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Z této knizky, mild hospodyriko, nenaudite se vafiti— a ani toho
nepotrebujete. Vafite pro rodinu jiz leta a vSem to vidy chutnalo a Slo
k duhu. | dnes jim bude chutnati, jenom Ze to da vice pfemysleni a nelze jiz
vafiti podle starych mamincinych recept(.

PfinaSime vam zde navrh jidelnicku na celé zasobovaci obdobi.
Tento jidelni¢ek se da vytvofiti z dnesnich pFidéll pouzivanim brambor,
Zitné a jecné mouky, jahel, ovesnych vlocek a podobnych, dfive
prehlizenych materialii. Je samozifejmé, Ze nas jidelnicek, jako kazdé lidské
dilo, neni neomylnym radcem a je nutno se fiditi ro¢ni dobou a poméry na
trhu. ale zpestfeni a prizplsobeni si snadno vymyslite sama — jen kdyz
mate po ruce voditko.

Pfipojili jsme 81 predpisl, z nichz nékteré uvadéji méné zndma
jidla, jiné se tykaji sice jidel znamych, ale jsou zjednoduseny a vibec
pfizpGsobeny dobé. MnozZstvi je vSude pocitano pro ctyrclennou rodinu.
Ovsem u babovek, pernikli atd. nelze mnoiZstvi takto stanoviti. tu jsme
vidy vysli od jednoho vajicka a pfizplsobili mnoZstvi ostatnich prisad v
patficném poméru.

Véechny predpisy jsou vyzkouseny a neni v nich chyb. Ctete-li
tfeba, Ze do babovky z jecné mouky staci 3 dkg margarinu, tedy skutecné
sta¢i a nebojte se, Ze by se vam babovka stakovou trochou tuku
nepovedi|a!

A ted's chuti do vareni!



Nékteré obecné pokyny

Pfed vafenim premySlime!

Nikdy nesmime mysliti pouze na nejblizsi obéd nebo vecefi. Vidy
premyslime, je-li mozno usetfiti materidlu, prace a paliva tim, Ze uvafime
zaroven néco na druhy den. tim neminime, Ze bychom chtéli podavati dva
dny za sebou presné tyZ obéd — s tim by rodina asi nesouhlasila — ale je
dobfe moZno napéci buchet nebo vdolkli na dva dny, opakovati tutéz
polévku, nebo pocitati pfi sekané nebo pfi vareni knedlikli hned také se
zbytkem na vecefi pristiho dne. Nemame-li ledni¢ky nebo chladného
sklepa, uchovdme maso nebo polévku nejlépe tim, Ze hrnec nebo kastrol
obalime mokrym hadrem a postavime do prdvanu. vihky nacinek denné
nékolikrat vyménujeme. Syrové maso se dobre uchova do druhého dne
zabalené v utérce, namocené do octa. Syr balime do hadtiku, navlhéeného

slanou vodou.

Vatime-li pravidelné na plynu a zatdpime v plotné jen na peceni,
zafidime si praci vidy tak, abychom co nejlépe vyuizili plotny i trub.
Peceme tedy na priklad v troubé pernik a keksy na cely tyden a zaroven
vafime na plotné polévku a pe¢eme vdolky nebo livance k obédu.

Nic nezmarime!

Brambory vafime v malém mnoiZstvi vody, jiZz nevylévame, nybrz
pouzijeme ji na polévku, kterd tim velmi ziska na chuti. Na ptiklad ukrop je
mnohem lepsi, zalijeme-li jej vodou z brambor, kterd kromé toho obsahuje
také vyzivné soucasti a vitaminy.

Zeleninu z polévky nechdme bud drobné nakrdjenou v polévce,
nebo ji semelem do karbanatkd, jejichz chut se tim znamenité zlepsi.



