne. Potem pa pohladi, skozi sito
precedi in v zmrzlinico deni. To pa, dokler ne
zmrzne, pridno vrti in zmrzlino z lopatico mefaj.

Cesminova zmrzling.

Deni 38", decilitrov gorke vode, dve perisci
zrelih jagod in 56 dekagramov sladkorja pusti okoli
pet minut vreti, odstavi potem od ognja in pusti
tako dolgo stati. dokler se sok jagodovega okusa in
barve ne navzame. Zdaj ga skozi sito precedi, v
zmrzlinico deni in na led postavi.

s
Cesnjeva zmrzlina.

Stolei CeSnje v kamnitem ali lesenem moZnarji
tako, da se tudi petke starejo; prilij potem neko-
liko vode, in jih Cetrt ure kuhaj. Zdaj jih pa

[
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skozi sito precedi, prideni sladkorja in vina Se en-
krat zavri, potem jih pohladi, v zmrzlinico deni in
na led postavi.

Mareliéna zmrzlina.

Stirinajst dekagramov prav lepih marelic z zlico
zmelkaj, v 3, decilitre vode deni, dve . uri stati
pusti in potem skozi sito dobro precedi. V ta sok
prideni sladkorja, da se staja; oboje pa dobro zme-
sano postavi v zmrzlinici na led postavi. Ko zmrzne,
§e dobro premesaj in spet na led postavi. Tudi
lahko to zmrzlino v modle denes. Ko jo imas na
mizo dati, jo wrno v krop vtakni in na kroZnik
ZVIni.

Malinéna zmrzlina.

Maline z Zlico dobro zmetkaj, sok skozi sito
precedi in s sladkorjem osladi, potem pa v zmrzli-
nico deni in z lopatico veCkrat premesaj, dokler do
dobrega ne zmrzne.

Jagodna zmrzlina.

Se ravno tako pripravi, kakor tudi iz rudetega
grozdjica in murb.

Pomarancéna zmrzlina.

Sest pomarané in $tiri limone na 56 dekagra-
mov sladkorja ostrZi, dva kozarca vina in kozarec
kropa prilij, sladkor, kar ga je de, otisti ter vse v
zmerzlinici v led postavi.

Visnjina zmrzlina.

Stolei visnje s peskami vred, potem jih pa po-
krij in na hlad postavi; sicer pa ravnaj Z njimi ka-
kor s ¢efnjevo zmrzlino.

Zmrzlina iz kraljevskil jabelk.

Zavri v mesingastem kotli¢i 7 decilitrov vode,
pa 56 dekagramov sladkorja, prideni potem razpe-
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njeni beljak in pusti vreti, dokler ni sladkor Cist;
preeedi ga potem skozi ruto in prideni, ko se ohladi,
eno kraljevsko jabelko, ki se je bilo v moZnarji
stolklo in skozi sito pretlaéilo, deni v zmrzlenico in
v tej na led.

— R R e———

Nauk,

sadje ukuhavati, kisati in hraniti in
mnogotere sokove pripravljati.

Ukuhani bezeg.

Lepe bezgove jagode v lesenem moZnarji stolei,
skozi Cedno ruto precedi, sok v kozici med pridnim
mefanjem tako dolgo na slabi Zrjavici kuhaj, dokler
kapljice papirja ni¢ ve¢ ne premotijo. Te ukuhanje
vedno megaj, dokler se ne pohladi, potem ga deni
v steklene posode, zaveZi ga s prebodenim papirjem
in shrani ga; dobro bo tako za vel let.

Ukuhane marelice.

Sestinpetdeset dekagramov marelic zmetkaj,
skozi sito precedi, 56 dekagramov drobno stoltenega
sladkorja prideni in v mesingastem kotli¢i nad Zrja-
vieo postavi, da se med pridnim meSanjem ukuha,
kar je prav. Pene pa med tem pridno s srebrno
7lico posnemaj. Zadosti goste so, ko teZke kaplje
delajo; tedaj jih od ognja odstavi med medanjem
nekoliko pohladi in $e gorke v steklene posode deni,
ker koZa, ki se po vrhu napravi, veliko pripomore,
da so dolgo Casa dobre. Zave#i jih potem s pre-
bodenim papirjem in shrani jih za rabo.

Ukuhano grozdjice. :

Sestinpetdeset dekagramoy lepega debelega grozd-
jita od recljev odberi in z vodo Cisto operi. Potem
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pa 42 dekagramoyv sladkorja v mesingastem kotlici
zavri, grozdjita prideni in tako dolgo kuhaj, da se,
‘ako ga proti lu¢i denes, skozi vidi. Ako se to zgodi,
ga iz posode vzemi in sok do gostega ukuhaj; proti
koncu grozdjita zopet prideni, %e malo zavri, neko-
liko ohladi in v steklene posode deni.

Ukuhane maline.

Lepe maline zmeckaj in skozi sito precedi. Na
56 dekagramov tega ukuhanja vzemi 56 dekagra-
mov stoléenega sladkorja in potem Z njim tako
ravnaj, kakor z ukuhanimi marelicami.

Ukuhane cesplje.

Sestinpetdeset dekagramov olupljenih in od pe-
sak odbranih Gedpelj z 14 dekagrami stolCenega slad-
korja in enem koictekom vanilije ‘na slabi Zrjavici
med vednim meSanjem prav gosto ukuhaj, potem pa
skozi sito precedi, Se enkrat zavri in, ko se neko-
liko ohladi, v steklene posode deni.

Ukuhane kutine.

Kutine Eisto olupi, vse peS¢eno iz njih poberi,
in na 8tiri kose zrezane za eno uro v hladno vodo
deni in potem s ¢isto vodo nad slabo Zrjavico do
mehkega kuhaj. Zdaj jih pa na cedilo deni, in jih
ko se odtetejo in ohladé, vagaj. Ravno toliko slad-
korja zdaj v vodo pomoéi, na slabi Zrjaviei polasi
kuhaj in pridno pene posnemaj, potem pa kutine s
srebrno Zlico vanj daj in pol ure Z njim kuhaj. Po-
tem jih pohladi, v stekleno posodo deni, nanje pa
sladkorja. 7

Ukuhane visnje.

Sestinpetdeset dekagramov v vode pomotenega
sladkorja v mesingastem kotli¢i nad slabo Zrjavico
nekoliko zavri, potem pa 56 dekagramov od recljev

134



194

odbranih viSenj prideni in Eefrt ure v njem ku-
haj. Potem pa te iz sladkorja vzemi, in vanj 1 de-
kagram diSetih Zbic deni ter tako dolgo kuhaj, do-
kler teiko ne kaplja. Vifnje pa ohladi, v stekleno
posodo deni in sok skozi gosto sito ali ruto nanje
precedi, pa se mora popred pohladiti. Dobro zave-
zane se na hladnem ved let ohranijo.

Ukuhano bodece grozdyice.

Ne zelo zrele zelene jagode otedi, z iglo dobro
prebodi in v Gisti vodi tako dolgo kuhaj, dokler se
kvitko ne vzdignejo. V ti vodi jih pusti ¢ez nod,
potem pa vodo odcedi in druge prilij, kar se dva
dni ponavlja. Na 56 dekagramov grozdjica, ravno
toliko sladkorja s 2 decilitri vode kuhaj, dokler
tezko kapljati ne zafne; potem jagode vanj deni in
na slabi Zrjavici brez vrenja tako dolgo pusti, dokler
niso mehke, potem jih pa ohladi in v steklene po-
sode nadevaj.

Limonint lupki v sladkorji hranjeni.

Lepe limone na krhlje zreZi in mesce iz njih
tisto poberi (vendar pa belo na lupinah ostane;)
potom jih v hladno, nekoliko slano vodo deni, v
kteri en dan ostanejo. Zdaj pa vodo odcedi in nove
prilij, kar se devet ali deset dni ponavlja; sol se
pa samo perve tri dni prideva. Ko se tako namocijo,
zavri v mesingastem Kotli¢i vode, prideni krhije,
da se kuhajo, dokler z vilic, ki se vanje vtaknejo,
lahko ne padejo, kar lahko pol Cetrti ure znese.
Tedaj jih iz kotlica vzemi, v mrzlo vodo deni, ktero
tez tetrt ure odcedi in nove prilij. Ko to nekolikrat
ponovig, jih na edno ruto deni, ravno tako pokrij
in pusti, da se posudé. Zdaj pa zavrij 56 dekagramov
sladkorja s 2 decilitri vode, da se gostiti zaCne,
potem ga ohladi in na olupke deni. Drugi dan ga
odcedi, kos sladkorja prideni, nekoliko gosteje, kakor

4
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prvikrat skuhaj in zopet na olupke zlij. To &tiri ali
pet dni_ponavljaj, potem vse v steklene posode na-
devaj, dobro zaveZi in na hladnem spravi.

Muskateljice v sladkorji hranjene.

Sestinpetdeset dekagramov sladkorja na 3Y,
decilitrih vode gostljato ukuhaj, potem 56 dekagra-
mov olupljenih hrusk prideni in do mehkega kuhaj
in potem za dva ali tri dni v stekleno ali porce-
lanasto posodo deni. Zdaj sladkor odcedi in gosteje
ukuhaj, hrugke pa v stekleno posodo nadevaj in
sladkor, ko se pohladi, na-nje deni. Ako je pa
sladkor e preredek, ga ¢ez nekoliko dni spet odcedi
in ukuhaj, da bo zadosti gost.

Kumare hranjene.

Prav drobne kumare operi, z iglo nekoliko pre-
bodi in na vodi v medeni (kufreni) kozi zavrij. Zdaj
pa na 28 dekagramov kumar 56 dekagramov slad-
korja z 3"/, decilitra vode skuhaj, ko se pohladi,
kumare prideni in nekoliko na slabi Zrjaviei kuhaj.
Potem deni vse v porcelanasto posodo in éez noé
v nji pusti. Drugi dan sladkor odcedi, gosteje ukuhaj,
spet nanje deni in ¢ez not na njih pusti. Tretji
dan zlozi kumare v stekleno posodo in $e gosteje
ukuhani sladkor na-nje deni.

Korenje hranjeno.

Zrezi korenje tanko in podolgoma, skuhaj ga
v Cisti vodi do mehkega, odcedi in dajga na Cedno
ruto, da se posusi. Ce hote§, tudi lupino dveh limon
podolgoma zreZi in Z njim skuhaj. Na 27 dekagramov
korenja. ravno toliko sladkorja na vodi skuhaj, da
se vlete, prideni korenje in sok ene limone in tako
dolgo kuhaj, da se skozi vidi. Potem ga pohladi,
v steklene posode nadevaj in na hladnem spravi.

13*
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Zeleni fizol hranjen.

FiZol potem, ko niti odbere§, podolgoma in tanko
zreZi in v slani vodi do mehkega skuhaj, to pa
odeedi, pohlajeni in na ruti posuseni fizol v steklene
posode deni, s kolikor vode, s toliko kisom zalij,
z mehurjem zaveZi in na hladnem shrani. — Ali ga
pa podolgoma zrezi, v steklene posode nadevaj,
s platnom in mehurjem zaveZi, in sicer Z njim ravno
tako ravnaj, kakor s sadjem, samo, da se mora vsaj
eno uro kuhati. Ko se pohladi, ga iz vode vzemi
in shrani. Kedar ga hote$ na mizo dati, pa z drobno
zrezano ¢ebulo, kisom in oljem za solato napravi.

Kulkmaki okisani.

Kukmake otrebi, vedji na vet kosov zreZi,
manjdi, Se zaperte, pa cele pusti in v hladni vodi
tedno operi. Zdaj slano vodo zavrij, kukmake vanjo
deni in ez nekoliko minut jih zopet iz nje vzemi
in na cedilo zloZi, da se dobro odtetejo. Med tem
zavrij vinskega kisa s celim muskatovim cvetom,
di%etimi Zbicami, poprom in lorberjevim perjem,
prideni kukmake, da Se enkrat zavrejo, in pohlajene
nadevaj z kisom in difave v steklene "posode. Cez
nekoliko dni razpugeno mast nanje deni in postavi
jih na hlad. Ko ji rabiti hote§, varno Z njih mast
poberi. :

Pesa okisana. _

Peso mehko skuhaj, olupi in na nekoliko bolj
kot noZev rob debele koleSteke zrezi. Potem pa na
drobne kogteke zrezane redkve in kumine v kam-
niten ali prsten lonec deni, na to eno lego pese
poloZi, nanjo pa zopet kumine in redkve potresi in
tako delaj, dokler ni lonec poln. Zdaj dobrega kisa
zavrij, pohladi in v lonec zlij. Ako je prehud, ga z
vodo zmesaj. Na to peso dobro pokrij in na hlad
postavi. Cez nekoliko dni je Ze dobra.
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Sadje spravljeno.

(Cetnje od recljev odberi, v dobro znazne steklene
posode deni, dobro potresi (nar bolje stori§, ¢e jih
z velkrat prepognjeno ruto obveZe§ in na mizo tolces)
in s ¢edno prteno cunjo in &ez to z dobro namo-
tenim mehurjem zaveZe§. Zdaj posodice s senom,
slamo ali rutami obveZi, v kotel postavi, kterega
z vodo napolni, ktera pa posodic pokriti ne sme,
dobro pokrij in zavrij. Vsaj pol ure se morajo
kuhati, potem kotel od ognja odstavi, posodice pa
v njem pusti, dokler se do dobrega ne pohladé;
potem jih i njega vzemi in na hladen, suh kraj
spravi. Visnje, bodete grozdjice in rajska jabelka
ravno tako pripravi. Marelice, breskve in cefplje
olupi, prve na dvoje zreZi, in peSke iZ njih poberi.
Tako kuhano sadje je ve¢ let dobro. Za na mizo
se ravno tako, kakor surovo sadje pripravi.

Cesnje okisane.

Debele lepe Ceinje ali visnje od recljev odberi
in toliko hudega vinskega kisa nanje vlij, da prst
visoko nad njimi stoji. Cez Stiriindvajset ur kis
odcedi, na 7 decilitrov kisa 14 dekagramov slad-
korja vzemi in % njim zavrij. CeSnje pa na ruti
posuSene v steklene posode deni, s mla¢nim kisom
zalij, in, ko se do dobrega pohladi, dobro zaveZi
in na hladnem spravi.

Kumare okisane.

Kumare z ruto dobro obrisi, potem v steklene
posode deni, prideni pa bera, viSnjinega perja, soli,
digetih Zbie in popra in zalij z dobrim kisom, Ki je
bil zavrel in se je hil zopet pohladil; ¢e je prehud,
pa tretji del vode privzemi. Kis mora nad kuma-
rami stati, ker se sicer narafajo. Posodice pa z me-
hurji zaveZi ali pa Ciste masti po verhu deni in na
hladnem, suhem kraji spravi. Ko eno posodico odve-
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%e%, je nar bolje, jih kmalo porabiti, ker se sicer
rade zmelé.

- Kutin sir.

Zrele kutine olupi, na detrti razdeli, na vodi
prav mehko skuhaj in skozi sito pretlati. Potem pa
na 56 dekagramov kuhanih kutin, 42 dekagramov
sladkorja z osmimi ali devetimi Zlicami vode nad
slabo Zrjavico tako dolgo kuhaj, da teZko kaplja,
prideni lkutine, stolCene sladke skorje, difec¢ih Zbic
in drobno zrezanega limoninega in pomarantnega
lupka in tako dolgo kuhaj, da se strdijo. Med tem
jih pridno s srebrno Zlico mesaj. Ko so dosti goste,
jih v posode, kjer jih imeti hoce§, nadevaj.

Solata iz raznega sadja.

V sladkorji shranjene teSplje, orehe, muskate-
ljice, sploh, toliko sadja, kolikor ga ima$ (kako se
v sladkorji ohrani, zgorej poglej), Cedno v skledo
napravi in z otifenim sladkorjem polij.

Goréica.

Tri litre moSta do dveh tretjin ukuhaj, med
yrenjem pene pobiraj, in ez 28 dekagramov sladke
in grenke goritne moke Zgi in 1 dekagram stoltene
sladke skorje in diSeéih Zbic, pa grobno sesekano
lupino ene limone in 14 dekagramov sladkorja pri-
deni. Na prvo le nekaj moSta v moko vlijin dobro
zmez,a], da se ne bo drobila. Potem naj kake dve
uri potiva, in nadevaj jo potlej v steklenice.

Korenjevec.

Debelo korenje olupi, na strgalu ostih sok
skozi tedno ruto oZmi, in na slabi Zrjavici tako
dolgo kuhaj, dokler se ne zgosti, da se vlele, potem
ga ohladi, v steklene'posode ali kamnitne vrce na-
devaj in za potrebo spravi. Posebno se prileZe txstlm
kteri so slabih prs.
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Malinovec.

Stirinajst decilitrov Gednih lepih malin z Zico
zmesaj, potem pa 3'/, decilitra prav dobrega vin-
skega kisa prilij, dobro pokrij in ¢ez not v klet
postavi. Drugi dan sok skozi ruto dobro preZmi,
na 14 decilitrov soka pa 70 dekagramov sladkorja
prideni in pitlo &etrt ure kuhaj. Med tem moras
smeti prav Cisto posneti. Ko se pohladi, ga v
steklenice nadevaj, z mehurji zaveZi in' na hladnem
spravi..

Visnjevec.

Vi&njam reclje odberi, v kamnitnem moZnarji
tolei, dokler peike prav suhe ne postanejo, in potem
v persteni posodi za en dan na hlad postavi. Zdaj
jih pa skozi tedne rute oZmi in sok Se enkrat skozi
prtié precedi. Na 14 decilitrov soka, 28 dekagramov
sladkorja stolei in oboje v steklenico deni. 1 deka-
gram sladke skorje in ravno toliko difecih Zbic v
perteno vretico zadij in tudi v steklenico, ktera pa
ne sme prepolna biti, deni, to dobro z mehurjem
zavei in Stirvinajst dni ali tri tedne na solnce po-
stavi. Zdaj sok v manj$i steklenice deni, dobro
zaveZi in za potrebo spravi.

Grozdjicdevec.

Zrelo grozdiice stolei, skozi ruto oZmi in 3/,
decilitra tega soka s 42 dekagrami sladkorja, vec-
krat pene posnemaje tako dolgo kuhaj, dokler tezko
ne kane. Zdaj ga pohladi, v steklenice nadevaj, z
mehurjem dobro zaveZi in na hladnem spravi. Z
vodo zalit je ta sok zelo hladivna pijaca.

‘Pundcevec.

Ostrzi limone in pomaranée na 42 dekagramih
sladkorja, potem pa iz obeh sok dobro izZmi in
deni obojega 2 decilitra s sladkorjem v mesingast
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kotli¢, v kterem naj nekolikrat zavre. Ko se pohladi
ga z rumom ali rajZzeveem zalij, v steklenice nade-
vaj in za potrebo z vrelim holanskim ¢ajem zmesaj.

Vijolicevec.

Vijolicam viSnjevo perje oberi, in na 28 deka-
gramov 7 decilitrov kropa nanj vlij, ter Cez noé
tako pusti. Potem pa 3!, decilitra skozi ruto pre-
cejenega soka z 56 dekagrami sladkorja v cinasti
posodi zavrij, potem skozi ¢edno prteno ruto pre-
cedi in mrzlega v steklenice nadevaj.

Murbovec.

Zelo zrele &rne murbe zmeckaj in potem skozi
ruto precedi. 7 decilitrov tega soka z 56 dekagrami
lepega sladkorja ukuhaj, da se zgosti, kar je prav,
potem ga od ognja odstavi in sok ene limone vanj
pomesaj, in pa pohladi. Ko je prav mrzel, ga v
steklenice deni in na hladnem spravi.

Mosancigarjovec.

Iz olupljenih moSancigarjev peskice poberi, po-
tem jih pa na strgalu strZi, sok pa skozi Cedno
ruto pretladi in e enkrat skozi prti¢ precedi. 14
decilitrov tega soka s 28 dekagrami stoléenega belega
uledenjenega sladkora, iz kterega so se niti pobrale
v mesingastem kotli¢i nad slabo Zrjavico tako dolgo
kuhaj. da tezko kapati zacne. Potem ga pa tako
vrotega, kolikor je le mogocte, v steklenice deni in
s prebodenim papirjem zaveZi.