Srazené nebo nakyslé mléko se dobfe hodi k zadélavani tésta.
Zvlasté knedliky jsou jesté kyprejsi, zadélaji-li se kyselym mlékem. V pecivu
vlibec neni znati rozdilu. Jenom k rozdélani drozdi na kvasek se kyselé
mléko nehodi. Do tésta atd. mUZeme vidy ddvati jen polovi¢ni mnoZstvi
mléka a doplniti vodou.

Zeleninu pouze dusime s pridanim trosky vody, takZe ji potom bez
cezeni miZeme dati na stll. vafime-li ji vsak, priddme slitou vodu do
polévky.

Vajicka si opatrné rozdélujeme. V predpisech, obsaZzenych v této
kniZce, jest udano vzdy nejmensi nutné mnozstvi vajec. Vatime-li vsak
podle svych starych receptl, musime si je upraviti. Nejméné polovinu
vajec lze vidy nahraditi strouhanym bramborem nebo |Zickou sojové
mouky. do tésta davame pouze Zloutky; bilky si schovame do karbanatkda,
k obalovani nebo k jinym ucellim. Na tomto misté upozorriujeme na rlizné
dobré nahrazky vajec, jez se v posledni dobé objevily v obchodé. Je mozno
dosahnouti s nimi nejlepsich vysledkd fidime-li se jen presné pfislusnymi
navody.

Usnadnujeme si myti nadobi!

Proti svym drivéjsim zvyklim nedavame nyni jidlo na misy, nybrz
rozdélujeme je hned na talife, ¢imZ se uSetfi omastku, omacky atd.
Nemastné nadobi (3alky po caji, sklenice atd.) oplachujeme hned po jidle
pod kohoutkem vodovodu, utirame a ukldddame. — Do vyprazdnénych
hrncG a kastrold natoc¢ime hned vodu a postavime je na plotnu, aby
nezaschly. Mastné ndadobi vytfeme pred mytim kouskem smackanych
novin. Tim usetfime horké vody i utérek.

Tukem Setfime do nejkrajnéjsSich dlsledkl. Vyskvafime-li na
pfiklad mésicni pridél sadla, neumyvame nadobu, nybrz schovame si ji na
vareni polévky nebo ji do sucha vytfreme moukou, jiz pak pouZijeme na

jiSku. — Osmazime-li na panvi cibulku do karbanatk(i, upeCeme potom
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karbanatky na téZe panvi. KdZicku se sadla a kosti z peené nebo z
duseného masa vyvafime v polévce, v niz vyvatime téz vSechny listy a
slupky s brukvi, kostaly ze zeli, skrabky z chrestu, vrchni listy kapusty atd.
Takovym hospodafenim se ovsem nedaji zachraniti v jedné domacnosti
néjaké zdvratné sumy, ale strava velmi ziskd na chuti — a to je pravé pfi
nutné Setrnosti velmi dilezité.

Jidelnicek na celé zasobovaci obdobi

Nemame-li pravé velmi syté jidlo, doplnime obéd podanim Zitné
kavy s pecCivem. toto pelivo — pernik, keksy, jeCcnou babovku atd. —
upeceme vidy do zasoby na nékolik dn(, tfeba i na cely tyden. Rlzné
recepty jsou na strankach 25 az 27.

Recepty znamych jidel (tfeba masovych, drlbeZe, obycejnych
knedlikd atd.) nejsou zde uvedeny; recepty ostatnich najdete podle Cisel v
zavorkach.

Pondéli: Obéd: Kapustova polévka, nudle s pernikem, kdva s pecivem
Vecere: Bramborovy salat (31).

Utery: Obéd: Kyselo (3), $kubanky s makem.
Vecere: Opecené nudle od pondélka s vajickem.
Stfeda: Obéd: Zaprazena polévka, knedliky se sezonnim ovocem (79),
kava s pecivem.
Vecere: Kabanos, stouchané brambory.

Ctvrtek: Obéd: Bramborova polévka (1)), livance z jeéné mouky.
Vecere: Karbanatky z ovesnych vlocek (20).

Patek: Obéd: Kroupova polévka, rybi gulas (42), jecny chlebicek (60).
Vecere: PInéna brukev (23).

Sobota: Obéd: Hovézi polévka, knedlik s koprovou omackou (22), kava
s pecivem.



Vecere: Jahelna kase.

Nedéle: Obéd: Hovézi polévka s haluskami (flicky), karbanatky (9), dort
z mrkve (73).
Vecere: Chléb s pomazankou z jisky (47), ¢aj.

Pondéli: Obéd: Polévka z rajskych jablicek (5), bramborové omelety ze
zbytkd masa od nedéle (29).
Vecere: Strouhanka (25).

Utery: Obéd: Houbova polévka, zelené zavitky (16), kdva s pecivem.
Vecefe: Topinky, ¢aj.

Stfeda: Obé&d: Ukrop, $pendtové karbanatky (26), brambory a salat.
Vecere: Bramborové placky (35).

Ctvrtek: Obé&d: Bramborovda polévka (1), spagetty s rajskou oméackou
(24), kdva s pecivem.
Vecere: Jatrové nocky (8) s bramborovou kasi.
Patek: Obéd: Mlécna polévka, morskd ryba na sardelich (39), kava s
pecivem.
Vecere: Bramborové knedliky s Maizenou (28).
Sobota: Obéd: Hrachova polévka, brambory v pikantni omacce (33).

Vecere: Tvarozniky (80).

Nedéle: Obéd: Polévka z prazené krupice, sekand pecené, brambory,
salat, puding z prasku.
Vecere: Bramborovy salat (31).

Pondéli: Obéd: Polévka z kostky, bramborovy gulas (30), kava s
pecivem.
Vecere: Studenad sekana od nedéle, salat.

Utery: Obé&d: Zeleninova polévka, masové tasticky (12), buchty.
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Vecere: Bramborova kase s cibulkou.

Stfeda: Obéd: Kapustova polévka, brambory s rajskymi jablicky (32),
zbylé buchty, kava.
Vecefe: Jaternice nebo jelitka, brambory.

Ctvrtek: Obéd: Kroupova polévka, fazole s cibulkou.
Veclete: Stouchané brambory, salat.

Patek: Obéd: Fazolova polévka s tyrolskymi knedlicky (2), makovec (78),
kava.
Vecere: Rybi majonéza (38 a 43) s bramborovym salatem.

Sobota: Obéd: Kyselo (3), bramborovy zavin (7), zeli nebo salat.
Vecere: Opékany zavin od obéda.

Nedéle: Obéd: Dritkova polévka, zavin se sezonnim ovocem (58), kava.
Vecere: Chléb s pomazankou z kvasnic (46).

Pondéli: Obéd: Polévka z rajskych jablicek (15), parky s gulasovou
omackou, brambory, zbytek zavinu od nedéle.
Vecdere: Drstkova polévka od nedéle, brambory.

Utery: Obéd: Hovézi polévka z kosti s bramborovym kolacek (34), kdva s
pecivem.
Vecere: Brambory, salat.

Stfeda: Obéd: Ukrop, zapecené jahle se suchymi $vestkami (81).
Vecere: Bramborovy gulas (30).

Ctvrtek: Obéd: Kminova polévka, bramborové karbanatky (27 se zelim,
Spenatem nebo salatem, kava s pecivem.
Veclete: Cerny kuba (17).

Patek: Obéd: Gulas, polévka, vdolky s povidly (67).
Vecere: Zadélavana mrkev, brambory.



Sobota: Obéd: Polévka z drozdi (4), kroupy s krvi (10), zbylé vdolky se
syrobem.
Vecefe: Bramborova kase s cibulkou.

Nedéle: Obéd: Jaternicova polévka (6), dusené hovézi, brambory a
zelenina, ofechové nebo makové rohlicky (54 a 56), kava.
Vecere:Chléb s masovou pomazankou (44), caj.