Breskovee.

Dvanajst dekagramov lepega odtrganega, rdetega
breskovega cvetja v kamnitnem moZnarji stolei, v
cinasto posodo deni, z 3"/, decilitri kropa zalij,
dobro pokrij in en dan tako pusti. Zdaj ga skozi
tedno ruto precedi in z 14 dekagrami sladkorja
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kuhaj, dokler se kaplja, ki jo na kroZnik denef, ne
strdi; potem ga ohladi in v steklenice deni.

Jagodovec.

Jagode morajo zelo zrele in navadne biti, ki se
na polji dobé, ker velike vertne jagode niso za to.
Zmetkane v prsteni posodi &ez no¢ v klet postavi
in potem gkozi ruto pretlaci. 14 decilitrov tega soka
pa z 56 dekagrami sladkorja in s sokom dveh limon
v kotli¢i nad slabo Zrjavico pol ure kuhaj, med tem
pene pridno posnemaj, pohladi in v steklenice deni.

Rastlinski sok.

Vzemi bazilike, melise, materne dusice, sladkega
janeZa, zélene, petriilja, krebulice, kopra, zelenega
luka in pehtrana, ostrZi, lupino ene limone in ene
pomarance na sladkorji, kuhaj % njim prav drobno
sosekana zelifa, sok ene limone in nekoliko kisa
pol ure, precedi potem sok prav dobro skozi ruto
ter ga v majhne steklenice deni in mehurjem zaveZi.
Ta sok je posebno dober za polivke, e se ga ena
ali dve Zlici v kisli brodet denete.

Malinov, visnjev in pehtranov kis.

Stirinajst decilitrov lepih debelih malin dobro
ocedi, v steklenico deni in s 28 decilitri hudega
vinskega kisa zalij; steklenica pa ne sme do zamaska
polna biti, ker bi sicer potiti utegnila. To pa tri
ali &tiri tedne vsak dan na solnece postavi; potem
pa kis od malin odeedi, v steklenice deni in eno
Zlico prav dobrega olja manj vlij. Tako se za veé
let za potrebo spravi. Viinjev kis se ravno tako
napravi. Za pehtranov kis perje od stebel potrgaj,
vendar perja ne sme preve¢ biti; sicer se ravno
tako napravi.

Visnje v kisu.

Lepim Spanjskim viSnjam reclje potrgaj, in za-

lij jih z dobrim vinskim kisom, da ge pokrijejo.
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Na pol kozarca vzemi 14 dekagramov celih dise¢ih Zbic
in ravno toliko sladke skorje, stolei uledenjenega slad-
korja in ga toliko prideni, kolikor se ga v kisu sta-
jati zamore. Potem z mehurjem zaveZi in na solnce
postavi. Cez nekoliko dni, ko se je uledenjeni slad-
kor do Cistega stajal, steklenico odveZi in vnovi¢
uledenjenega sladkorja vanjo deni. To mora§ po-
navljati, dokler ni sok tako gost, da se sladkor vet
stajati ne more; po tem takem pa steklenico Se Stir-
najst dni na solncu pusti; viinje se tako ved let
ohranijo.

Kumarice po ogersko okisane.

Kumare tedno operi, poreZi jih na obeh konceh,
deni jih za en dan v vodo, prideni cele glave drobne
rdete tebule, pora, drobnega korenja, cele zelene
paprike, prav drobne, na pol zrele, Se prav zelene
butice, tudi nezrele drobne turfice, kine sme veg,
kakor pol prsta dolga biti, zelenega fizolovega strocja,
cele angleSke diSave, popra in diSe¢ih Zbic, naloZi
vse po legi v steklenico, zalij z vinskim kisom, osoli,
zaveri z mehurjem in postavi na hlad za nekoliko

tednov.

Klobase.

A

‘Mesene klobasice.

Poldrugi kilogram svinjskega mesa in 1 kilo-
gram Ciste svinjske masti sosekaj, med sekljanjem
s 7 decilitri vode pomakaj, popra, soli, majerona in
lorberjevega perja prideni in v prst debela za to
pripravljena &eva z brizgljo nadevaj. Tudi lahko
namoceno Zemljo pridene$; vendar niso potem klo-
base tako prijetne in se tudi ne dajo dolgo hraniti
‘Tako narejene klobase ali cele peci ali pa na drobne,
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ped dolge kofteke zvaljaj. Petejo se pa v ponvi z
mastjo pomazani ali nad srednjo Zrjavico na Cednem,
dobro namazanem rosi.

Krvave klobase.

Vmesaj 7 decilitrov dobre surove smetane v
ravno toliko svinjske krvi, katera se mora, Ce se
precej ne rabi, pogostoma premeSati, ker se sicer
strdi. Zdaj pa 14 dekagramov slanine in kodtek
“emlje na drobne kositeke zreZi, deni v kri, kakor
tudi nekoliko majerona, popra, muskatovega cveta
in materne dudice, osoli vse in nadevaj v &eva. Ta
morajo pa rahlo natlatena biti, ker se feva, ko se
kuhajo, skréijo, budlja pa naraste. Klobase potem
v slani vodi kuhaj. Ko so skuhane in v ravno tej
vodi pohlajene, jih spravi, ker so v mrazu cele
tedne dobre. Za potrebo razbeli v kozi magla, deni
klobase vanjo in jih po obeh straneh rujavkasto
speci. Ko jih na mizo dag, jih lahko z nastrganim
hrenom potreses.

Jetrne klobase.

Vranico, srce in obisti ravno .4aklanega. presica
v slani vodi do mehkega skuhaj, pa z jetri, s ka-
kima dvema strokoma na maslu ocvrte Cebule, z
nekaj materno dusico in majeronom drobno sosekaJ
Te sosekane reti pa osoli, s poprom zalini, z ne-
koliko mastno juho zmeéaj in v teva nadevaJ Klo-
base eno ped dolge naredi, v juho, v kteri so se
jetra kuhala, deni in nekolikrat zavrij. Speci jih v
kozi, ki je pomazana z maslom, po obeh straneh
rujavkasto. Te in vsaktere klobase lahko k vsaki
primesni jedi, ali pa s hrenom precej za juho na

‘mizo da¥.
Ribje klobase.

Nekoliko karpa z nekaj tesnom drobno zreZi
in popra, muskatovega cveta in soli prideni, potem
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pa eno Zemljo na grah velike koideke zreZi in na
dobrem maslu ocvrij. Ce ima riba mleko, ga v
slani vodi skuhaj in tudi na drobne kofteke zreZi.
Zdaj mesaj drobljanee surovega masla do rahlega,
prime$aj dva ali tri rumenjake, prideni vse sosekanje
in majerona in nadevaj v ¢éreva, kakorS$na se za me-
sene klobase jemljo. Tudi se ravno tako petejo.

(RS S e ST —

Nekoliko besedi o slad-
koriji. j

A A

Kako se sladkor disti.

Stolei 56 dekagramov sladkorja na drobne ko-
Steke ter ga z 3"/, decilitri vode v mesingasti ponvi
zavrij. Ko zatne sladkor vreti in kvisko se poga-
njati, ga od ognja odstavi, pene poberi, da se vse
smetno odpravi, in zopet ga k ognju pristavi; potem
pa en beljak razpeni, vmesaj eno Zlico vode in slad-
korja prideni. To pri kuhanji vse netedno na vrh
sladkorja v penah Zene, ktere pobiraj, in sicer tako
dolgo, dokler tudi beljaka, kteri se v belih penah
pokaZe, ne pobere§ in dokler sladkor ni prav Cist.
Potem zmoéi vretico za precejanje ali pa tanko belo
ruto in sladkor precedi. — Sladkor se mora nad
#rjavico in hitro kuhati. Posoda iz medi ali dobro
pocinjenega bakra ne sme presibka biti. Ako hoce
sladkor, ko vre, skipeti, vrzi za grah velik droblja-
nec surovega masla vanj, kteri velike mehurje
zmetka in tako skipenje ubrani. Ce se sladker, kar
se rado zgodi, kraja posode prime, se tako oZge, in
svet zgubi, ga mora§ zmirom z mokro gobo obri
sovati, :



Kako se sladkor kuha.

To se vetidel po osmih stopinjah zgodi. Ko
se otisteni sladkor na ognji pridno mesa in ko, Ce
penjenico nad kotlom vzdignes, v Sirokih kapljah
odtete, je to prva stopinja, tako imenovani Siroki
tek; druga stopinja, mali biser, je, ¢e se Ze mo-
¢neje kuhani sladkor na vzdignjeni penjenici, kakor
nit vlete; tretja stopinja, veliki biser, je, te
kaplja, ko se je vetkrat povrelo, na niti ostane;
cetrta stopinja, malo letenje, je, e se, ko se je
#e delj kuhalo, pri vzdignjeni penjenici mehurcki v
luknjicah pokaZejo in odtrgajo; Ce Ze velji mehurji
na penjenico pridejo in delec leté, je peta stopinja, ve-
liko letenje. Sesta stopinja, mali lom, je, e
se recelj kuhavnice najpred v mrzlo vodo, potem v
sladkor in na to zopet v mrzlo vodo pomoti, in se
potem od reclja odpravljeni sladkor med prsti zdrobi
in se zob prime; sedma stopinja, veliki lom, je
takrat, kadar sladkor, ko se zlomi, nekoliko zahrupi
in se tako zgrizniti dd, da se zob ne prime. Osma
stopinja rujavenje, se spozna na vstajotem lahkem
duhu, in na tem, da sladkor nekoliko rujavi. Zad-
njih dveh stopinj te bukvice nié ne pommijo; vet-
krat se pa govori od kratke in dolge niti. Ce
se vreli sladkor s srebrno Zlico vetkrat premesa in
te se, ko se zlica vzdigne, nit napravi, ki se ko-
mej pozna, je to kratka nit; dolga pa, te se
precej dolgo vlete, pa se vendar ne prefrga.

Na kaj je pri ukuhangi gledati treba.

Steklenice za ukuhanje se morajo dobro pomifi
in s ¢edno ruto dobro obrisati, da so suhe; pri ta-
kem ukuhanji, kterega v steklenice gorkega denes,
te popred pogrej in nikar jih na kak$en kamen ne
postavljaj, ker bi sicer potiti utegnile. Nektero uku-
hanje in sok se pa potem, ko se pohladi, v posode
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nadeva. Veliko jih je, ki imajo navado, en kos v
#ganje pomotenega in zrezanega papirja na ukuhanje
devati, preden ga na vrhu s papirjem zaveZejo, kar
pa ni potreba. Papir, s kterim se zavee, se vel-
krat z iglo prebode, vse pa se na hladnem spravi.
Tudi devajo ukuhanje, ktero se mrzlo v steklenice
napolni, tez no¢ v meden kotli¢, kar pa ni pray,
ker kislic v kotli¢i zelenega volka napravi, kteri je
zdravji zelo $kodljiv; tudi zgubi sok svojo barvo.

Omake (so6lzni).

Omaka iz cérnine.

Na dva kilograma opuljenih &rnih jagod vzemi
56 dekagramov stoléenega sladkorja, devaj v me-
singast kotli¢ eno lego jagod in eno lego sladkorja,
dokler je Se obojega kaj, pusti polasi nad Zrjavico
vreti, pobiraj pridno, ko vre, s penjenico pene, da
se pelke odpravijo; vre naj pa tako dolgo, dokler
se kaplja te omake na porcelanastem kroZniku precej
ne strdi; ko se do dobrega pohladi, ga v steklenico
nadevaj. Ce hotes, lahko tudi limoninega lupka pri-
denes, da Z njim vre.

Omaka iz kutin.

Skuhaj kutine v sladkorni vodi do mehkega,
precedi jih skozi gosto sito v ofidcen sladkor; na
. 28 dekagramov precejenih kutin vzemi 56 dekagra-
mov sladkorja, ko se je pol ure kuhalo, pohladi in
v steklenice nadevaj.

Omaka iz zlatorumenih kosmacdev.

Skuhaj kosmate v vodi potasi, pa vendar tako,
da ne razpadejo, potem jih v mrzli vodi pohladi,



207

pretlati jih skozi sito, kuhaj jih v mesingastem ko-
tli¢i nad Zrjavico in jih vedno mefaj, dokler niso
gostljati. Nazadnje jabelka z ofiStenim sladkorjem
dobro zme$aj in kuhaj pol ure. Na 14 dekagramov
jabeltnika se vzame 56 dekagramov sladkorja. Ko
je dobro pohlajeno, v steklenice nadevaj.

Omaka iz Sipkovik jagod,

Prerezi debele, od slane osmojene Sipkove ja-
gode, dobro jih otedi in peske jim poberi, postavi
jih na gorko, da se bodo lepo zmeile in precedi
jih potem skozi sito. Na 56 dekagramov precede-
nih jagod deni 42 dekagramov sladkorja v kotlig,
zalij ga s 1'/, decilitrom vode, naj vre, dokler niti
ne dela, devaj pretlatene jagode po Zlici v sladkor,
ki vedno vre, in susi tako dolgo na Zrjavici, dokler
ni omaka prav gosta in bolj temna viditi.

Omaka iz Sipkovik jagod, drugacna.

Deni 3/, dekagrame pretlaéenih jagod v dobro
pocinjen kotli¢, stolci 36 dekagramov sladkorja prav
drobno, prideni ga jagodam in s prav ¢edno Z#lico
dobro zmesaj; postavi kotli¢ na gorko za en teden
in premeSaj vsak dan Stirikrat ali petkrat, tudi
lahko nekoliko drobno zrezanega limoninega lupka
prideneS. Omako devaj v steklenice, zaveZi jo s
prebodenim papirjem in postavi jo na hlad.

(\,’(e@gjeva omaka.

Olupi 2", kilograma ¢eSpelj, poberi peske iz
njih, pretladi jih skozi sito, stolci in presej 56 de-
kagramov sladkorja, deni v kotli¢ eno lego Cespelj
in eno lego sladkorja itd.; &e hotes, skuhaj Z njimi
tudi limoninega lupka in sladke skorje; ukuhaj jih
pa prav gosto, in spravi pohlajene v steklenicah.
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Cespljeva omaka, drugaéna.

Dobro zrele CeSplje pusti dva ali tri dni leZati;
potem jih olupi, poberi peike iz njih, vzemi na 2/,
kilograma olupljenih €eSpelj 56 dekagramov stol-
¢enega sladkorja, naloZi v kotli¢ eno lego EeSpelj
in eno lego stoléenega sladkorja, ter naj polasi vre.
Ko zatno vreti, jih vetkrat z Zlico premesaj, in, ko
s0 Ze zadosti Zolitaste, jih pohladi in v veliko ste-
klenico nadevaj. Potem 2 do 5 dekagramov slad-
korja z malo vode precej gosto ukuhaj, pohladi in
na omako stresi; potem steklen pokrov vzemi, ki
v steklenico gre, in obloZi omako Z njim. Tako je
omaka dolgo dobra.

Kutnina omaka.

Iztlati sok iz kutin, prideni sladkorja, kolikor
hoted, ter v mesingastem kotli¢i skupaj kuhaj, da
je gostljato; potem pa v steklenico nadevaj. Ta
omaka je prav rudetkasta in zdrava.

Omaka 1z pomaranénega soka.

Strzi pomarande, izreZi peskino koZo, mehko
skuhaj Iupine in jih drobno sosekaj; kuhaj potem
3'/, dekagramov sladkorja z 3 decilitri vode, poberi
pene in prideni 56 dekagramov lupin; naj vre, da
se prav zgosti, mefaj pa vedno; potem prilij 3 de-
cilitre pomaranénega in ravno toliko jabel¢nega soka,
in naj skupaj potasi vre, dokler se tako ne zgosti,
kakor je Zolica, .za kar se okoli pol ure potrebuje;
potem pa omako v steklenice nadevaj.

Limonina omaka.
Se ravno take napravi, samo, da se vet slad-
korja potrebuje.
Breskvina omaka.
Breskve v vodi zavrij, olupi, poberi peske iz
njih, vzemi na 28 dekagramov breskev, 56 deka-

i
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gramov otiStenega sladkorja, precedi breskve skozi
sito v sladkor ter jih tako dolgo vreti pusti, dokler
kaplje, ki se na kroznik denejo, nit vet ne tetejo,
ampak ostanejo.

Omaka iz kraljic.

Zarezi vsako slivo, potem jih pa s prav malo
vodo vred tako dolgo pari, da se do dobrega zmeté ;
potem jih skozi sito precedi, zavrij na 56 dekagra-
mov pretlaenih sliv 32 dekagramov sladkorja z
1 decilitrom vode, da je Zolicast, deni slive vanj,
da pol ure potasi vrejo, veckrat jih premesaj in
pohlajene v steklenice nadevaj.

Omaka iz pomaranénega cvetka.

Cedno otrgane pomarantne cvetke v posodo
“deni, popari, pokrij, in, ko se zmeté, v Cisti vodi
operi. Potem pa gost sirup napravi in za en dan
na pomarantno cvetje deni; potlej ga pa zopet od-
cedi, kos sladkorja prideni in ga, kakor prvi¢, mrz-
lega na cvetje zlij; ponovi to, kolikorkrat je treba ;
zadnji¢ pa na juho nekoliko limoninega soka izZmi.

Jagodina omaka.

Precedi zrele, dobro zbrane rdete jagode skozi
sito, vzemi 56 dekagramov sladkorja, kuhaj sladkor
s 1 decilitrom vode tako dolgo, dokler niti ne dela,
prideni potem precejene jagode ter jih vedno me-
Saj, dokler nekolikrat ne povrejo. Dalje se pa ne
smejo kuhati, ker bi sicer tako lepe ne bile in bi
neprijeten okus dobile. Ko se dobro pohladé, jih v
steklenice deni.

Mareliéna omaka.

Za 56 dekagramov marelic kuhaj 56 dekagra-
mov sladkorja z enim kozarcem vode, dokler niti

ne dela; potem pa lepe marelice olupi, skozi sito
14
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pretla¢i, pri ‘majhni gorkoti pol ure kuhaj, pohladi
in v steklenice nadevaj.

Marelicna omaka, drugaéna.

Lepim marelicam peske poberi, olupljene gkozi
sito pretlati; kuhaj na 112 dekagramov marelic
28 dekagramov sladkorja v kozici s pi€limi 3 deci-
litri vode, dokler se ne zgosti, potem primesaj pre-
tlatene marelice po Zlici, deni kake dvé kapljici na
cinast kroinik; ¢e se kaplje strdijo in vel ne tetejo,
je gotovo; Ce ne, se mora pa Se dalje kuhati, po-
hlajeno nadevaj v steklenice.

Cesnjeva omaka.

Zberi v to lepih, zrelih Cefnj, poberi jim reclje
in peske, vzemi na 56 dekagramov CeSenj 28 deka-
gramov otiSenega sladkorja, ukuhaj ga do letenja,
prideni potem deSnje, dobro jih premefaj, da se’
povsod sladkorja navzamejo, pene pobiraj, naj eno
uro vrejo in e gorke v steklenice deni.

Omaka iz francoskih cibar.

Poberi peske, ukuhaj toliko sladkorja, kolikor
cibare tehtajo; in ravnaj, sicer, kakor zgoraj.

Omaka iz nespel).

Nedplje morajo prav mehke biti. Otrebi jih,
pretlaéi jih z nekoliko hrusevim sokom skozi sito
tako, da lupine in peske na situ ostanejo ; kuhaj pre-
tlatene s sladkorjem, da se zadosti zgosté, in dodeni
nekoliko poprej, preden jih od ognja odstavis, nekaj
drobno zrezanega limoninega lupka in sladke skorje.

Omaka iz pomaranénega lupka.

Kuhaj pomaranéne lupine, deni jih, ko se zatno
metiti, v mrzlo vodo, odcedi jih, stolei jih, v moZ-
narji ‘in stla¢i jih skozi sito. Na 56 dekagramov
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pretladenega limoninega lupka vzemi 84 dekagramov
sladkorja, otistiin vri ga do malega letenja in ukuhaj
lupine med vednim meSanjem.

Omaka iz limoninega lupka.
Se ravno tako napravi.

Visnjina omaka.
Poberi peske iz 56 dekagramov vifenj, otisti
42 dekagramov sladkorja, kuhaj vi$nje v njem, vedno -
mesaj, da se zmelé in zgosté; potem jih v stekle-
nice nadevaj.

Malinéna omaka.

Zberi ravno natergane maline, precedi jih skozi
gito ter jih med pridnim mefanjem precej gosto
ukuhaj. Na 56 dekagramov malin vzemi 28 deka-
gramov stoléenega sladkorja. Spravi to omako, kakor
kakofno drugo, v steklenicah ali porcelanastih loncih.

Hruseva omaka.

Dobre, sotnate hruske olupi, na Cetrti zreZi, v
vodi mehko skuhaj in skozi sito precedi. Potem pa
kuhaj na 56 dekagramov precedenih hrudek 28 de-
kagramov sladkorja z vodo ter ga otisti, prideni
hrugke, pa nekoliko ostrgane limonine lupine, vse
med vednim meSanjem tako dolgo kuhaj, dokler se
kaplje, na kroZnik vlite, ne strdijo; omako pa na-
devaj, ko se pohladi, v steklenice.

C‘%S'pljeva omaka, drugaéna.

Cedplje, iz kterih so se peske pobrale, deni v
nov, pocinjen lonec, na kterega pokrov, ki se dobro
zapre, priveZi. Ta lonec pa postavi v kotel s kropom
ter ga eno dobro uro v njem pusti; varuj pa, da
krop vanj ne pride; precedi potem EeSplje skozi
sito, prideni toliko ocitenega sladkorja, liolikor

14
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precejene CeSplje tehtajo; sicer pa delaj, kakor s
kakofno drugo omako.

v
Cesminova omaka.

Naberi jeseni lepih zrelih jagod, ki jih je bila
%e slana oZgala, dobro jih zberi, deni jih poln maj-
hen kroZnik s Sestimi Zlicami vode v mesingast ko-
tlitek, da se nekoliko nad hudo Zrjavico parijo, ter
jih potem pocasi skozi Gedno, gosto ruto precedi.
Na 3 decilitre jagod vzemi 42 dekagramov dobro
stoltenega belega sladkorja, zmefaj dobro skupaj,
vlij v steklenice ter na hlad postavi. Cez nekoliko
dni goSa na dno pade, drugo je pa lepo rudete.

- Jabeléna omaka.
Lepe mosancigarje olupi, na Stiri krhlje zreii,
v vodi mehko skuhaj in potem skozi cedilo precedi.
Za 56 dekagramov precejenih jabelk oéisti 42 deka-
gramov sladkorja, prideni jabelka, pa ostrgano limo-
nino lupino, kuhaj vedno mefaje tako dolgo, dokler
kaplja, na kroZnik vlita ve¢ ne tele in nadevaj po-
hlajeno omako v steklenice in Case.

Jabeléna omaka, drugacna.

Zreri dvanajst neolupljenih gosposkih jabelk na
&tiri krhlje, kuhaj jih s 7 decilitri vode tako dolgo,
da se voda na pol ukuha, potem pa vse skozi tanko
ruto precedi. Za en maslic soka stajaj 56 dekagra-
mov sladkorja v nekoliko Zlicah vode ter ga potem
tako dolgo kuhaj, dokler se kaplja sladkorja na
nozevi osti, v mrzlo vodo vtaknjena, ne strdi. Varuj
pa, da sladkor na eni strani bolj ne vre, kakor na
drugi, ker bi tako zarumenel in bi za to potrebo
ni¢ vet ne veljal. Ko je sladkor tako skuhan, kakor
je bilo reteno, devaj sok podolgoma vanj, in, ko
je vse skuhano in posneto, nadevaj omako v majhne
steklenice, pokrij jo z okroglim, v hudo Zganje po-
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modenim papirjem ter jo na hlad postavi, Kjer se
kmalo sama strdi.

Bezgova omaka.

Vzemi okoli 7 do 8 litrov dobrih zrelih, otre-
bljenih jagod, vsuj jih v dobro pocinjeno kozo, po-
krij jih, in, ko so dobro vrele, potem pa se pohladile,
precedi sok skozi sito, kterega pa spet v kozo deni,
da se do gostosti otro¢jega kuhanja ukuha, vmegaj
potem vanj 28 dekagramov stoltenega sladkorja,
na kar naj se vse Se pol ure poéasi kuha; nadevaj
pa pohlajeno omako v steklenice, ktere s prebodenim
papirjem zaveZi in na hladnem spravi.

V sladkorji kuhano sadje.

CeSnje in visnje.

Ukuhane visnje.

Kuhaj 56 dekagramov sladkorja v 2 decilitrih
vode, dokler v tezkih kapljah z Zlice ne pade; potem
deni vanj 56 dekagramov otrebljenih viSenj; e hotes,
peske s peresno cevko i% njih poberi. Visnje naj
tako dolgo s sladkorjem vrejo, da se zgrbanéijo,
potem jih i% njega poberi, sladkor naj pa Se gosteje
vre, dokler ni Zolitast; deni viSnje zopet vanj, da
Se nekoliko vrejo, ter jih, ko se pohladijo, v stekle-
nice nadevaj. Ce hote$ visnje Se poleti porabiti,
lahko na 56 dekagramov vifenj tudi le 42 deka-
gramov sladkorja vzamed; pa dolgo bi se ne mogle
hraniti.

Ukuhane desnje in visnje.

Poberi z ojstrim klintkom pegke iz 2 kilogramov

ceSenj in iz 1 kilograma viSenj, kuhaj té z 56 de-
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kagrami sladkorja v kozi nad slabo Zrjavico tako
dolgo, da prav malo soka ostane. Potem prideni,
kolikor hoces, sladkornega, limoninega in pomaran-
¢nega lupka, dobro zrezanega, naj Se skupaj malo
povre, nadevaj ukuhanje dobro pohlajeno v steklenico
ali porcelanaste lonce, in bo za veé let dobro sprav-
ljeno.
Ukuhane cele $panjske wvisnje.

Zberi nar lepSih in nar vedjih visenj, kterim
reclje na pol poreZi; kuhaj potem 56 dekagramov
sladkorja z enim kozarcem vode, dokler niti ne
dela, pene zmiraj pobiraj, dokler ni prav Cist, naj
tako dolgo vre, da teZke kaplje dela, in prideni
potem 70 dekagramov vifenj, vendar jih ne smes
z Zlico megati, ampak le kotlitek vetkrat potresi,
da se sladkor s sadjem dobro zmeSa; naj tako pol
ure potasi vre; potem viSnje s penjenico iz kotlica
poberi in sok $e pol ure kuhaj; potem ga od ognja
odstavi, deni viSnje vanj, in, ko se pohladé, delaj
% njimi, kakor z drugim ukuhanjem.

Ukuhane desnje.

Deni novo kozo v vodo, s ktero dobro zavri; po-
tem pa deni vanjo 2 kilograma lepih, ¢rnih, soénatih
Cedenj, pari jih nad slabo Zrjavico med vednim me-
Sanjem do mehkega, odstavi jih potem od ognja ter
jih skozi redko reSeto precedi, da samo pefke na
njem ostanejo. Potem kuhaj 56 dekagramov sladkorja
z enim kozarcem vode v kotli¢i, pobiraj pene, dokler
ni prav ¢ist, deni Ce$nje vanj, kuhaj jih Se dalje
potasi, dokler se kaplja na kroZniku vel ne raztete
ampak ostane, nadevaj jih v steklenice in prebodi
papir z iglo.

Ukuhane visnje, drugacéne.

Vzemi kro¥nik zrelih viSenj brez recljev, poberi

iz njih peske z ojstrim klintkom; stajaj na 56 de-
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kagramov vifenj 42 dekagramov sladkorja v nekoliko
zlicah vode ter ga tako dolgo kuhaj, da kaplja v
mrzlo vodo djana. kakor biser na dno gre in se ne
raztete. Potem deni viinje s sokom vred, ki se je
napravil, v sladkor, ter jih varno dalje kuhaj, dokler
vse pene ne zginejo. Nadevaj ukuhanje, ko se po-
hladi, v piskerce ali steklenice, zaveZi jih z mehur-
jem in spravi jih na suhem.

Ukuhane visnje, $e drugacne.

Vzemi 56 dekagramov stoltenega sladkorja in
56 dekagramov vigenj, kuhaj sladkorja v mesingastem
kotli¢i z vodo, da se staja, odtrgaj visnjam reclje,
prideni jih sladkorju, da Cetrt ure Z njim vrejo,
deni jih potem na kroZnik, da se pohladé; potem
pa v sok 8 gramov difecih Zbic deni, da % njim
vrejo, dokler tezkih kapelj ne dela, deni visnje v
steklenico, precedi sok skozi ruto, vzemi diSavo i%
njega, postavi ga s kotlitem v vodo, da se izhladi,
vlij ga na viSnje ter steklenico zaveii.

Sl 9yl
Ukuhane zelene cesplje.

Zavrij $e ne prav zrelih Cefpelj z reclji vred v
nekoliko vodi, kakor mehko jajce, ter jih v ti vodi
Stiriindvajset ur pusti; kuhaj na 56 dekagramov
tedpelj 56 dekagramov sladkorja z 3"/, decilitri vode,
dokler niti ne dela; potem Cefplje odeedi, olupi,
potasi v sladkorji kuhaj, dokler se skozi nje lepo
ne vidi; potem jih iz sladkorja vzemi, tega pa fe
gosteje ukuhaj. Ko se CeSplje pohladé, deni mrz-
lega sladkorja nanje. Ako je sladkor tez nekoliko
tasa redkejd, ga odcedi, nekolikrat zavrij in potem
spet mrzlega na Cesplje deni.
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Olupljene cesplje.
Olupi zrelih Cefpelj; kuhaj sladkorja do letenja,
nalozi Cefplje v kozo, vlij gorkega sladkorja nanje,
zavrij jih nad ognjem ter to nekolikrat ponovi.

Ukuhane éesplje.

Prere?i lepe Cedplje, poberi iz njih peske, sku-
haj jih, neolupljene v mesingastem kotli¢i, pretlati
jih, ukuhaj jih Se enkrat z 14 dekagrami sladkorja
na 56 dekagramov Cedpelj, prideni nekoliko vanilije,
in nadevaj jih v steklenice.

Ukuhane cesplje, drugacne.

Vzemi CeSplje, ki ravno visnjeve postajajo, na-
bodi jih pri reclji vetkrat z debelo iglo, deni jih v
posodo z veliko vode, v kteri se je veliko soli sta-
jalo, ter jo na slab ogenj postavi in vedno megaj.
Ko se nektere ¢esplje kvisko vzdigujejo, jih od ognja
odstavi, pokrij, detrt ure tako pusti, po vrhu
plavajote v mrzlo vodo deni, druge pa zopet k ognju
pristavi, dokler niso vse izletene. Tako jih dva dni
v vodi pusti, pristavi jih potem z redkim, mrzlim
sladkorjem v mesingastem kotliti k ognju, da se
potasi ukuhajo, le na to glej, da se predolgo ne
kuhajo, in da je sladkor, ¢e so mehke, po primeri
gosteji, kakor, ¢e so trde.

Kraljice (slive).
Se ravno tako, kakor Cefplje pripravijo.

Ukuhane slive, drugacne.

Vzemi okoli 500 lepih, zrelih sliv, poberi iz
njih peske; potem jih kuhaj v peéici ter jih pridno
me§aj, dokler se ves sok ne ukuha, prideni potem
28 dekagramov stoléenega sladkorja, 8 gramov stol-
¢enih difetih zbie, ravno toliko stoléene sladke skorje,
malo drobno zrezanega limoninega lupka in naj Se
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cetrt ure vre. Ko se slive pohladé, jih v kam-
nite lonce nadevaj, in, ko se do dobrega izhladé, s
s prebodenim papirjem zaveZi; tako se vet let
ohranijo.

Ukuhane slive se drugacne.

Lepe, zrele, pa $e trde slive po vsih straneh
z debelo iglo nabodi, v hladno vedo deniin k ognju
pristavi; ko zatno vreti, jih z spenjenico varno iz
posode vzemi in na refeto poloZi; ko se do dobrega
pohladé, jih v skledo deni, prilij mrzlega, oCistenega
sladkorja, pokrij jih s papirjem ter jih tako ez
not pusti. Drugi dan sladkor zopet odcedi, Se go-
steje ga ukuhaj ter mrzlega na slive zlij. Tretji
dan sladkor do letenja ukuhaj, zavrij nekolikrat
slive v njem, in deni jih, ko se pohladé, v nepre-
visoko posodo, da se ne stlatijo.

Slive po anglesko ukuhane.

Kuhaj ali peci slive v porcelanastem loncu, ne-
koliko soka odcedi in prideni za vsakih 56 deka-
gramov sliv, 28 dekagramov sladkorja, tedaj naj se
pa tako dolgo kuhajo, -da se sufiti zand, potem
peske iz njih poberi, prisuj sladkorja, dobro prime-
saj, kuhaj od zafetka dve uri potasi, potem pa pol
ure hitro, dokler se posode sladkor ne prime; po-
tem pa to teZano v lonce spravi. — Ce jih hotes
olupljene imeti, pa ne sme§ soka odcediti, ampak
pretlaéi slive, preden sladkor pridenes, skozi redko
sito, stolei peske, kuhaj mandeljne Z njimi, sicer pa
delaj, kakor zgoraj.

Marelice.
Marelicni krhiji.

Lepe, ne preve¢ mehke marelice olupi in peske
iz njih poberi, &e so marelice debele, jih na Stiri,
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¢e so drobne, na dva krhlja zrei; vzemi na 56 de-
kagramov marelic, 42 dekagramov sladkorja, kuhaj
ga v mesingastem kotli¢i s 2 decilitri vode, dokler
niti ne dela, deni marelice vanj, ter jih pocasi %
njim kuhaj, da ne razpadejo. Ko so krhlji mehki
in Zolicasti, jih v steklenico naloZi, sladkor e
gosteje ukuhaj in ga na nje zlij. Ako je sok Cez
nekoliko Casa spet redkejsi, ga odcedi, Se enkrat
zavrij in pohlajenega na marelice deni.

Ukuhane marelice.

Lepe marelice, kolikor mores, tanko olupi, zreZi
jih na dvoje in jih v skledo tako naloZi, da je votla
stran gori obrnjena, vzemi potem toliko sladkorja,
kolikor marelice vagajo, stresi ga na marelice, ter
jih tako dvanajst ur pusti. Iz pesk jedra poberi,
olusi in kuhaj jih z marelicami, sladkorjem in sokom
tako dolgo, da se skozi nje vidi. Potem kerhlje po
samem iz posode pobiraj, v majhne, nizke, poci-
njene lonce devaj, sok in jedra nanje vlij, in zaveZi
lonce s papirjem, ki je bil v Zganje pomoten. Ce
se pene prikaZejo, jih precej poberi.

Ukuhane marelice, drugacne.

Debele, prav zrele marelice olupi, skozi sito
pretladi, stolei, na 56 dekagramov marelic, 56 de-
kagramov sladkorja na debelo, deni sladkor in ma-
relice v mesingast kotli¢, kuhaj urno pol ure na
rjaviei, poberi varno vse pene s srebrno Zlico in
nadevaj potem, kolikor le more§ vrofe v steklenico.
To ukuhanje je prav prijetno in je posebno pri-
pravno za nadevo pri tortah ali kakim drugim pe-
cenji.

Zelene marelice.

Kuhaj zelene marelice v lugu tako dolgo, do-
kler se kosmata lupina ne sname, deni jih potem
v mrzlo vodo, nabodi jih na $tirih krajih, pari jih

]
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v koziei, da se dajo pretlatiti, sicer pa ravnaj, ka-
kor je hilo spredaj receno.

Ukuhane marelice, drugacne.

Zrezi marelice na dvoje, poberi peske iz njih,
zlozi jih skladoma v skledo, pa tako, da se ne ti%é;
vzemi potem za vsakih 56 dekagramov marelic 56
dekagramov sladkorja, ocisti ga in vrotega na ma-
relice deni; pokrij jih s polo papirja ter jih tako
tez not¢ pusti. Drugi dan jih varno v cedilo stresi,
da se sladkor odtece, ukuhaj ga, da niti dela, deni
marelice vanj, da enklat polagoma Z‘IVFBJO in jih v
steklenice nadevaj.

Mareliéni sir.

Vzemi olupljenih marelic in sladkorja enake
teze, sladkor z vodo dobro povrij, prideni marelic, stolei
peske, in tudi olusene jedra prideni. Okoli pol ure
je gotovo. Napolni s tem majhne lonce ali skled-
¢ice na pol.

Ukuhane marelice, drugacéne.

Prerezi jih tez sredo, peske pa v njih pusti,
bodi jih g peresnim noZem, deni jih v krop ter jih
pokrij. Ce & niso vse na vrhu, jih e nekoliko k
ognju pristavi, potem jih za en dan v vodo deni.
Potem pa sladkor do malega letenja kuhaj, naj ma-
relice prav potasi vrejo, pene vedno pobiraj, potem
jih presuj in jih tako spet en dan pusti; drugi dan
pa Se nekoliko sladkorja odlitemu soku prideni, gosto
ga ukuhaj in zavrij nekolikrat % njim marelice. Po-
tem jih deni v zato pripravljene posode.

Grozdjice in drenulje.
Ukuhano grozdjice.

Vzemi zrelega, debelega grozdjita, zavrij na 56
dekagramov grozdjica, 42 dekagramov sladkorja z
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1 decilitrom vode, da se zgosti, prideni grozdjita,
naj vre, dokler ni prav Zolitasto, deni ga potem
v londek, sok naj pa Se nekoliko Casa vre ter ga
na grozdjice zlij, ko se pohladi, ga s papirjem trdno
zaveZi, papir pa z iglo dobro prebodi; spravi uku-
hanje na hladnem.

Ukuhane drenulje.

Deni 70 dekagramov sladkorja z 2 decilitri
vode v mesingasto ponev, da se gosto ukuha; pri-
deni potem 56 dekagramov prav rudecih, mehkih
drenulj, ktere naj pol Cetrt ure pocasi s sladkorjem
vrejo, stresi potem vse v dobro pocinjeno posodo,
v kteri naj ez noC ostane; odcedi drugi dan sok
in ukuhaj ga Se gosteje. Nadevaj potem drenulje
v steklenice, deni nanje ukuhani sok in zaveZi jih
S papirjem.

Ukuhano bodece grozdjice.

Iz najbolj zelenih jagod peske poberi, potem
jih v slano vodo deni, to zavrij, deni, ko vreti zatne,
vanjo, in pokrij. Ce po vrhu plavajo, so dobre, e
ne, jih pa $e enkrat k ognju pristavi, dokler vse
na vrh ne pridejo. Potem jih dva dni namakaj, v
redki sladkor deni in v njem &ez no¢ pusti. Potem
sladkor zopet zavrij, deni ga, ko se pohladi, na ja-
gode, ponovi to delo vetkrat, zadnjikrat pa vroéi
sladkor nanje vlij, in jih fez no¢ v njem pusti;
ukuhaj drugi dan sladkor prav gosto, jagode
dobro potresi, jih kuhaj nekoliko s sladkorjem ter
jih pohladi. Ako pa sladkor, e se ga ravno vselej
kaj pridene, Se dosti gost ni, pa jagode popred Se
enkrat skuhaj.

Ukuhano bodede grozdjice.

Naberi debelih, $e ne dobro zrelih jagod, otrebi
jih in nabodi jih nekolikrat z majhno iglo; potem

]
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zavrij vode v mesingastem kotli¢i, deni jagode vanj
in jih k vetemu dvakrat zavrij, potem vodo skozi
sito precedi, deni 56 dekagramov sladkorja v kotlié
in ga s tremi decilitri vode tako dolgo kuhaj, do-
kler niti ne dela; deni jagode vanj in postavi kotli¢
na majhen ogenj, da sladkor vrot ostane brez vrenja;
pusti ga tako, dokler se jagode ne zmelé, potem
jih iz njega vzemi, ukuhaj sladkor Se gosteje, na-
devaj jagode v steklenico in deni pohlajeni sok
nanje. Ako je sok pregost ga % s kakimi 3 deka-
grami sladkorja zavrij in pohlajenega na jagode
deni.
CeZana iz bodedega grozdjica.

Natrgaj v suhem vremu 6 kilogramov rdetih,
kosmatih, do dobrega zrelih jagod, zmeSaj jih z 3!/,
* decilitri grozdjitnega soka, kuhaj jih prav motno,
ter jih vedno z Zlico mefaj. Ko zaéno pokati, pri-
mesaj 3 kilograme sladkorja ter jih pocasi razkuhaj;
to mora pa precej dolgo trajati, da se bodo jagode
delj hranile. Ako se C¢ez nekoliko dni jagode od
soka lotijo, mora$ vse Se enkrat kuhati.

Ukuhane drenulje, drugacne.

Se ne mehke, pa rudetkaste drenulje Cedno
operi, vlij potem na 56 dekagramov drenulj 56 de-
kagramov sladkorja, dokler debelih kapelj ne dela,
prideni drenulje, da pocasi vrejo, dokler niso neko-
liko Zolitaste, in jih z Zlico za sladkor v gorke
steklenice deni. Sok naj pa tako dolgo vre, da bo
prav trd,  deni ga mlaénega na drenulje in zaveZi
steklenice s nabodenim papirjem.

Ukuhano grozdjice, drugacno.

Zve#i po deset grozdov v fopke, deni jih v por-
celanasto skledo, vlij vrelega sladkorja nanje, po-
krij jih in pusti jih tako ez no¢; drugi dan jih v
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lontek deni, sladkor zopet zavrij, pohladi ga in ga
potem zopet na zgrozdjice zlij.

Ukuhano grozdjice,  drugacno.

Vzemi na 28 dekagramov sladkorja 56 deka-
gramoy grozdjica, skuhaj sladkor do letenja, deni
grozdjite vanj, kuhaj ga s sladkorjem, dokler se ne
strdi in hrani ga v lonckih.

Pomaranée in limone.

Ukuhane drobne, zelene pomarance.

Pomarante nekolikrat z debelimi iglami pre-
bodi, ¢ez no& v hladno vodo polozi, drugi dan tako
dolgo kuhaj, da voda rumeni, to odcedi, druge prilij
in jo tako dolgo spreminjaj, da pri vrenji vet ne
rumeni ; potem pa pomarante Se nekoliko ur v vodo
deni, da nehajo grenke biti ter jih se zavrij, da se
lepo zmeté. Sedaj vzemi na 56 dekagramov poma-
rané 70 dekagramov sladkorja, skuhaj ga polovico
z nekoliko vode, pohladi ga, zloZi pomarante v ste-
klenico, deni ukuhani sladkor nanje, pusti jih tako
¢ez not, odlij sladkor drugidan in ukuhaj ga gosto,
to tolikrat stori, dokler ni sladkor prav gost. Sladkor
se mora pa vselej mrzel na pomarante djati.

Ukuhane limonine in pomarancne lupine.

Z lupin vse belo skrbno poreZi, namakaj jih ne-
kolikrat, da grenkoto zgube, popari jih s kropom,
polozi jih v hladno vodo, posudi jih med dvema ru-
tama, otisti sladkorja, kolikor ga hole§, pa ne pre-
gosto, pohladi ga, zloZi lupine v steklenico in vlij
sladkor nanje.

Ukuhani limonini olupki.

Olupi limone na okroglo kakor jabelka, da
bodo lupki dolgi, ovezi jih trikvat ali Stivikrat z
nitjo, da ne razpadejo, polagaj jih pet ali Sest dni,
dvakrat na dan, v hladno vodo Ledno th operi od-
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cedi mrzlo vodo, popari jih s kropom, vzemi na
vsakih 56 dekagramov limon 84 dekagramov slad-
korja, deni ga, polovico z 3 decilitri vode v mesin-
gasto ponev, zavri ga, deni ga, ko se pohladi, na
lupke, pokrij jih in pusti jih tako €ez no€, drugi
dan sok zopet v ponev odcedi, zavrij ga nekolikrat
z drugo polovico sladkorja, deni vse pohlajeno v
steklenico in spravi na hladnem.

Ukuhane limone.
Nabodi jih &tirikrat z debelo iglo, kuhaj jih z
 veliko vode, namakaj jih potem dva dni, skuhaj naj-
prvo sladkor do kratke niti, vlij ga vrotega na li-
mone, ponovi to delo nekolikrat in vselej nekoliko
sladkorja prideni, zadnji¢ tudi limone % njim kuhaj
in jih v Skatlice deni.

Ukuhane pomarance.

PrereZi jih na dvoje, olupi jih, kuhaj jih z ve-
liko vode, deni jih potem v redek sladkor, zavrij
drugi dan sladkor, prideni nekoliko vet sladkorja,
ponavljaj to delo &tiri dni, skuhaj zadnjikrat slad-
kor do kratke niti in tudi pomarante % njim dobro
skuhaj.

Drobne zelene pomarande.

Vbodi jih §tirikrat in deni jih ez no¢ v vodo,
v kteri je nekoliko galuna; kuhaj jih drugi dan,
namakaj jih potem dva dni, polij jih potem z redkim
sladkorjem, trikrat z mrzlim, zadnji¢ z vrotim, da
se ga v kozi napijo.

Ukuhane pomarance, drugaéne.

Prebodi pomarante nekolikrat z debelo iglo,
deni jih Cez not v vodo ter jih drugi dan z vodo
prav dobro kuhaj; ko je voda rumena, druge prilij
in to Stiri ali pefkrat ponovi, da se koZasto odpravi.
Potem jih ez no¢ v hladno vodo deni, drugi dan
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Jih zopet kuhaj, dokler se ne zmeéé, in dokler voda
ni vet rumena, ampak zelenkasta. Na 56 dekagra-
mov pomaran¢ zavrij 35 dekagramov sladkorja s
1"/, decilitrom vode, zloZi, ko se skuha in pohladi,
pomarante v steklenico, vlij ga mrzlega nanje, pusti
tako ez no¢, drugi dan sok odcedi, prideni spet 35
dekagramov sladkorja, ukuhaj ga gosto in ponav-
ljaj to, dokler se pomarante dobro ne napijo in sok
zadosti gost ni.

Ukuhane limone.

Lepe limone na §tiri prste Siroke kerhlje zreZi,
poberi vse kislo, deni krhlje v nov lonec ter jih s
hladno, nekoliko slano vodo zalij. Tako jih nama-
kaj devet ali deset dni, to je, vsak dan jih zjutraj
in zveder z drugo vodo zalij, ktera se mora pa prve
tri dni vselej osoliti. Potem zavrij vodo v mesin-
gasti ponvi, prideni krhlje ter jih Cetrt ure kuhaj,
poskusi jih, to je, zabodi vilice v en krhelj; e z
njih pade, je dober; deni jih potem v drug lonee,
zalij jih z mrzlo vodo, ter jih tako Cetrt ure pusti,
odcedi potem spet vodo in druge prilij, ktera se
potem spet odlije. Nato poloZi ‘edno ruto dvakrat
zganjeno na mizo, zloZi krhlje nanjo, pokrij jih spet
z ruto, da se posu$é. Potem postavi sladkor z mnogo
vode v mesingastem kotli¢i nad Z%ivo oglje, naj po-
Casi vre, da se srednje zgosti, da se lupin prijeti
zamore, precedi ga skozi ruto in deni ga tako po-
hlajenega na suhe krhlje, da ¢ez gre; drugi dan
sok spet odcedi, deni ga v kotli¢, zavrij ga s Se
enim kosom sladkorja, da se bolj zgosti, kakor prvi-
krat in vsuj ga mrzlega na krhlje. To ponovi tri
ali &tirikrat, odecedi sok vsakrat drugi dan in ukuhaj
ga zopet Se gosteje. Zadnji¢ jih v steklenico poloi,
deni kremen nanje, zaveZi jih s prebodenim papir-
jem in spravi jih na hladnem.



Breskve.

Ukuhane breskve.

Olupljene breskve ez sredo prerezi, kuhaj na
56 dekagramov breskev, 56 dekagramov sladkorja s
3 decilitri vode v kotli¢i, dokler niti ne dela, deni
potem breskve vanj, naj vrejo, dokler niso nekoliko
mehke in Zolitaste, vzemi jih iz sladkorja, ukuhaj
sladkor Se gosteje in vlij ga potem pohlajenega na
- breskvine krhlje v steklenico napravljene.

Ukuhane bresk?}e, drugacne.

Zelo debele, dobre, Se zelene breskve v kotliti
kuhaj, dokler se ko¥iea iz njih potegniti ne d4, po-
loZi jih potem v hladno vodo, odrgni bakreno (ku-
freno) ponev dobro s soljo in kisom, deni breskve
vanjo, zadelaj jih z ruto, deni jih na Zivo oglje, da
vrejo; ko so zelo vrote, jih za dva dni v hram
deni. Potem otisti sladkorja, kolikor ga hoce§, deni
pretlatene breskve vanj, deni jih v ponev, da se v
nji potasi kuhajo in tudi pohladé, zadnji¢ jih v
lonéek nadevaj.

Ukuhane breskve, drugacne.
Ravno tako % njimi ravnaj, kakor z marelicami.
Ukuhane breskve $e drugacne.

Breskve, iz kterih se peske ne poberd, na pol
prerezi, vbodi jih vetkrat s peresnim noZem, deni
jih v krop in pokrij jih. Ako &ez nekoliko Casa
vse po vrhu ne plavajo, jih $e malo k ognju pri-
stavi, da vse na vrh pridejo, in deni jih potem za
en dan v vodo. Potlej kuhaj sladkorja do letenja,
deni breskve vanj, zavrij jih potasi, da vedno pene
delajo, precedi jih in pusti jih tako en dan, ukuhaj
drugi dan sladkor gosto, deni breskve vanj ter jih
nekolikrat zavrij, potem jih v steklenice ali lonteke
nadevaj. &
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Kutne.

Ukuhant kutning krhiyi.

Lepe, olupljene kutne na krhlje zreZi, v vodi
kuhaj, pa ne premehko, in odcedi, deni potem na
56 dekagramov krhljev 42 dekagramov. sladkorja v
kotli¢, vlij nanj 2 decilitra tiste vode, v kteri so se
kutne kuhale, naj vre, dokler ni lepo &ist, deni
krhlje v kotlicek, vlij vroti sladkor nanje, pokrij
jih ter jih tako dva dni pusti, potem sladkor od-
cedi, zopet zavrij, krhlje vanj deni, da pol Cetrti
ure pocasi vrejo, vzemi jih potem iz njega, pohladi
jih in nadevaj jih v steklenice. Ako sladkor ni za-
dosti gost, ga Se bolj ukuhaj, pohlajenega na kutne
deni in steklenice zaveZi.

Ukuhane kutnarice.

Olupljene kutnarice na krhlje zreZi, drobno
zmetkaj in enkrat ali dvakrat skozi debelo ruto
pretlagi, da bo sok lepo Cist; nato stolei drobno
28 dekagramov sladkorja, mesaj ga z 21 dekagrami
pretladenih kutnaric, postavi jih k ognju, naj tako
dolgo vrejo, da se strdijo in Zlice ni¢ ve¢ ne pri-
mejo, potem jih od ognja odstavi, prideni sok ene
cele debele limone, potresi za to pripravljeni model
s sladkorjem, deni kutnarice vanj, stresi jih potem
na lep papir in posudi jih v pohlajeni pedi.

Ukuhane kutnarice, drugacne.

Olupljene kutnarice na 8tiri kose zreZi, ofisti
potem sladkor tako-le: zavri ga z nekoliko vode,
prideni razpenjenih beljakov, poberi pene, poloZi kut-
narice v vreli sladkor, da v njem zavrejo, vendar
ne smejo premehke biti; potem jih iz njega vzemi
in druge vanj deni in ukuhaj sladkor tako, da teike
kaplje dela, vbodiv kutnarice zrezano sladko skorjo
.in difete Zbice, zlozi jih v steklenice in vlij sok
nanje.
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Kutnini krhlji, drugacéni.

Olupi lepe, zrele kutne, poberi peske iz njih in
jih na okrogle, pol prsta debele lase zreZi; kuhaj
potem 56 dekagramov sladkorja z 3"/, decilitri vode,
dokler se ne zgosti, deni 1 kilogram kuten vanj in
naj tako dolgo vrejo, da bodo lepe videti, potem
jih s srebrno Zlico in sladkorjem vzemi, pohladi jih,
zlozi jih v steklenice, pa vselej kaka dva krhlja
sladkornega limoninega lupka vmes deni, sok Se go-
steje ukuhaj, deni ga, ko se pohladi, na krhlje, za-
vezi steklenice s papirjem, prebodi ga z iglo, in jih
postavi na hlad.

Ukuhane kutne, drugaéne.

Lepe, zrele, olupljene kutne po njih debelosti
ali na §tiri ali na osem krhljev zreZi, v vodi mehko
skuhaj, varno iz nje vzemi in v refeto deni, da se
pohladé. Potem na 56 dekagramov 84 dekagramov
sladkorja otisti, deni vanj kutne, zrezanega limoni-
nega lupka, stoltene sladke skorje in nekoliko di-
Sec¢ih Zbic, naj patasi vrejo, vzemi jih varno iz njega,
zloZi jih v steklenico, sladkor fe gosteje ukuhaj in
vlij ga pohlajenega na kutne.

Ukuhane kutne, $e drugacéne.

Lepe, zrele, olupljene kutne na Stiri kose zreii,
vzemi toliko sladkorja, kolikor kutne vagajo, vode
pa na 2 kilograma sladkorja 1';, liter kuhaj in pene
pobiraj; kutne pa tako-le precej mehko skuhaj: Po-
lozi jih v porcelanast lonec, potresi nekoliko slad-
korja vmes, lonec pokrij in na hlad postavi, da se
kutne v njem zmedé in rudetijo. Potem druge kutne
v lonec deni, kuhaj jih, pomoéi ruto v krop, ovij
jo, pretla¢i kutne skozi njo, kuhaj zmetene kutne,
1", liter soka in redki sladkor skupaj, da se Ce-
Zana napravi.

-~

15*
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Kako se sadje hrani.

A

Kutne.

7 drevesa natrgane kutne olupi, poberi petkice
iz njih, pa tako, da pri muhi cele ostanejo, poloZi
jih potem v mesingast kotli¢ in toliko ciste vode
na-nje vlij, da jih vse pokriva, odstavi jih, ko en-
krat zavrejo, urno od ognja in pohladi jih. Potem
jih v porcelanast lonec tako zloZi, da muha na vrh
pride, vlij vodo, v kteri so se kuhale, nanje, da
dva prsta visoko ¢ez nje stoji in obtezi jih. Ce-se
imajo kuhati, jih z vinom in sladkorjem pari in jih
v skledi s sladko skorjo in sladkorjem potresi.

v
Spanjske visnje.

Zavrij na 56 dekagramov viSenj 56 dekagra-
. mov sladkorja z 8", decilitrih vode v mesingasti
ponvi, odre#i reclje na pol, in jih v sladkor poloZi,
v kterem jih tako dolgo kuhaj, dokler se skozi nje
ne vidi; potem jih z zajemnico s sladkorja vzemi,
sok fe gosteje ukuhaj, dokler se ne strdi, deni visnje
Se enkrat vanj, zavrij jih e nekolikrat in nadevaj
jih, ke se pohladé, v steklenice.

9 Okisane visnje.

Dno velike steklenice s stoltenim sladkorjem
debelo potresi, zloZi nanj viSnje, kterim so se po-
pred reelji na pol porezali, gosto, da se % njimi dno
pokrije, potem zopet sladkorja na nje deni in tako
dalje ravnaj, dokler ni steklenica precej polna. Pom-
niti je tudi, da se mora pri vsaki legi sladkorja in
videnj nekoliko kisa priliti. Potem steklenico dobro
zadelaj in tri mesce na solnce postavljaj. Tako osta-
nejo lepe, kakor bi se bile ravno z drevesa vzele.

]
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Jagode v vinu hranjene.

Napolni steklenico z debelimi jagodami, deni
tri velike Zlice sladkorja nanje in zalij jih do vrha
z dobrim, ¢rnim vinom,

Visnje hranjene.

Vzemi 4 kilograme lepih vifenj in odreZi reclje
na pol; potem vzemi sod¢ek iz hrastovega lesa, ki
ima toliko veho, da z roko lahko vanj seZe§, stolei
dobro 1Y, kilogram sladkorja, potresi % njim dno
sodéeka, deni potem eno lego vifenj nanj, na te pa
sladkorja, in tako dalje ravnaj, dokler ni sodtek
poln, deni na vrh $e nekoliko sladke skorje in di-
Setih Zbic, sodtek dobro zabij, obesi ga v klet in
obrni ga vsak dan na drugo stran. Cez fest ali
sedem tednov lahko sodek odpre§ in, kolikor po-
trebuje$, iz njega vzames; kar pa pri mizi ostane,
ne sme§ nazaj v sodéek djati.

Jagode hranjene.

Vzemi toliko zelo drobno stoltenega sladkorja,
kolikor jagode vagajo, poloZi jagode v skledo, stresi
pol sladkorja nanjo, skledo zavrti, drugi dan drugo
polovico sladkorja, namesto vode z 87/, decilitri ru-
detega grozdjicevega soka gosto ukuhaj kakor si-
rop, vselej 3!, decilitre soka na 56 dkgr. jagod;
kuhaj jih, dokler niso ukuhane.

Jagode hranjene, drugacne.

Vzemi jagode, ki so sicer zrele, pa so precej
trde; dobro jih zberi, ukuhaj na 56 dekagramov ja-
god 56 dekagramov sladkorja do letenja, jagode ne-
kolikrat v njem zavrij in potem v steklenice deni.

ées”nje in visnje hranjene,

Vzemi 1 kilogram vienj in 2 kilograma Cesenj,
poberi peske iz njih, kuhaj jih s '/, kilogramom
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sladkorja na slabi Zrjavici tako dolgo, da le malo
soka ostane; potem prideni drobno zrezanega poma-
ranénega ali limoninega lupka, kolikor ga hoces, da
Se nekoliko tasa skupej vre, deni jih potem v por-
celanaste vrée in se bodo dolgo ohranile.

Visnje v medu hranjene.

Lepim, debelim vi$njam reclje poberi, operi jih
v Cedni vodiin posu$i jih; potem dobrega medi po-
Casi razpusti in nekoliko kuhaj, pene dobro poberi,
ter ga pohladi. Na sodéek za 1', liter vzemi
skupej 17 gramov diSeéih Zbic in sladke skorje;
tretjino te diSave stresi na dno sodéeka, na to deni
eno lego vifenj, malo medu in difave in tako dalje
ravnaj, dokler ni sodéek poln, pa tako, da na vrh
méd pride; tez noé¢ naj bo sodtek odprt, da se Se
napolniti zamore, ako bi se méd usesti utegnil; po-
tem ga dobro zabij, postavi ga na hlad; prve dni
ga vsak dan potresi in potem kaka dva mesca pri
miru pusti, preden ga odpred. Tako se viinje vel
let dobro ohranijo.

Dinja.

Dinje olupi ter jih prebodi, ¢e cele ostanejo, z
debelo iglo, kar pa ni treba, ¢ée se na dva ali §tiri
dele zreZejo. Zrezanim peske poberi, potem jih
dobro nasoli in dva ali tri tedne tako pusti, potem
pa v mnogi vodi kuhaj, dokler niso mehke. Vse
drugo je, kakor pri bodeéim grozdjici.

Cesminge.

Ce¥minje tedno operi, odcedi in posudi, kuhaj
na 56 dekagramov tega sadja 56 dekagramov stol-
tenega sladkorja z 2 decilitri vode v mesingasti
ponvi, dokler niti ne dela, pene dobro poberi; deni
grozdjite vanj, da se tako dolgo kuha, dokler ni Z%o-
licast, in deni ga, ko se dobro pohladi, s sadjem
vred v steklenico.
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Murbe.

Sestinpetdeset dekagramov sladkorja in 2 deci-
litra vode v kotli¢i malo ¢asa vrij, deni 112 deka-
gramov murb vanj in jih pri slabem ognji tako
dolgo kuhaj, dokler se dobro ne zmeté; potem
murbe iz njega vzemi, v steklenico deni, sok gosto
ukuhaj s kakima dvema limoninima lupinama in
pohlajenega na murbe deni, ¢ez dva ali tri dni sok
spet odeedi, zavrij ga nekolikrat z 3'/, dekagrami
sladkorja vsuj pohlajenega na murbe, zaveZi stekle-
nice s papirjem, ki ga z iglo prebodi, ter jih na
hlad postavi.

Bodece grozdjice.

V suhem vremenu natrgaj zraSenih, Se ne dobro
zrelih jagod, odreZi jim varno reclje in muhe, zloZi
jih v steklenice irokih vratov, zama&i jih na lahko
z novimi Zametovimi zamaski in jih v peé postavi,
iz ktere se je kruh vzel in jih tako dolgo v nji
pusti, da se jagode pol usudé; potem jih iz nje
vzemi, dobro jih zamadi, zamafke poreZi in dobro
zakapi, in jih na suhem spravi. Kosmate jagode se
najbolje hranijo. 3

Cesplje.

Cedplje prereZi, poberi jim kofice, pomaz velik
kotel s Spehovo koZzo prav dobro, da se ceSplje ne
primejo ali prismodé, vsuj potem tedplje vanj in jih
s posebnim drogom vedno mesaje skuhaj. Pri me-
Sanji se jih mora vel vrstiti, da se vse z enako
moéjo vedno mefa. Ko so vse cefplje skuhane, jih
z lopatico skozi sito, ki na palificah stoji, v kad
ali leseno korito devaj in z veliko, leseno kuhalnico
ali posebno lopatico pretlati, da sok v posodo tete,
lugine pa v situ ostanejo. Ko je vse pretlateno Ce-
7ano spet v kotel stresi; med tem pa v lonéikih
limber kuhaj, drobno zreZi in z limonimi lupinami
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vred CeSpljam prideni. Tudi imajo navado zelene
orehove lupine dodati, da so Cefplje Se holj &rne;
teZzano pa vedno meSaje kuhaj, dokler ni celo gosta
in ¢rna, potem jo v porcelanaste vrée deni, potresi
jih in spravi jih nazadnje v hramu ali na drugem
suhem kraji. -Ce so prav dobro in gosto kuhane,
dobé po . vrhu debelo koZo, ktera zrak odvrata, in
tako so ve¢ let dobre.

—> O

Sokovi.

Y

Murboveec.

Murbe stolei, sok skozi ruto pretladi, deni na
7 decilitrov soka 56 dekagramov stol¢enega slad-
korja v mesingasti kotli¢, kuhaj ga z nekoliko vode,
da se zgosti, prideni Cisti sok, naj s sladkorjem
dobro vre, potem ga od ognja odstavi, pohladi, v
steklenice deni, ktere naj en ali dva dni odprte
stojé, vlij potem nanj malo razpusitenega bhelega
voska, in jih dobro zaveZi.

Hrusovec.

Stolei prav dobre hrugke in pusti sok tako
dolgo stati, da se sCisti, potem ga v pocinjeno kozo
precedi, in naj pocasi vre, da se zgosti kakor uku-
hanje. Cez nekoliko dni se S le prav zgosti. Od
zatetka pene vedno Cisto pobiraj, in ko se dobro
zgosti, ga skozi sito precedi in v steklenice nade-
vaj; ta sok lahko v pecenje ali pa na mocnate jedi
denes.

Murbovee s kisom.

Sok stoléenih murb skozi ruto pretlaci, kuhaj
na 7 decilitrov soka 56 dekagramov stol¢enega slad-
korja in 3 decilitre vinskega kisa v mesingastem

i
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kotlici, da se zgosti, prideni potem ¢isti sok, naj s
sladkorjem dobro vre, potem ga od ognja odstavi,
in pohlajenega v steklenice nadevaj, te pa Se le Cez
nekoliko dni zaveZi.

Grozdjicevec.

Grozdjitu reclje poberi, potem ga skozi ruto
pretladi, deni sok v porcelanaste posode in ga na
solnce postavi. Cez osem dni ga varno precedi, da
ni¢ gode zraven ne pride, deni potem v vsako po-
sodo eno Zlico Zganja, zamasi jih, zaveZi jih s pre-
bodenim papirjem in spravi jih na hladnem.

Jabelénik.

Dobre mogancigarje na strgalu strZi, sok dobro
iztlati, pokrij ga ter ga tako Sest ur pusti, potem
ga odcedi, deni ga 1Y, kilogramom sladkorja na 7
decilitrov soka v pocinjeno kozo, da pocasi vré, pene
pobiraj, prideni sok pol limone in nadevaj ga, ko
se je Se nekoliko ¢asa kuhal in ko je gostljat in
lepo ¢Cist, v steklenice.

Visnjevec.

Visnje stolei, sok iztlaci in pusti ga, dokler
se lepo ne stisti; ako ga je 1'/, liter, 112 deka-
gramov sladkorja drobno stolei, deni ga v porcela-
nasto skleddico, vlij sok nanj in ga tako ez not
pusti; dobro ga zmedaj, da se sladkor ves staja,
prideni 3', dekagrame debelo stol¢enih digetih Zbic
in 2 dekagrama sladke skorje, nadevaj ga v stekle-
nice, te dobro zaveZi s platnom in mehurjem, po-
stavljaj jih tri tedne na solnce in jih potem na
hladnem spravi.

Pomaranéni sok.
Ocisti 56 dekagramov sladkorja z vodo, kuhaj
ga, dokler se ne zgosti, prideni iztlateni sok dva-
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najstih pomarant in ostrgano lupino treh pomarané,
naj eno cetrt ure skupaj vreé, precedi sok, ko se
pohladi, skozi ruto v steklenico in spravi ga dobro
zamasenega na hladnem.

Visnjevec s kisom.

Pretla¢i sok zbranih in stoltenih visenj skozi
ruto, prideni na 14 decilitrov visenj 6 decilitrov
vinskega kisa in sladkorja, kolikor ga hote§, naj
nekoliko ¢asa skupaj vré, dokler se peniti ne neha,
nadevaj potem sok v steklenice, dobro jih zamai;
ta sok se potrebuje pri vodnem ulivu.

Jagodovec.

Dobre, zrele rdefe jagode zmetkaj, v dobro
pocinjenem kotli¢i ¢ez nod v klet postavi, precedi
drugi dan sok skozi ruto, prideni na pol drug liter
soka, sok dveh limon in ostrgano lupino ene limone,
naj sok z 56 dekagrami stolcenega sladkorja v me-
singastem kotli¢i tako dolgo vré, da se zgosti, in
ni¢ ve¢ pen ne dela; potem ga pohladi, Se enkrat
skozi ruto precedi in v steklenice nadevaj.

Vinskih jagod sok.

Nekoliko mehke vinske jagode v lesenem moz-
narji stolei, skozi debelo ruto pretlaci, Cez no¢ v
pocinjenem loncu pusti, da se go3a na dno usede,
precedi potem sok skozi volnato vrefo, deni ga v
mesingast kotli¢ ter ga na Zrjavico postavi; ostrii
na strgalu lupino ene precej debele limone, deni
ostrgano lupino v sok in jo tako kuhaj, dokler ni
tako mehka, da jo lahko zmane§, precedi potem sok
spet skozi Gedno ruto v pocinjeno posodo, pusti ga
v nji Cez not, kuhaj potlej sok z 56 dekagrami Ie-
pega sladkoua v kotliti, dokler se ne zgosti; preden
ga od ognja odstavis, zvezi limonino lupino vanj in
ga $e pet ali Sestkrat zavrij.
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Cesnjevec.

Deni otrebljene sladke Cefnje v kotli¢, naj tako
dolgo vrejo, da se sam sok iz njih napravi, kterega
skozi ruto precedi; deni 56 dekagramov soka pa
112 dekagramov stolGenega sladkorja v lonee, pri-
deni sladke skorje in diSecih Zhic; vse skupaj naj
tako dolgo vre, dokler ni sok gost in Zolicast; deni
ga pohlajenega in precejenega v steklenice.

Cesnjevee, drugacni.

Stolei dobre zrele ¢rnice s peskami vred v kam-
nitnem mo¥narji in jih za en dan v porcelanasti
posodi v klet deni; potem sok skozi ruto precedi,
pa varuj, da ni¢ gofe zraven ne pride, nadevaj ga
v steklenice in ga S§tirnajst dni pusti, da se gosa
izvreti zamore; potem sok Cisto odlij, prideni na
vsakih 14 decilitrov soka 28 dekagramov drobno
stoléenega sladkorja, zreZi nekoliko diSetih Zbic, pa
nekaj stoltenega sladkorja v vrecico. Ko se sladkor
v soku staja, sok spet v steklenice zlij, deni diSavo
vanj, zaveZi jih z mehurjem, kterega z iglo prebodi;
skozi Stirnajst dni naj stojé na solncu in potem jih
na pesek v hram postavi. — Z belim vinom meSan
je ta sok posebno dobra pijaca.

Malinovec s lkisom.

Zrele maline zmeckaj, vlij toliko vinskega kisa
nanje, da jih vse pokriva, pokrij jih in jih tako
dva dni na hladnem pusti. Potem sok skozi ruto
pretlaci, kuhaj 14 decilitrov soka z 112 dekagrami
sladkorja, da se zgosti, pene dobro poberi in nade-
vaj pohlajeni sok v majhne steklenice, ktere z me-
hurjem dobro zaveZi.

Malinovec brez kisa.

Lepe maline operi in v porcelanasto posodo
deni; pretlaci sok skozi ruto, pusti ga tako Stiriin-
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dvajset ur, odlij Cisto in to $e z lijem skozi pivni
papir preto¢i. Na 7 decilitrov Cistega soka, vzemi
56 dekagramov sladkorja, kuhaj ga z 3, decilitri
vode, pene dobro poberi, kuhaj ga tako dolgo, do-
kler niti in pri vrenji mehurjev ne dela, prideni po-
tem sok, in naj na Zrjavici eno dobro detrt ure vre.
Za poskus$njo nekaj kapelj na kroZnik deni; Ce ved
ne tedejo, je sok dosti kuhan. Ko bi se predolgo
kuhal, bi ne bil ne lep ne dober; ko se pohladi,
ga v steklenice nadevaj in na hladnem spravi.

Sok iz malin in grozdjica.

Se napravi ravno tako iz malin in grozdjica v
enakih delih; poletu je z vodo zmeSan dobra, hladna
pijaca.

Borovnidevec.

Pretlaéi njih sok skozi ruto, vzemi S$e enkrat
toliko soka, kolikor sladkor vaga, deni ga v ocidceni
sladkor, pene pobiraj, ukuhaj ga do_polovice, po-
hladi in spravi ga v steklenice. — Z njim se Z%o-
lice barvajo.

Limonovec.

Iztladi sok veé limon, odrgni lupine na 14 de-
kagramih sladkorja, deni ostrganje, drugi sladkor
in 2 decilitra iztlatenega limoninega soka skupaj v
kotli¢, zavrij le enkrat, precedi skozi ruto, pohladi
tak sok in mrzlega v steklenice nadevaj. Ena dobra
zlica tega soka na en kozaree vode je prav dobra
pijata.

Bezgovec.

Lepe, zrele, ¢rne bezgove jagode v dobro po-
cinjeno posodo deni, pokrij, v klet postavi in jih v
nji tako dolgo pusti, dokler soka ne dobé in neko-
liko kisati se ne zatno; potem jih skozi ruto oZmi,
yzemi na 28 dekagramov soka 56 dekagramov stol- .

]
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tenega sladkorja in naj skupaj vreé, da je nekoliko
gosto in Zolicasto; ko vre, soku pogosto pene po-
biraj in ga s sreberno Zlico premesaj. Potem ga
pohladi, nadevaj ga v maslitne steklenice, ktere z
mehurjem dobro zaveZi. — Ta sok je zdrava:pijaca
pri prehlajenji.

Grozdjidevec po jfrancosko.

Natrgaj 56 dekagramov dobrih, zrelih grozdji-
tevih jagod, postavi jih v Cedni posodi na Zv pe-
pel, pokrij jih in jih tako dolgo na njem pusti, da
sok iz njih iztete, precedi ga potem skozi sito in
ga &ez not tako pusti. Drugi dan odeedi Cisti sok
v mesingasto ponev, prideni 42 dekagramov na
drobne koiceke stoléenega sladkorja in naj pol ure
potasi vré. Ko se sok pohladi, ga v steklenice deni,
vlij vanj eno Zlico mandeljnovega olja in zaveZi ste-
klenice nad zamaskom $e z mehurjem.

Kutnovee.

Deset ali dvanajst kuten zreZi na krhlje, kteri
pa neotrebljeni ostanejo, skuhaj jih s 3 litri vode,
s trogico sladke skorje in z lupino ene limone prav
mehko, potem vodo odeedi, jih oZmi skozi ruto,
ukuhaj vodo in sok z 56 dekagrami otistenega slad-
korja do polovice, pohladi ga nekoliko in Se tekoti
sok v steklenice nadevaj. — Posebno dobro sluzi

ta sok bolnikom. :
Limonovec brez sladkorja.

O’mi sok v porcelanasto posodo, precedi ga
skozi ruto v majhne, suhe steklenice, le tolike pro-
stora pusti, da se Se ena Zlica olja dodati zamore,
potem jih zama$i in na hlad postavi. Kadar se ena
steklenica odpre, se mora sok kmalo porabiti; ovij
pa. ko steklenice odpre§, koitek lesa s éednim bom-
baZem, pomoéi to v olje, ki se soka drZ; tako vse
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olje odpravi$ in sok je dober, kakor ko bi hil ravno
zdaj napravljen.

Sadje v Zganji po fran-
cosko.

Shive v Zganji.

Stoinpetdeset le na pol zrelih sliv z ruto obridi
in skozi in skozi z iglo nabodi; potem jih tri ali
§tiri ure v dvakrat toliko hladni vodi, kolikor je
dobrega, belega vinskega kisa, namakaj, kuhaj 112
dekagramov sladkorja z 1 litrom vode, pene pridno
pobiraj; ko se do dobrega otisti, deni sadje v por-
celanasto: skledo, sladkor pohladi, na sadje zlij,
pusti ga tako Stiriindvajset ur, da se sladkorja dobro
napijo, potem sladkor odcedi in tako “dolgo kuhaj,
dokler se ne zgosti; med tem slive v steklenice na-
devaj in deni pohlajeni sladkor nanje. Na zgorej
imenovano Stevilo sliv vzemi 1!/, liter %ganja, ste-
klenice s prebodenim papirjem zavezi in na hlad-
nem Sspravi.

Marelice v Zganji.

Se nekoliko trde marelice, &e 8o drobne, tri-
krat, &e so debele le enkrat z iglo prebodi; poloZi
jih v hladno vodo ter jih do igline poskus$nje kuhaj;
polozi jih potem Se vrote v mrzlo vodo. Prvié vlij
redki sladkor, ko je Se vro¢, nanje, drugi¢ marelice
% njim nekoliko pokuhaj, tretji¢ tudi; Cetrti dan ku-
haj sladkor do dolge niti, deni marelice na sito, da
sladkor odtece, potem jih v steklenice nadevaj, ku-
haj druzega sladkorja do letenja, in Zganja prilij,
da so vse v njem. Spravi jih na hladnem.
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Cesnje in visnje v Zganji.
Ravnaj # njimi kakor z marelicami in spravi
jih na hladnem.

Breskve v Zganji.

Vzemi Stirideset prelepih, zrelih, pa Se precej
trdih breskev ter jih z debelo iglo veckrat prebodi.
Med tem kuhaj 280 dekagramov belega sladkorja z
28 dekagrami mehke vode v ponvi, dokler sladkor
peresne posku$nje ne prestane; to je, dokler, Ce ga
nekaj z Zlico kvisko zaZeneS, ni peresu podoben.
Zdaj ponev od ognja odstavi, deni ez pol minute
breskve z leseno Zlico vanjo, premesaj jih, deni jih
zopet na srednji ogenj, dokler se vedno meSane
enako ne zgrejejo, poloZi jih v sito, deni jih zopet
v sladkor in prideni tudi, kar je skozi sito steklo.
Potem naj to Stiriindvajset ur mrzlo stoji, ponovi
poprejsnje delo, potem naj ponev oseminstirdeset ur
mrzla stoji, potlej pa Se enkrat vse zavri; ko se pa
pohladi, deni breskve v sito, vlij 168 dekagramoy
motnega vinskega cveta na sladkor, dobro precedi
in deni precejeno v pripravno posodo, deni breskve
po sami vanj, dobro jo zamagi, postavi jo na hlad
in jo na vsake tri dni potresi, dokler vse breskve

na dno ne pridejo. Cez dva mesca prideni e 56
dekagramov vinskega #ganja. Tako pripravljene
breskve so dolgo lepe in prijetne. Tudi debelo

grozdje,
iz kterega se pa peske poberd, se da tako spravi;
vendar ni tako dobro.

Oslajeno sadje

Za to je posebno pripravno drobno sadje, ka-
kor: muskateljice, mandeljni, orehi, grozdje. Prve |
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odtrgaj, ko so sicer %e do dobrega zrastle, pa Se
niso dobro zrele in so Se trde Cutiti. Zavrij jih ne-
kolikrat v kropu, kterega potem odeedi; zalij jih
pa z mrzlo vodo. Pohlajene olupiin v redki slad-
kor poloZi; potem jih deni v kositarnico, tako, da
je sladkor nad sadjem, postavi na ogenj in tako
dokler se hruske z iglino butitico prebosti ne dajo;
potlej vse v pocinjen loneec vlij in pokrito pusti.
Drugi dan spet sladkor v kositarnico odcedi, pri-
deni toliko otiStenega sladkorja, kolikor so ga hruske
popile, ga zopet zavrij in na hrufko zlij. Tretji
dan to delo ponovi, hrudke pa v vrelem sladkorji
zavrij, pene pridno pobiraj, in jih spet v lonec deni.

etrti dan ponovi to ravnanje, hruSek pa ne zavri,
sladkor naj med vednim meSanjem tako dolgo vre,
dokler se, ko zlico vzdigne§, ne pokaZe, da sladkor
v debelih kapljah ne odtete; tedaj je dober in ima
prvo stopinjo, stopinjo debelega kapljanja. Peti dan
kuhaj sladkor, s kterega pogostoma pene pobira§,
do kratke niti, vlij ga na hrugke, pusti jih osem
ur v susivni peti, vzemi hruske, ko se pohladé, iz
posode, postavi jih na mreZice in posudi jih v su-
§ivni peti. Med tem pa toliko sladkorja kakor
zgorej do velicega letenja skuhaj, deni hruSke v
dva prsta globoke, cinaste modle, vlij sladkor nanje
in jih za deset ur v mlagno su$ivno pe¢ postavi;
med tem se ho sladkor strdil. Zdaj na enem koncu
skorjo odpri, da tekoli sladkor odtete in Ze oslajene
hrugke iz modla vzemi; prvikrat so pa veéidel pre-
drobne, zato jih vnovi¢ v modle deni, malo otiSte-
nega sladkorja prideni, kuhaj ga do dolge niti,
vedno pene pobiraj in zlij pohlajenega na hrudke;
potem jih zopet v sulivno pet postavi, vzemi jih
ez deset ur zopet iz modlov, pomoti vsako hrufko
v gorko vodo in jih v susivno pe¢ deni, da se po-
susé.
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Oslajeni limonini in pomaranéni olupki.

Na velike krhlje zrezane lupine tako dolgo z
nekoliko sladkorja v vodi kuhaj, da jih z iglino bun-
tico prebosti zamore§, kuhaj potem o¢isteni sladkor,
pa ne celé do debelega kapljanja ter ga na lupine
© zlij; tretji dan ga zopet odlij, dodaj mu toliko slad-
korja, kolikor so ga lupine popile, kuhaj ga pol
stopinje huje, kakor do debelega kapljanja, ter ga
zopet na lupine zlij. Cetrti dan ukuhaj sladkor do
kratke niti in peti dan tudi lupine Z njim kuhaj;
esti dan vzemi lupine iz sladkorja, ko odtetejo,
jih na mreZicah v sudivno pe¢ deni, da se posusé;
potem novega otidCenega sladkorja do dolge niti
ukuhaj in vlij na lupine v cinastih modlih zvrstene,
deni jih Se za deset ur v sulivno pet potem odcedi
sladkor, kar ga je preve¢, vzemi oslajenie lupine iz
modlov ter jih na mreZicah v sufivni pedi posudi.
Prvit niso oslajene lupine nikoli prav lepe; zato
to ravnanje $e ponovi, to je: dodaj ostalemu slad-
korju novega ociStenega ter ga do kratke niti ukuhaj,
vlij ga na lupine novi¢ v modle postavljene ter jih
v sufivno pet¢ deni; Cez osem ur jih iz sladkorja
vzemi, v gorko vodo pomoti, da bodo Cisteje, deni
jih zopet na mreZice ter jih posusi. — Najbolje se
spravi oslajeno sadje v 8$katli 8 papirjem obloZeni,
te se vmes papir dene, in, kar se tako vé, na
suhem.

Oslajent mandeljni.

Zelene mandeljne v modle deni, vlij nanje do
dolge niti ukuhanega sladkorja, odcedi ga spet, ko
80 bili osem ali deset ur v sudivni peci, iztresi man-
deljne iz modlov, ktere zvrni in na kamnitno ploSo
potolei, posudi jih nad mreZicami v peéi, zvrsti jih
v modle ter jih vnovi¢ z drugim o¢i$¢enim sladkor-
jem polij. Drugi¢ sladkor le do kratke niti ukuhaj,
ker so potem mandeljni bolj Eisti. e
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Oslajeni orehi.

Vzemi orehe iz sladkorja in posusi jih v peéi;
potem sladkor do niti ukuhaj, vlij ga na orehe v
modlih zvrstene, deni jih za desel ur v sufivno pet,
odcedi potem tekoti sladkor, zvrni modle na kam-
nitni plo$i, deni potem orehe vnovié vanje, vlij
do dolge niti ukuhani sladkor nanje, posusi jih pa
popred na mrezicah v peti; potem jih zopet deset
ur v peti pusti, vzemi jih iz modlov, pomoti jih v
gorko vodo in posui jih.

Oslajeno grozdje.

Je posebno lepo videti, ker se Zivo rdete pod
sladkorjem sveti.

Oslajene terpentinke.

So posebno lepe viditi, ker so zelenkaste. Oboje
se napravi, kakor drugo sadje.

——E e ———
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Jedilnik.

Za spomlad.

1
Mocnati emotki.
Grovedina s kislitno polivko.
Spinada z mesenimi kloba-
gicami.
Namagena - piseta z glavno
salato.
2.
Zelisnata juha.
Meso s sardeljino polivko.
Vi&njev cvetni ohrovt z oevr-
timi gosjimi jetri.
Teletja obistna pecenka.
Kresa s kisom in oljem.
3.
Pljutni &truklji.
Goveje meso izpod Zrjavice.
Spargeljni zmasleno polivko.
Ocvrta pi¥gta.
Salata.
4.
Kruh na juhi z jajei.
Goveje meso s &ibulino po-
livko.
Kuhana rezva z moZgani na
narezanih Zemljah.
Pecene jagnjieve prsi.
Salata.

b.
Jetrni emoki.
Meso z mandeljnovim hre-
nom.
Zeleni grah s cesarskim
MESom.
Petena gos.
Salata.
6.
Kurja drobnjava na juhi.
Govedina s kumarami.
Spinadia s kislico in oevr-
timi teletjimi nogami.
Mozgovo kuhanje.
7

Spehovi emoki.
Meso s kaparno polivko.
Namegana salata.
Pastete z volovskim repom.
8.
Zeliznata juha.
Meso z gorkim hrenom.
Zeleni fiZol s svinjskimi re-
brei.
Peteni jagnjidev hrbet.
Salata.
9.
Juba z motnato jedjo.
16 *
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Meso s kislitno polivko.
pargeljni z masleno polivko.
Teletja obistna petenka.
Salata. i
10.
Mo&nati mlinei.
Govedina s ¢ebulino polivko.
Salata z zelenim grahom in
kupéiki iz ocvrtega teled-
Jjega mesa.
Plameti anglegki emok.
11
Kukmalki na juhi.
Mesgo s kumarami.
Kolarabe z mesenimi klo-
hasicami.
Petena piseta.
Spargeljnova salata.

Gresovi cmotki.
Meso z kislim hrenom.
Zeleni grah z ocvrtim ja-
gnjicevim mesom.
Cokoladno kuhanje,
13.
Mlinci iz Zemelj.
Meso s Kkislidno polivko.
PraZena salata z jetrnimi
klobasami.
Petene jerebice z kuhanimi
GeSnjami.
14.
Korenje na juhi.
Meso s kumarami.
Kiglo zelje s ptitki.
Petene jagnjiteve prsi.
Salata.

15,
Zelignata juha.

Meso s kumaritno polivko.
Kuhana rezva 2z oevrtimi
narezanimi Zemljami.

Peteni prasec.
Salata.
16.
Gresovi mlinei.
Meso s &ebulino polivko.
Spargeljni z masleno po-
livko.
Ocvrta piSeta.
Salata.
17.
Pljuéni struklji.
Meso izpod Zrjavice.
Spargeljni s surovim ma-
slom.
Teledja obistna petenka.

Jetrna juha.
Meso z rumeno polivko.
Zeleni grah z mesenimi klo-
hasacimi.
Gnjatni blekei.
19.
Spargeljnova juha.
Meso s peso.
Zeleni fizol s svinjino.
Kuhana pideta.
20.
Cesarska jetmenka.
Meso s kislitno polivko.
Kolerabe s tele¢jimi rebrei.
Podnevni in pono¥ni angle-
§ki cmok. :
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Zemljini emoki.
Meso z drobnjakovim hre-
nom.
Nadevane arti¢oke.
Pljuéna petenka po dunaj-
sko.
Salata iz raznega sadja.
22.
Raj% na rumeni juhi.
Meso s kumaritno salato.
Spinada z ocvrtim jagnji-
¢evim mesom.
Golobje v krvi.
23.
Rakova juha.
Pljuéna petenka po angle-
gko.
Zeleni grah z mesenimi klo-
basicami brez Zev.
Tirolski Strukelj.
24,
Vranitna juha.
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Meso z drobnjakovim hre-
nom.
Ohrovt s kodtrunovimi re-
brei.
Ocvrta piSeta.
Salata.
25.
Gresovi cemocki.
Meso ¢ kislim hrenom.
Zelje z cesarskim mesom.
Petena piseta,
26.
Grahova juha.
Meso s kukmakovo polivko.
PraZene kolerabe s kuptiki
iz ocvrtega teletjega mesa.
Kuhane piSeta.
27.
Juha z motnato jedjo.
Meso s kaparno polivko.
Namatena salata.
Jagnjiteve prsi z raki na-
masena.

Za poletje.

28.
Jetrna juha.
Meso z kislim hrenom.
PraZene kolerabe s teletjimi
rebrei.
Petena raca.
Rezva.
29.
Tele¢je na juhi.
Meso z drobnjakovim hre-
nom. -

- Cvetni ohrovt s surovim

maslom.
Mamageni golobje.
Salata,

30.
Zarumenjena moc¢nata juha.
Meso s Cesnovim hrenom.
Ohrovt z oevrtim teledjim

hrustancam.
Petena gos.
Salata.

31. ‘

Zemljini cmoki na rumeni
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jubi.
Meso s sardeljino polivko.
Zelje z mesenimi klobasi-
cami.
Teletja obistna petenka.
Salata.
32.
Blekei na juhi.
Meso s kukmakovo polivko.
Ohrovt z ocvrtimi tele¢jimi
nogami.
Rajzevo kuhanje.
33.
Grresovi emoki.
Meso s krompirjevimhrenom.
Opresno  zelje s svinjskimi
" rebrei.
Pedeni kopun.
Salata. *
34.
Kruh na juhi z jajei.
Meso z mrzlo sardeljino po-
livko.
Viknjev cvetni ohrovt.
Peteno teledje stegno.
Salata.
35.
Vrani¢na juha.
Mesgo s hrenom.
Prazene kolerabe & kupéiki
iz ocvrtega teledjega mesa.
Naragena pretladena mesni-
na z malinénim vinom.
36.
Mozgova juha.
Meso z drobnjakovim hre-
nom.,

Ohrovt s surovim maslom.
PraZeni kopun z rajzem.
% 37.
Ceska juha.
Meso s kumarami.
Narezano teletje meso.
Petena raca.
Salata.
38.
Moénati mlinei.
Meso z zelenim hrenom.
Teletja glava v soku.
Namagena piSeta.
V sladkorji kuhane &e¥nje.
39
Teletje na juhi.
Meso s kumaritno polivko.
Nadevano zelje.
Peteni kopuntki.
Salata.
40,
Rumena juha s potico.
Meso s krompirjevo polivko.
PraZeni ohrovt z jetrnimi
klobasami.

Divjega -presita meso v po-
livki iz Sipkovih jagod.
41,

Mozgovi cmoki.

Meso s polivko iz rajskih
jabelk.

Nadevane artiGoke.

Duseno kustrunovo bedro.

42.

~ Francoska juha.

Meso ¢ sardeljino polivko.



Goveje meso v svalkih.
Vinsko kuhanje.
43.
Mozgovi cmoki.
Meso s kumarami.
PraZene teletje prsi.
Rakov Strukelj.
44,
MoZganska juha.
Meso z mandeljnovim hre-
nom.
Ohrovt s kupéiki iz ocvrtega
teletjega mesa,
Peteni zajec.
Salata iz raznega sadja.
45,
Ocvrti kruh na juhi.
Meso z zelenim hrenom,
gpargeljnov ohrovt z moZ-
gani na narezanih zemljah,
Petena raca.
Salata.
46.
Rumena motna juha s emo-
ki
Mego s Cesnovim hrenom.
PraZeni ohrovt s svinjskimi
rebrei.
RajZevo kuhanje z meSanico.
47.
Jetrni cmocki.
Meso s krompirjevim hre-
nom.
Vitnjevo zelje s kisom.
Lestrke v Zoliei.
48.
Zarumenjena mocnata juha.
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Meso s sardeljino polivko.
Spargeljinov grah z ocvrtimi
teletjimi mozgani.
Petena gos.
Salata.
49,
Zeli¥nata juha.
Meso s kumaritno polivko.
Namagene kolerabe.
Teletja petenka.
Salata.
50.
Bela juba.
Meso z mandeljnovim hre-
nom.
Opresno zelje z ocvrtim te-
letjim hrustancem.
Pedeni kljunaci.
Salata iz raznega sadja.
51.
Petelintki.
Meso & hrenom.
Salata s svinjskimi rebrei.
Cokoladno kuhanje.
52.
Mozganska juha.
Meso s kaparno polivko.
Jezik na rodi peten.
Visnjevo kuhanje.
53.
(edka juha.
Meso s kumarami.
Namageni golobje.
Snezne kepe.
54.
Gresovi emodki.
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Prazeno goveje meso.

pina¢a z mesenimi kloba-

sicami,
Peteno teletje stegno.

Za jesen.

55.
Rumena juha z rezanci.
Goveje meso z mrzlo sar-
deljino polivko.
Prezgano opresno zelje z
jagnjitevimi rebrei.
Pefeni svinjski hrbet.
Salata.
56.
Gres na juhi.
Meso s krompirjevo salato.
Repa s koitrunovimi rebrei.
Peteni kopun.
Salato.
57.
Francoska juha.
Meso s peso.
Kislo zelje s cesarskim me-
som.
Petene lestrke.
Salata iz raznega sadja.
; 58.
Petelincki.
Meso s kaparno polivko.
Kisla repa s suhim jezikom.
Sirovo kuhanje.
59.
Jetrni emocki.
Meso s cesnovim hrenom.
Korenje s mesenimi kloba-
sicami.
Peteni divji golobje.
Salata iz raznega sadja.

60.
Juha z rezanci.
Meso s kumarami.
Govedina po anglegko.
Peteno koStrunovo stegno.
Salata iz raznega sadja.

Rakova juha.
Meso s kislim hrenom.
Pljuéna mesta.
Mandeljnov emok.

62.
Zemljina potica.
Meso s polivke iz rajskih

jabelk.

Vitnjev ohrovt s kostanjem.
Pedeni kljunadi.

63.
Rajz z jagnjitevem bedrom.
Meso s &ebulino polivko.
Praiole s polivko.
Spanjska jabelka.

64

Jetmenka s teledjim hru-
stancem.

Meso s slanino polivko.
Plju¢na peenka.
Salata iz raznega sadja.
Sladkorne travbe.

65.
Ocvrti kruh na juhi.
Meso z rumeno polivko.
NamaSena pisefa.

]



Peteni angleiki emok z ne-
vestno juho.
66.
Bela juha.
Meso s skoljéino polivko.
Ohrovt s sirom.
Peteni zajec.
Salata iz raznega sadja.
: 67. 7
Spehovi emoki.
Meso s tebulino polivko.
Kolerabe s pavljanskimi klo-
basicami.
Petene jerebice.
68.
Jetrni emotki.
Meso s kukmakovo polivko.
Tele¢ja rebrea s smetano in
sardeljami.
Brizgani krofi z mlekom.
69.
Lovska juha.
Meso s krompirjevo salafo.
Govedina po ogersko.
Pomarandno naraSenje.
70.
Raj% na rumeni juhi.
Mesgo z mrzlo sardeljino po-
livko.
Korenje z mesenimi kloba-
sicami.
Legtrke v Zoliei.
7L
Mocnati mlinei.
Meso s kislim hrenom.
ZmeSana repa in korenje.
Svinjska petenka.
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2.
Kurja drobnjava na juhi.
Govedina po anglesko.
Raki na vinu kuhani.
Peteni prasec.
oo
Rajz na juhi.
Meso s kaparno polivko.
Srnjakovo stegno.
Salata iz raznega sadja.
T4k
Rezanci na juhi.
Meso & kislim hrenom.
Poljski jezik.
Prepedenéni rezanci.
75.
Kruh na juhi z jajei.
Mego s hrenom.
Ohrovt ¢ surovim maslom.
Pastete z golobi.
76.
Kurja drobnjava na juhi.
Meso s Skoljéino polivko.
Spinata z mesenimi kloba-
sicami.
Peteni puran.
Salata.
14
Teletje na juhi.
Meso s polivko iz rajskih
jabelk.
Teletja rebrea v papirji.
Spenjeno mareliéno kuhanje.
; 78.
Zemljini emoki.
Meso s krompirjevo salato.
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Kislo zelje s krvavimi klo-
- basami.
Namageni golobje.
Salata.
79.
Gresovi cmotki.
Meso z gordico.
Prakeni krompir & podlece-
nimi gosjimi jetri.
Sosekano teledje.

80.
Kruh na juhi z jajei.
Meso s peso.
Kislo zelje s pticki.
RajZevo kuhanje.

Moc¢nati mlinei.
Govedina po anglesko,
Raki & smetano.
Peteni divji golobje.

Za zimo.

82.
Ohrovtova juha.
Meso z mandeljnovim hre-
nom.
Gnjatni blekei.
Bazant s parjenim kislim
zeljem.
83.
Lovska juha.
Meso ¢ ¢ebulino polivko.
. Golobje v ledi.
Peteni svinjgki hrbet.
Salata,
84,
Mozganska juha z ocvrto
zemljo.
Meso s kukmakovo polivko.
Svinjske obisti s polivko.
Spenjeno malinino kuhanje.

Mozgovi cemoki.

Meso s fiZolom.

Spargeljnov ohrovt s suhim
volovskim jezikom.

Jelenovo meso v rumeni
polivki.
86.
Zemljina potica.
Meso s polivko.
Krompirjevi emocki v mleku.
Peceni puran.
87.
Krompirjevi emotki.
Meso z mandeljnovim hre-
nom.
Jurtiki v meSanici iz telec-
Jjega mesa.
krjanei na rofi peceni.
88.
Zarumenjena mo¢nata juha.
Meso s sardeljino polivko.
Visnjev ohrovt s kostanjem.
Pedeni jagnjicev hrbet.
Salata. .
89.
Zemljini emoki.
Meso s kaparno polivko.



PraZena salata z ocvrtim
tele¢jim hrustancem.
Peteno kodtrunovo stegno.

90,
Mocnata jed.
Meso z drobnjakovim hre-

nom.
Repa s svinjskimi rebrei.
Narafeno krompirjevo ku-
hanje.

91.
Kukmakova juha.
Meso s hrenom.
Sosekano telegje.
Snezne kepe.

92.
Kruh na juhi s pticki.
Meso s skoljéino polivko.
Kisla repa s suhim jezikom.
Peteno telecje stegno.

93.
Jetrni emoki.
Meso s fiZolom.
Peteni gresov strukelj.
Podleteni teledji kosec.

94,

Spehovi emoki. :
Meso s kukmakovo polivko.
Vignjev ohrovt ¢ kostanjem.
Peteni svinjski hrbet.
Salata.
95.

Jetrni emoki.
Meso z gortico.
Kislo zelje s cesarskim me-

som,
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Pedeni kopun.
Salata.
96.
Blekei na juhi.
Meso s krompirjevim hre-
nom.
Korenje z mesenimi kloba-
sicami.
Ocvrte jagnjideve glave.
T

- Jetrna juha.

Meso s Cebulovo poliviko.
Laki rezanci z gnatjo.
Teletja obistna petenka.
Salata.
48
Moénati emoki.
Meso s peso.
Krompirjev trukelj.
BaZant s kislim zeljem.
99.
Motnata jed.
Meso s &ebulove polivko.
Kisla repa g suhim jezikom.
Narageno surovo maslo.
100.
Kukmakova juha.
Meso s kaparno polivko.
Repa z oevrtimi gosjimi
jetri.
Jelenov kosec pri repu.
Salata iz raznega sadja.
101.
Mesna potica.
Mesgo z kislim hrenom.
Narezano teletje meso.
Mandeljnov cmok.
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102.

Gresovi emoki.
Meso s peso.
Volovski jezik v leti.
Pedeni golobje.
103.
Cetka juha.
Meso z gortico.
Mesanica iz jelenovega mesa.
NaraSeni gres.
104.

Precejena juha z mozgovimi
cmoki.
Mego z rumeno polivko.
Korenje z ocvrtimi teletjimi
nogami.
. 105.
Jetrna juha.
Meso s polivko iz rajskih
jabelk.

Ocvrti ohrovt.
Peceni zajie.
Salata iz raznega sadja.
106.
Lovska juha.
Meso s Gebulovo polivko.
Volovski moZgani z ostri-
gami.
Peteni jagnjitev hrbet.
Salata.
107.
RajZ na juhi.
Mego ¢ kumarami.
Vignjev ohrovt s kostanjem.
Pedeni kopun.
Solata.
108.
Korenje na juhi.
Meso z gorico.
Nadevani ohrovt.
Pagteta z zajcem.

Za postne dnd.

109.
Smetanasta juha. -
PraZeni rezanci.

Spinada z ocvrtim kruhom.
Petena Suka s sardeljami.
110.

Rakova juha.

Smetanasti strukelj.

Spargeljni s surovim ma-
slom.

Peteni karp. -

111.

Juha iz stoldene Suke.

DroZni rezanei.
Pretlateni grah z ocvrtimi
Jjajei.
Peteni viz.
112.
Gobe na juhi.
Kuhani gresovi &ruklji.
Spargeljnov grah s kloba-
gicami iz ¥uk.
Postrvi.
113.
Ponarejena goveja juha z
modnatimi cmodki.

]



Zabeljeni rezanci.
Tkre na zelji.
Prazena Suka.
: 114.
Rakova juha.
Jabeléni Strukelj.
Jajea v kislitni polivki.
Pefena mrena.
i1k
Vingka juha.
Rezanci iz otrotjega kuhanja.
Zeleni grah s pavljanskimi
klobasicami.
Obarjeni #lj z zeleno po-
livko.
116.
Krompirjeva juha.
Sirov Strukelj.
Jajéni blekei.
Karp v &rni polivki.
115
Karpovo mleko.
PraZeni Zganei iz gresa.
Kislo zelje s polenovko.
Ocvrti kapti.
118.
Mletna juha 2 rajzevimi
emoki.
Krompirjevi rezanei.
Raki v smetani.
Ocvrta Suka.
119.
Cokoladna juha.
Rajiev strukelj.
Bezeg.
Zlatooka.
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120.
Zelénova juba.
PraZeni Zganci iz Zemelj.
Spinata s kislico in ocvr-
timi Zabami.
Karp v Zolici.
121.
So¢nata juha z motnato jedjo.
Osnjak.
Usedena jajea.
Zelve z zelenim grahom.
122. ¢
épargeljnova Jjuha z Zabami.
Zlati rezanci.
Ocvrte Gelplje.
Slanice v papirji petene.
123.
Ponarejena goveja juba.
Cesarski Sartel].
Cedki grah.
Nadevane ostrige.
124.
Gobe na juhi.
Ajdovi Zganei.
Nadevana jajca.
Suka s sardeljami.
125.
Mletna juha.
Spinaten strukelj.
Ohrovt s surovim maslom.
Obarjeni viz.
126.
Le&nata juha.
Tirolski trukelj.
Pretladene Cedplje.
Nadevane slanice.
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12%.
Ceska juha.
Zabeljeni cvelki.
Ocyrti jabeléni krhlji.
Karp po cesko.
128.
Smetanasta juha.
Pefeni gresovi $truklji.
Ukuhane hrugke.
Obarjena suka.
129.
FiZolova juha.
Bavarski drozni rezanei.
pargeljni z masleno polivko.
Raki na vinu kuhani.
130.
Prezganka.
Vzdignjeni sirasti rezanei.
Jajénata potica.
Okisani karp.
131.
Grahova juha z ocvrtim gra-
hom.
PraZeni Zganci iz gresa.
Nadevani polii,
Angleski emok z nevestno
juho.
132.
Ledvitna juha.
spina.éeve klobasice.
Grah s suho zlatenko.
Petena jegulja.
‘ 133.
Cotasta juha.
Krompirjeva potica.
Zabe v soku.
Cukrene Stravbe.

1384,

Juha iz stoltene Suke.
Klobasice iz rezancov.
Bezeg.

Pecene ribe.

135,

Rakova juha.
Mandeljnov strukel].
Praiena jabelka.
Ocvrti karp.

136.

Olova juha. -
$panjska, jabelka.
Brizgani krofi.

137.
Krompirjeva juha.
Jabelka obletena.
Polenovka z zelenim grahom.
Raki v smetani.

138.
Karpovo mleko.

Ohrotov trukelj.
Jajea z gordico.
Pelena mrena s polivko.

139.
Ponarejena tokoladna juha.
Sirov Btrukelj.

Ukuhane marelice.
Kapti v surovem maslu.

140.

Zelénoya juha.
Motnati emotki na mleku.
Leta z ocvrto Zemljo.
Nadevana Suka.

141.

Sotnata juha.



Narafeni roglitki.
Nadevane jajea.
ViXnjev karp.
142,
Gobe na juhi.
Droine potitice.
Kubani raki.
Okisana zlatoka.
143.
Mletna juha.
Sartelj.
_Ukuhane &e¥nje.
Peteni som.
144,
Mletna juha.
Rakov &trukelj.
Fizol z oevrtimi kapdi.
Mandeljnovi bandelei.
145.
(Gobe na juhi.
Smetanasti Etrukelj.
Polzi s hrenom.
Ocvrta Suka.
: 146.
Spargeljnova juha.
PraZeni rajZ.
Solata s pavljanskimi klo-
bagicami.
Kosci v rumeni poliviki.
147.
Grahova juha.
Ofrotje kuhanje s koli¢ki.
pinata s Kislico.
Petene postrvi.
148.
Ledvitna juha.
Gresovi cmotki na mleku.

PraZene &eplje.
Mandeljnove brluzge.

149,
Cotasta juha.
Kolagi.

Polenovka z repico.
Krofi.

150.
Ponarejena goveja juba.
Cesarski Sartelj.
V mehko kuhana jajca.
Zelve z grahom.

151.
Cedka juha.
Lagki rezanci s sirom.
Pretlateni grah z ocyrtimi

zabami.

Okisana juha.

152.

PreZganka.
Visnjeva potica.
Mletni gres.

Silj na ro¥i pelen.

153.
Ponarejena goveja juha z

ocvrtim grahom.
Zabeljeni rezanci s smetano.
Nadevane ostrige.
Vignjevi karp.

154,

Mletna juha z
emoki,

Zganei,

Visnjevi cvetni ohrovt.

Peceni sowm.

155.
Ohrotova juha.

rajlevimi
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Zganci.
Zme¥ana repa in korenje.
Obarjena Suka.
156.
Gobe na juhi.
Mo¢nata jed.

Zeleni grah z Zabami.
Spenjeno marelitno kuhanje.
157.

Cokoladna juha.

Za nedelje

159.

Rajz na rumeni juhi.

Meso s kislim hrenom in
kukmakovo polivko.

Salata z zelenim grahom in
moZganskimi klobagicami.

Peteni podletni golobje.

Mandeljnov anglezki cmok.

Petena gos s salato.

Krafelei z ofnicami.

160.

Precejena juha z moZgansko
potico.

PraZeno goveje meso.
pinada z ocvrtimi gosjimi
jetri in nadevanimi nareza-
nimi Zemljami.

Kuhana zlatoka z zeleno po-
livko.

Mandeljnovo kuhanje.

Peteno srnjakovo stegno.

Ukuhano sadje.

Otrobna forta.

Skofov kruh.

Sartelj s smetano.
Ocvrti ohrovt.
Suka s sardeljami.

158,

Juha z ribjimi emoki.
Jabeljéni Strukelj.
Vmesana jajea.
Obarjeni viz.

in praznike.

161.

Zeleni rezanci na juhi.

Meso s sardeljino polivko
in peso.

Namagene kolerabe.

Patteta z zajeom.

Kurja drobnjava na juhi.

Peteno telecje stegno s sa-
lato.

Drobljiva torta.

Sladkarija.

162.

Rumena juha z mozgovimi
cmoki.

Meso z gortico in kukma-
kovo polivko.

Zeleni fizol z ocvrtim telet-
jim hrustancem in guhim
jezikom. :

Pedene divje race.

Plameéi angleski emok.

Peteni kopun s salato.

Torta iz malega kruha.

Mandeljnovi obodi.
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Teletje na juhi.

Meso s polivko iz rajskih
jabelk in kislim hrenom.

Kislo zelje z mesenimi klo-
bagicami in cesarskim me-
S01m.

Peteno kostrunovo stegno.

Narageno surovo maslo.

Limonina pa mandeljnova
torta.

164.

Rezanci na rumeni juhi.

Meso s kaparno in kuma-
ri¢tno polivko,

Zeleni grah z jagnjitevimi
rebrei in cesarskim me-
som.

Leitrke v Zolici.

Rakovo kuhanje

Teletja obistna pedenka s
salato.

Maslena forta.

Ceyni krofi.

165.

Mozganska juha z oevrtimi
Zemljami.

Angleska petenka.

Namagena salata.

Glava divjega presita.

Pomarantno narasanje.

Peteni kopun s salato.

Mandéljnova torta.

Cukreni venci.

166.
Kurja drobnjava na’juhi.
Meso z mandeljnovim hrenom
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in kumaricami.
Bajant s kislim zeljem.
Podnevni in ponotni angleski
cmok.
Peteni jagnjitev hrbet s sa-
lato.
Prepetentna torta.
Masleni krafeljei.
16%7.
Rakova juha.

Meso s hrenom in &ebulovo
polivko. :
Kolerabe z ocvrtimi teled-
jimi nogami in suhim

jezikom,
Obarjena Suka z zeleno po-
livko.
Kuhanje iz rde¢ih jagod.
Peteni srnjakov hrbet.
Krugna torta.
Kmecki krofi.
168.
Cvetni ohrovt na juhi.
Meso z zelenim fiZolom in
kukmakovo polivko.
5pa-rgeljni § surovim ma-
glom.
Hitro skuhana pieta z me-
Sanico.
Naragena pretlatena mesnina
z malinnim vinom.
Peteni zajec.
Ukuhano sadje.
Mesana lingka torfa.
Zelezni krofi.
169.
Raji s kurjo drobnjavo.
17
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Meso z mrzlo sardeljino in
tebulino polivko.
pinata s podledenimi gos-
jimi jetri in mozgani na
narezanih Zemljah.
Plju¥na pedenka po dunajsko,
Limonino narasanje.
Kopun z ostrigami in salato.
Pomaratna torta.
Skofov kruh.
170.
Rumena juha z monatimi
emotki.
Meso z zelenim hrenom in
gorko sardeljino polivko.
Cvetni’ ohrovt s surovim
maslom.
Petenc prepelice.
Rajievo kuhanje z mefanico.
Pedeni puran & salato.
Spanjska torta.
Mehki obodi.
171.
Mozgova juha.
PraZeno govejo meso.
Vidnjev ohrovt s kostanjem
in megenimi klobasicami
brez tev.
Prazeni golobje.
Mandeljnov anglelki emok.
Teletja petenka s salafo.
Lingka torta.
Limonini venei.
172
Rumena juha s 8pehovimi
emoki.

Meso s kislitno polivko in
peso.
Namagene kolerabe.
Petene jerebice.
Goreti anglefki cmok.
Pelena gos s salato.
Drobljiva torta.
Prepetentni bandelei.
178.
Spargeljnova salata.
Meso z rumeno polivko in
kumarieami

- Zvrnjeni ohrovt.

Kostrunovo bedro, kakor srn-
jakovo bedro.
Vitnjina potiea.
Peteni prasec s salato.
Jabeltna torta.
JaneZeve preste.
174.
Zemljina potica.
Meso s kaparno polivko in
drobnjakovim hrenom.
Visnjev cvetni ohrovt s su-
rovim maslom.

Kopun kakor divjatina.

(Cokoladno kuhanje.

Peteni jagnjitev hrbet s
salato.

Otrobna torta.

Masleni krafelei.

175.

Rumena juha z mo&natimi
mlinei.

Meso s kumari®no - polivko
in krompirjevim hrenom.

(]



Spargelinoy grah z ocvrtimi
mozgani in kuptiki iz ocvr-
tega teledjega mesa,

Vitnjeva guka.

MeSanica iz jelenovih uSes
in jezika.

Kopun s salato.

Krugna torta.

JaneZev kruh.

176.

Juha z rezanei in kurjo drob-
njavo.

Meso s 8kotljitno polivko in
peso.

Kislo zelje s pticki.

Jelenov kosee pri repu.

Ukuhano sadje.

Narageno otrotje kuhanje.

Nadevana petena piSeta s
salato.

Linska torta.

Mandeljnove brluzge.

(AT

Raj# na precejeni juhi.

Meso s kukmakovo polivko
in kumarami.

Spinata s suhim jezikom in
praZenimi gosjimi jetri.

Ocvrta piseta.

Maslena pasteta z meSanico.

Srnjakovo stegno.

Ukuhano sadje.

Pomarantna torta.

Masleni kosci z mandeljni.

178.

Kukmakova juha.

Anglefka pefenka.

259

Zmcfana repa in korenje z
brinovkami,
Peteni divji golohje.
Mozgovo kuhanje.
Peteni svinjski hrbet s sa-
lato.
Torta iz sladkornega kruha.
Krafelei z otnicami.
179,

Rumena juha z ocvertimi
Zemljinimi cmoki.

Meso s kumarami in s po-
livko rajskih jabelk.
Salata z zelenim grahom in

suhim svinjskim jezikom.
Podleteni feledji- kosee.
Zemljini anglegki emok.
Peteni srnjakov hrbet.
Ukuhano sadje.
Krhka torta.
Mandeljnovi bandeljei.
180.
Juha s petelin¢ki.
Meso s tebulino polivko in
zelenim hrenom.
Nadevani ohrovt.
Petene lastrke.
Tirolski trukelj z mandelj-
novo nadevo.
Nadevani puran s salato.
Jabel®na torta,
Mandeljnovi obodi.
181.
Juha z ocvrtimi Zemljami.
Meso s sardeljino polivko
in krompirjevim hrenom.
i irfa
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Zeleni fizol s pavljanskimi
klobasami in moZgani na
narezanih Zemljah.

Postrvi.

NaraSeni gres.

Peteni zajeec brez smetane.

Ukuhano sadje.

Limonina pa mandeljnova

torta.

Spanjski vetrovi.

182.

Rumena juha z zelenimi re-

zanci.

Meso s kumaritno polivko

in gortico.

Kislo zelje z jerebicami.

Peteni jagnji¢ev hrbet s sa-

lato.

Mesana lintka torta.

Magleni krafelei.

183.

Rumena juha z motnatimi
cmoki.

Meso z jurtikovo polivko in
peso. i
PraZzeno zelje z mesenimi

klobasicami in ocvrtim
teledjim hrustancem.
Praieno jelenovo meso.
Sirovo kuhanje. .
Pedeni kopundiki ¢ salato.
Otrobna torta.
Sladki kruh.
184.
Gresovi cmotki na precejeni
juhi.

Meso s kaparno pelivko in
kumarami.
Nadevane articoke.
Skrjanei na rofi pedeni.
Krompirjevo naraSanje.
Peleni prasec s salato.
Mandeljnova torta.
Mandeljnovi kolati.
185,
Blekei na juhi
Zemljo.
PraZeno govejo meso s krom-
pirjem.
Ohrovt s teledjimi rebrei.
Petene divje race.
Maslene pastetice.
Teledja obistna petenka s
salato,
Prepetentna torta.
Lubje.

%z oecvrio

186.

Raji s tele¢jimi kostmi.
Meso z mandeljnovim hre-
nom in zeleno polivko.

Jerebice v ledi.
Malin®no kuhanje.
Pedene teletje prsi s salato.
Erusna torta.
Sladkorni venci.
187.
Rumena juha s surovim je-
zikom.,
Gosje jetra v Zolici z ostri-
gami.
Podnevni in ponodni angle-
gki emok.
Ocvrta piketa s salafo.

]



Lingka torta.
Sladki hlebéiki.

188.

MoZganska juha z ocvrtimi
jetrnimi emoki.

Meso s kislitno polivko in
peso.
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Viknjev ohrovt s svinskimi
rebrei.

Kopun v Zolici.
Mandeljnoyo kuhanje.
Petene divje race.
Ukuhano sadje.

Spanjska torta.
Mandeljnovi obodi.

Za velike pojedine.

189.

Juha 2z rajzem
drobnjavo.

Rumena juha z mozgovimi
emoki.

Govedina z mrzlo sardeljino
polivko.

Suhi jezik z mande13n0v1m
hrenom.

Kislo zelje s cesarskim me-
gom,

Namatena salata.

Hitro skuhana pifeta z me-
Sanico.

Prazeni golobje s maslenimi
pakteticami.

Petene divje race.

Ukuhano sadje.

Gore¢i angleski emok.

Peteno teledje stegno s sa-
lato.

Krusna torta.

Stiri skleddide s sladkarijo.

190.
Rumena juha z rezanci.

in kurjo

Juha z ocvrtimi jetrnimi
emoki.

Angleska petenka z drobnim
ocvrtim krompirjem.
pinada z moganskimi klo-

_basami.

Spargeljni s surovim ma-
slom.

Petelinovi grebeni v soku.

Zelve z zelenim grahom.

Peleno srnjakovo stegno.

Ukuhano sadje.

Spenjeno marelitno kuhanje.

Pefene goske s salato.

Stiri skledice s sladkarijo.

191

Precejena juha z moZzgansko
potico.

Kukmakova juha.

Goveje meso izpod Zrjavice
s kislim hrenom.

Volovski jezik z gorko sar-
deljino polivko.

Viknjev ohrovt s kostanjem
in mesenimi klobasicami
brez dev.
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Nadevane kolerabe.

Pedeni raki v smetani.
Mesanica iz jelenovih ufes
in jezika.
Glava divjega presita s po-
livko iz Sipkovih jagod.
Pelena ¥uka s sardeljami.
Naraseno surovo maslo z
vanilijo.

Ocvrta piseta.

Kopuni.

Sladka in kisla salata.
Lingka torta.

Krofi z meeljnom.

Dve skledtice s sladkarijo.

192.

Rumena juha z moénatimi
mlinei.

Mo#ganska juha z ocvrto
Zemljo.

Govedina s peso.

PraZeno goveje meso.
Zeleni grah z nadevanimi
narezanimi Zemljami.
ZmeSana repa in korenje z
ocvrtimi gosjimi jetri.

Nadevane ostrige.

Golobje v krvi.

Peteni srnjakov hrbet.
Ukuhano sadje.
Mandeljnov angletki cmok
z nevestno juho.

Peteni prasec s salato.
Krhka torta.

Stiri skledtice s sladkarijo.

193.
Teletje na juhi.

Rumena juha z zelenim re-
zanci.

Meso s hrenom.

Govedina po angleiko.
Zeleni fizol s kupéiki iz oevr-
tega teletjega mesa.
Nadevane artitoke.

Pasteta z zajcem.

BaZant.

Jerebice.

Ukuhano sadje.
Mandeljnovo kuhanje.
Teletja pecenka s salato.
Mandeljnova forta.

Stiri skled®ice s sladkarijo.

194.

Spargeljnova juha.
Rumena juha s $pehovimi
cmoki.

Meso z gorko sardeljino po-
livko.

Nadevane praZole.

Ohrovt z ocvrtim jagnjiGe-
vim mesgom.

Cvetni ohrovt s surovim
maslom.

Bela meSanica z zelenim
grahom in raki. y
Prakene teleGje prsi. .
Obarjena zlatoka z zeleno
polivko.

Mozgove kuhanje.

Pedeni srnjakov hrbet.

Pomarantna salata.
Ukuhano sadje.

Prepetentna in drobljiva
torta.



Dve skledtici & sladkarijo.
195.

Juha z ocvrto Zemljo.

Govedina s polivko iz raj-

skih jabelk.

Nadevani ohrovt.

Prazeni golobje.

Teledji prexljic.

Pedeni zajic s smetano.

Ulkuhano sadje.

Cokoladno kuhanje.

Petene race s salato.

Limonina pa mandeljnova

torta.

Prepeteni bandelei.

Dve skledtici s sladkarijo.
196.

Rakova juha.

263

Rumena juha s Zemljinimi
cemoki.

Goveje meso izpod Zrjavice
z mandeljnovim hrenom,

Jezik na rodi peden.

Viknjevo zelje 8 cesarskim

_mesom.

Spargeljnov grah z jagnji-
tevimi rebrei.

Nadevane ostrige.

Prazene lestrke.

Ukuhano sadje,

Podnevni in ponotni angle-
gki cmok.

Peleno teletje stegno s sa-
lato.

Torta iz malega kruha.

Stiri skledtice s sladkarijo.

Za velike vederje.

197
Precejena juha v skled¢icah.
Bela meganica z nadevanimi
bandeljei.
Kopun v Zoliei.
Srnjakovo stegno.
Ukuhano sadje.
Obarjena ¥uka z zeleno po-
livko.
Petene goske.
Latka salata.
Spenjeni vinski emoki.
Vignjeva Zolica.
Maslena in krugna torta.
198.
Rezanci na rumeni juhi.

Piseta s smréiki.

Glava divjega presita z bri-
novo polivko.

BaZant.

Jerebice.

Ukuhano sadje, dvoje.

Spenjeno malinéno kuhanje.

Goredi angleski emok.

Peteno teletje stegno.

Salata dvoja.

Bela Zolica.

Jabeltna in mandeljnova
torta.
Stiri skledtice s sladkarijo.

199.
Raj# na rumeni juhi.



264

Me¥anica iz teledjega mesa

z jurtki.

Lestrke v Zolici.

Peteni srnjakov hrbet.

Ukuhano sadje.

Mandeljnov angleSki emok

7z nevestno juho.

Peteni kopuni.

Ocvrta piSeta.

Salata.

(okoladna Zolica.

Spenjeni mle¢ni emotki,

Megana lingka in Spanjska

torta s sladkornim snegom.,

Stiri skledtice s sladkarijo.
200.

Rumena juha v skled®icah.

Hitro skuhana piSeta z me-
ganico.
Peteni viz s slani®no po-
livko,
Peteni jelenov kosec pri

repu.
Ukuhano sadje.
Naragena pretlatena me-

snina z malintevim vinom,
Teletja petenka.

Salata iz raznega sadja in
_glavna salata.

Spanjskl vetrovi s spenje-
nim mlekom.

Limonina Zolica.
Pomarancna in lingka torta.
Stiri skledsice s sladkarijo.



bS5 LEG

Stran Stran
Mesne _]uhe. Cmoki s slanino 10
Bela juha . ; 1 Cmoki s salnino, dmga(,m 11
Jetrna juha 1 Gresovi emoki . . . , 11
Jetrna juha, drntraéna, 1 Zemljini cmoki . . . . 11
Precejena juha . 2 Zemljini cmoki, drugatni 11
Rumena juha . . , 2 Poparjeni gresovi cmoki . 12
Rajz na rumeni juhi . 2 Poparjeni gresovi emoki
eska juha 3 drugaéni i e
Francoska juha . 3 Petelincki . 12
Zelignata juha 3 Mozgova juba 13
Zarumenjena moc¢nata _]uha 3 Mozgovi cmoki . . 13
Jajénata je¢menka . 3 Mozganska potica . 13
Cesarska jetmenka 4 Zemljina potica . 13
Kruh na juhi . . 4 Mesna potica 13
Ocvrti kruh na jubi 4 Moénati cmocki . 14
Razzvrkljani kruh na juhi 5 Gresovi cmocki . 14
Telezje na juhi . . 5 Krompirjevi emotki 14
Lovska juha . 5 Kurja droanava na juhi 14
Mozganska juha ; 5 DPrazeni raji,z Jsgnpéenm
Mozganska juha, drugaéna 6 stegnom . . . 14
Razsekljanje na juhi .6 Vampi na juhi 15
Vrani¢éna juba . 6 Rakova juba . ¢4 db
Gres na juhi , 6 Juha za popotovanje . . 15
Zeleni rezanei na jlllll . 7 Mesna Zolica ik
Korenje na juhi 7 Rumena moénata Juha, 16
Kukmaki na juhi 7 Kurja juha Huls 17
Cvetni ohrovt na juhi 7 Zelizna juha z jajei R U
Spargelinova juha . 8 Razsekljanje na juhi dru-
Repa z racami na juhi 8  gatno . 17
Moc¢nati mlinei . 8 Grahova juha pu francosko 18
gﬁesovi ‘mlinei 8 Zmesana juha i
inei iz Zemelj 8 s
Mlinei iz smeta'}le ; 9 Postne juhe.
Pljuéni struklji . 9 Prezganka 18
Jetrni emoki . . 10 Jajéna juba 19
Jetrni emoki, drugaéni 10 Mleéna juha . 19
Jetrni mlinei . : 10 Mlec¢na juba, drugaéna 19

18



Stran

Smetanasta juha :

Mleéna juha z rajzevimi
cmoki .

So¢na juha ob pnstmh
dneh .

Cokoladna Juha. :

Ponarejena ¢okoladna Juha.

Vinska juha o

Pivova juha .

Grahova juha 7 oevrtjem

Bobova (fizolova) juha
Leénata juha 3
Gobe na juhi
Gobe z jeémenki
Zabe v Spargeljnovi _}llhl
Zelenina juha :
Krompirjeva juha
KromplrJeva.Jnha.druO'a.uua
Ceska juba 4
Ledviéna juha
Ponarejena goveja juha
Ponarejena goveja Juha.
drugadna
Karpovo mleko
Rakova juha ob poatmh
dneh > -
Cmoki iz suk
Juha iz stoléene zuke
Zabe na juhi L
Mandeljnovi emoki na
mle¢ni juhi . . . .
Spenjena juha
ok :
Beli sok :
Zarumenjena gresova Juha.

Goveje meso.
Goveje meso izpod Zer-
javice : S
Prazeno goveje meso
Prazeno goveje meso; dru-
gaéno - v,
Prazena pIJuéna. peéenka
Plju¢na peéenka po du-
najsko

19

26
26

27

27
28

Pl_]uéna. peéenim po. augle- :

Stran
BROi R 28
Mostova peéenka. 29
Angleska pedenka 29
Mrzla govedina SRR
Mrzlo teleGje meso . , 30
Prazole SR 30
Prazena govedina . 31
Prazole s polivke -31
Nadevane praZole 31
Ocvrte prazole : 32
Govedina po anglesko 32
Govedina po anglesko
drugade e
Govedina po owersko 32
Goveje meso v “svalkih 33
Volovski rep 33
Volovski jezik v po[]skl
polivki 33
Volovski jezik v sa.ldeljuu
polivki o . 383
Saliicjezilkes S5 34
Jezik na rosi peden 34
Nadevani volovski jezik 34
Suho meso : . 34
Kaj se govedini (lodaJa . 35
Polivke.
Sardeljina polivka . . 36
Mrzla sardeljina polivka 36
Kaparna polivka 24n a8
Cebulina polivka 37
Polivka z zeleno &ebulo 37
Polivka iz rajskih jabelk 37
Kukmakova ali juréikova
polivka . 37
Kukmakova polwka., chu—‘
gacéna e o
Polivka iz pora: . . . 988
Koprova polivka iR son
Mandeljnoy hren. . . . 38
Cesnov hren . . . 38
Kisli hren e 38
Gorki hren z Zemlgo 38
Mrzli hren z zemljo . . 39
Krompirjey hren , .., . 89

Drohnjakov hren .. ., .



Stran
Zeleni hren L
Kisliéna polivka 39
Kisliéna polivka, dmgatna 39
Skoljéina polivka 40
Gomoljiéna polivka 40
Maslena polivka 40
Rumena polivka 40
Kumariéna polivka 41
Zelena polivka &1
Cista polivka 41
Polivka iz sq)konh Jd"'Od 41
Pecenkina polivka 41
Slani¢na polivka 42
Sardeljino maslo 42
Mrzli mandeljnov hren 42
Jabeléni hren ; 42
Vraniéna polivka . 42
Gorka krompirjeva polivka 42
Zelnata jedila.
Kuhana rezva 43
Salata z zelenim glahom 43
Slanina salata . . . . 43
Namagena salata 43
Spinaca 4 44
Spinacéa & kislino 44
Prazeno kisle zelje 44
Prazeno kislo zelje 44
Visnjevo zelje 45
Prezgano opresno ze]_le 45
Zelnata salata i 45
Zelje z ikvami . . ., . 45
Nadevano zelje 45
Prevrnjeni ohrovt . 46
Prazeni ohrovt 46
Nadevani ohrovt i 46
Vianjev ohrovt s kostanjem 46
Spargasto zelje (brokole) 47
Prazene kolerahe &7
Prezgane. kolerabe 47
Namagene kolerabe &7
Cvetno zelje s surovim
maslom .. 48
Cvetno  zelje masleno !
polivdioniy - Hiolae 48

Stran

Visnjevo evetno zelje (laske
brokole) i ik

Oecvrto cvetno zelje

Cvetno zelje s parmezan-

. skim sirom ;

Spargeljni s surovim ma-

. slom

Spargeljni s masleno po-
liyko ' 4ees A B

Spargaljnoy rrrah

Prazena repa

Prezgana repa

Prazeno Lmen;e

Zmesana repa in l\oane

Arti¢oke z zelenim grahom

Nadevane arti¢oke

Zeleni grah

Sladki grah

Ceski grah

Grah z rezanci

Pretladeni grah

Prazeni zeleni flzol

Prezgani zeleni fizol

Suhi fizol x 3

Ocvrti krompir

Prazeni krompir

Krompir z majeronom

Namadeni krompir

Pretlaceni krompir

Cvetno zelje z parmezan-
skim sirom, drugaéno

Jajénata jedila.

V mehko kuhane jalea .
Jajea v maslu "
Ocvrta jajea
Nadevane jajca
Usedena jajea
Jajéno cvrtje
Naraena jajea
Jajéna potica . .

Jajéni blekei . s
VmeSana jajca. R
Jajea v surovem maslu ,
Jajea v kisliéni polivki

1% SLanias

48



Stran

Jajca z gortico
Me&ana jajea z spargeljm
Brodet (mesnina
soku).
Navadni tele¢ji brodet
Zeleni grah v teleé]lm
brodetu
Telecja glava v soku
Teledji drob v beli polivki
Tele¢je meso v limonini
polivki ;
Teledje meso z mﬁ;em
Narezano teletje meso v
soku 2 7
Prazene teleé_]e per91
Podlegeni telecji kosei
Nadevano telecje meso
Jagnjitevi prezljic s smer-
ukl .
Jagnjicevo ‘bedro z kuma-
Tami :
Prazeno kustrunovo meso
Kostrunovo bedro v polivki
Kostrunovo bedro, kakor
srnjakovo stegno
Volovski mozgani z ostri-
gami :
Bela mesna meganica
Mesaniea iz jelenovih undes
in ]emka
Jurji v mesanei iz teled-
jega mesa i
Meganica iz dmasme
Meganica iz kopunov ali
pecenih piset
Mesamea iz peéenih go-
lobov F
Meganiea iz gosje ali raéJe
drobnjave ;
Piteta s smerciki
Zrezana piSeta v soku
Pigeta z rajzem /
Hitro skuhana piseta .
Hitro skuhana piSeta z
mesaflico . ., .

56
56

v
57
57
57
58

58
58

58
59
59
60
60
60
61
61
61

62
62

63

63
64

64

Stran
Jerebice v Zoliei . 66
Petelinovi grebeni v soku 66
Kopuni z ostrigami 67
Kopun v Zzolici 67
Kopun & skoljkami 68
Kopun, kakor divja&éina
pripravljen . .88
Kopun v leci 69
Kopun v sardeljini pohvkl 69
Skerjanci na rosi peteni 69
Prazeni golobje 69
Goiob_]e v krvi 70
V soparici zmeé&eni goloble 70
Golobjo v leci .
Prazeno jelenovo meso 70
Kako se meso divjega pre-
gita kuha 71
Divjega presita meso v
brinovi polivki Syl
Kako se glava divjega pre-
5ita pripravi By
Jagnji¢evo meso s Epmaéo
in Epargeljni v e
Svinjina v svalkih 72
Namagena piseta ST
Vmésna jedila.
Narezane zemlje. PR
Mozgani na narezanih Zem-
gl et Al 73
Oevrti tele¢ji mozgani T4
Nadevane narezane Zem-
lje . T4
Telecja rebrea na  Toki
pelena A T4
Ravno tista v limoninem -
soku 4
Teletja rebrea § smetano
in sardeljami
Teletja rebrea v paplrjx 5
Kupéiki iz ocvriega teleé-
jega mesa . . 5
Narezano telecje meao 76
Sosekano teledje 76
Prazeno telesje . . . 76
Prazeni tele¢ji mozgani 76



Stran
Ocvrte teletje noge 7
Ocvrti tele¢ji hrustanc 77
Narezano kostrunovo meso 77
Kostrunova rebrea na rosi
pecena L
Podletena kostranova re-
brea i
Pecene ja—gnjieeve glave 77
Ocvrte jagnjiceve glave 78
QOcyrto jagnjidevo meso . 78
Ledviéna petenka SR
Prazole s smetano in sar-
deljami . SR
Hitro meso 78
Ocvrte svinjske obisti 79
Svinjske obisti v polivki 79
Svinjska rebrea 79
Kuhana presitova glava 79
Kuhani prasec S secl)
Prazena gosja jetra . 80
Podlecena gosje jetra 80
Ocvrte gosje jetra 80
Gosje jetra v Zzoliei 80
Kako se pticki peké 80
Peéene brinovke . 81
Peceni kljunaci 81
Kljunaéjek agl
Pljuéna mesta 81
Plijn¢na meéta, drug'u:na 82
Pavljanske klobage 82
Mesene klobasice brez ¢rev 82
Pretlacena mesnina 82
Gobe.
Prazeni kukmaki 83
Namageni kukmaki 83
Kukmaki v limonini po-
livki Sl
Jurji s smetano 84
Jurji z zelenim petersdjem 84
Sirovojedke 84
Sirovojedke z zelenim pe-
tersiljem i 84
Su'ovo;edke s smetano 85
Gobice z zelenim peter- P
% bl

giljem

Stran

Kako se gomoljlke pn-
pravijo

Smréiki

Nadevani smraki

Moénata jedila.
Zabeljeni rezanei .
Prazeni rezanei
Prepeceni rezanei
Krompirjevi rezanci
Krompirjevi rezanci, dru-
gaéni R
Sirovi rezanei
Vzdignjeni sirovi rezanei
Rezanci iz ofrogjega ku-
hanja i
Rezancne klobasice
Rezanéne klobasice, dru-
gatne s
Makaroni z gnjatlo 4
Makaroni s parmezanskim
sirom :
Bavarski dro#ni
Zlati rezanci .
Zabeljeni cvecki .
Ovecki s smetano
Smetanasti &trukelj
Kubani gresovi struklji .
Peceni gresov strukelj
Krompirjevi strukelji
Rajzev strukelj
Spinaten strukel;j
Spinaéne klobasice
Ohrovtov strokelj
Rakov &trukelj
Mandeljnoy strukelj
Sirov strukelj
Jabeléni strukelj .
Tirolski strukelj . :
Tirolski &trukelj z man-
deljni namagen
Makov Strukelj .
Tirolski strukelj iz masle-
nega testa . .
Moénati ecmocki na mleku
Gresovi emocki na mleku

19

rezanci

85
85

86
86
87
87

87
88
88



Stran

Prazeni zganci
Prazeni zganei iz 4eme]j
Prazeni Zganei iz gresa
Prazeni Zzganci iz gresa,
drugaéni :
Ajdovi Zganeci
Krompirjevi Zganci
Gnjatni blekei ;
Gnjatni blekei, drugadni .
Krompir z gnjatjo
Rajz na mleku
Prazeni rajz
Gnjatni rajz
Pisani rajz
Rajzevo kuhanje
Rajzevo kuhanje z
nico g ’
Rakovo kuhanJe
Mlecéni gres
Otro&je kuhanje
Otro¢je kuhanje s
celjni . 5
Vinsko kuhame
* Spenjeno mareli¢no
nje .
Malmovo kuhan;e

Kuhanja.

Kuhanje iz rudetih jagod
Jabeléno kuhanje
Sirove kuhanje
Mandeljnovo kuhanje
Mozgovo kuhanje
Mozgovo kuhanje ,
gaéno .
Naragena pretlaéena mes-
nina z malinoveem
Naraslo otrogje kuhanje
Limonino nara&éanje
Pomarantno naradtanje
Narasli gres . . .
Kuhanje iz roglickov
Naraslo sirovo maslo
Naraslo krompirjevo kun-
hanje Lo o

mesa-

gkrni-

kuh a-

dru-

. 100
. 100

{101
. 101
101
. 101

.102
. 102

. 102
102

103

. 103
. 108
. 104
. 104

104

. 104

105

. 105
. 106
. 106
. 106
. 106

106

Stran

Naraslo @okoladno kuha-

SUNa e

Cokoladno kuhanje, dru-
gatno .

Anglegki emok iz Aemelj

Peceni angleski cmok

Goreci angleski emok

gletki emok
Mandeljnoy angleski cimok
Plameci anglegki grah
Masleno testo
Maslene ali
pabtetice . .
Mehko ali pastetno testo
Maslena pasteta
Pasteta z ostnga}m :
Pasteta z zajeom
Pasteta z volovskim repom
Spanska jabelka
Oblecena jabelka
Krafelei z oénicami
Prevezani krofi
Prevezani krofi, drugaém
Krof z mezeljnom
Kljueni krafelei
Pustni krofi . .
Pustni krofi, druga(,m
Brizgani krofi
Brizgani krofi z wlekom
Zelezni krofi i
Zelezni krofi, drugaém
Snezne kepe
Sartelj ;
Sartelj s smetano
Cesarski sartelj
Nadevani bandelei
Drozni bandelei
Peteni mandeljni v ma-
slenem testu
Mandeljnove berljuzge
Mandehnoveberl;uzge dru-
gade Lt
Masleni kosei
Masleni kosei zmandeljm

genovanske

. 106

107
107

. 108
. 108
- Podnevni in ponoéni an-

108
108

- 109
. 109

109
110

. 110
. 110

111
111

. 112
R
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113
113

118
. 114
. 114
Gl

115
115

. 116
. 116
11§
2 b
e il
e e
g
. 118

. 118
. 119

i i
119
119



Stran
Kolazi . : . 120
Kolaci, drugaéni . . 120
Drozne poticice . 120
Visnjeva potica . 121
Mesana viinjeva potiea . 121
Uesnjeva potica G

Ceénjeva potica, drugatna 122

Krompirjeva potica . 122
Sladkorne stravbe . 122
Osnjak . 123
Francoski kruh . 123
Rakove zemlje bt b
Cesarski roglicki . 124

espljevi emoki . 124
Drozeni roglicki . . 124
Oblanice . 125
Ceski koladi 125

Strukelj iz vinskih quod 125

Pagteta iz gosjih Jeter . 125
Ribja pasteta . . 126
Pecenje.

. Telegje stegno S hal26
Teletja obistna pecenka . 127
Peteni  jagnjicev hrhet

(zajee) o e
Pecene Jagnjxéeve plsl Ly

Peteno kostrunovo stegno 127
Pedeni svinjski hrbet . 127

Peteni prasee . 128
Peceni golobje . 128
Namageni golobje 28
Pecena piseta . 128
Ocvrta piseta . “129
Namagena piseta . 129
Peteni kopun . 130
Kopun z ostrigami . 130
Peéena raca 130

Peceni belic (p.lsax.ua dlv_la

raca) 131
Petena gos 24133
Peteni puran . . . 131
Namageni puran . 183
Pecene jerebice 2182
Peceni kljunaéi . 132
Petene ledterke .132

Stran
Pedene lesterke s smetano 132

Pecene liske . . 132
Peteni rugovei . 132
Peteni divji petelin . . 133
Petena  sneznica (beli
jereh) i i | 13
Pecene prepelice . 133
Petene divje race . 188
Peceni zajec 133
Peteni zajec s smetano 133
Peleni bazin . e
Peteno srnjakovo stegno 134
Peceni srnjakov hrbet . 134
Peceno stegno divje koze 134
Peceni jelenov kosee pri
repu ; 134
Jagnjiceve prsiz rakovimi
vratovi namaSene . . 135
Kostrunove bedro po an-
glesko . . 135
Peceni svinjski hlbet dru-
gacen . 136

Sladka in kisla salata.

Glawna salata 130
Rezva . . 136
Kodrasta sa.lata. pl:m re-
grat, kresa 186
Kumare A L
Zeleni fizol 180
Koreniniéna salata - 137
Cvetni ohrovt A8
Spargeljnova salata . 137
Slani¢na salata B iy
Sardeljina salata . 18%
Salata iz polzev . < RS
Latka salata . 188
Latka salata z zolico . 138
Namagena jabelka . . 138
Ocvrti jabeléni krhlji . 139
Mogancigarji v zolici . 139
Jabelka v Z'Ohel, druga-
¢na . el i
Hruseva salata . 139
Salata iz kutin . 140
Surove slive . 140



Sulie slive-
Prazene slive
Ocvrte slive
Prazeni bezek
Pomaran¢na salata
Motovilee .
Zeliséna salata
Krompirjeva salata
Zelénina salata .
Ribe.
Ocvrti karp
Obarjeni karp
Karp po ceski
Karp v zolici

Karp v &érni polivki

Visnjev karp
Okisani karp .
Ocvrti kapéi

Ocvrta suka

Pecena suka
Prazena Suka
Obarjena suka

Suka na rodi pecena
Okisana Suka
Vignjeva suka

Stran

. 140
. 140
. 140
. 140
. 141
. 141
. 141
. 141
. 141

L1142
b
G )
L0143
. 143
. 144
. 144
L 144
. 144

145

. 145

Suka s surovim maslom

. in petrsiljem

Suka s sardel]aml in 11-

monami
Nadevana Suka
Peceni viz
Obarjeni viz
Peéeni som

Pedene mrene v.polwkx 148

Obarjeni ostrez
QOevrti ostrez .
Obarjeni §ilj
Pecena jegulja
Vignjeva jegulja .

Piskurji v érnem vinu

Zlatoka

Okisana zlatoka
Visnjeve postrvi .
Peteni postrvi

. 146

. 150
.- 160
..150

150
150

Slanice v papirji pecene 151

Stran

Vsoljena polenovka . . 151
Kako se polenovka namodi

in pripravi R ok
Pecena ostriga .. . . 152
Nadevane ostrige SRR
Kuhani raki . . 152
Raki na vinu kuham S
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