Recepty

Recepty jidle obsaZenych v jidelnic¢ku, jsou oznaceny hvézdickou
(*). V kazdé skupiné vsak najdete jesté dalsi recepty, takZe snadno mzete
jednotliva jidla nahraditi jinymi, bude-li toho nékdy treba.

Polévky

* 1. Bramborovd polévka. Oloupejte 6 velikych
bramboru a rozkrajejte na kusy. Uvarte ve slané vodé celou mrkev, petrzel,
kus celeru, vse rozkrajené na kousky, a trosku kminu. Polévku velmi zlepsi
téz hlavka kapusty, j-li pravé na trhu. pridejte brambory k zeleniné napolo
uvarené a kdyz zméknou, rozmichejte v hrnecku kousek margarinu, veliky
jako ofech, s vrchovatou lzickou hladné mouky, dvémi IZickami sojové
mouky a troSkou polévky, az je to Uplné hladké. Pridejte do polévky,
nechte rozvafriti. Do hotové dejte asi 3 lzice varenych krupek. Polévku
velmi zlepsite pridanim pepre, marjanky a kousi¢ku rozetfeného cesneku.

* 2. Fazolovd polévka s tyrolskymi knedlicky.
Rozkrajejte drobné 3 dkg slaniny, rozpustte a osmazte v ni do rlizova 1 dkg
zemlovych kostek a trochu sekané petrzelky. Zpracujte v mise tidsi tésto ze



4 dkg mouky, 1/, | mléka', 2 dkg rozpusténého margarinu, soli a 1 Zloutku.
Potom pfidejte osmazené a vychladlé Zemlové kostky, 3 dkg rozsekaného
salamu, a nechte 1/, hodiny odpocinout. Utvorte malé knedli¢ky a varte 8
minut ve fazolové polévce. Polévka: 20 dkg fazoli, veCer namocenych, se
uvari, osoli a propasiruje. Pfida se k nim svétld jiSka a cibule, pfilije se
zeleninovy odvar a necha povafriti.

* 3. Kyselo. Do vody dejte sul, kmin a Cerstvé nebo susené
houby, jakoZ i kousek margarinu, asi jako liskovy ofech. Nechte vafiti,
potom rozmichejte chlebovy kvasek s mlékem, zavarte do polévky za
stalého michdni, aby se neutvofily knedlicky, nechte prejiti var a nalijte do
misy na oloupané brambory. Kdo mize, zlepsi tuto polévku Zloutkem a
kyselym mlékem, ale jde to i bez nich. Je-li mélo kyseld, mlze se
pfikdpnouti trochu octa. Pfiprava kvdsku: Z vody, 1 dkg droZdi a Zitné
mouky udélejte v hrnecku ridké tésto a nechte zkynouti. Do druhé dne
zkysne. Potom vezméte na polévku, ale hrnecek nevymyvejte. Prikryjte jej
papirem a postavte o spize. KdyZz pristé chcete vafiti kyselo, rozmichate
prischlé tésticko vlaznou vodou, pfidate mouky a kvasek se znovu zvedne.

* 4. Polévka z drozdi. Uvarte drobné rozkrajenou
zeleninu. V koflicku rozmichejte 3 dkg drozdi, polévkovou lZici sojové a
stejné mnoizstvi hladké pseni¢né mouky s troskou vody, v niz se vafila
zelenina, a pridejte to k vafici zeleniné. Varte 10 minut, naceZ zavarte
krupici nebo nudle.

* 5. Polévka z rajskych jabli¢cek. Drobné rozsekanou
cibulku usmazte na kousku margarinu zaroven s rozkrajenym celerem,
mrkvi a petrzeli do zlatova. Potom vSe umelte na strojku, dejte znovu do
kastrolu, pfidejte malou plechovku rajského protlaku, asi 11/, | vielé vody a
varte asi hodinu. Zavarte do polévky pul salku ryze, chcete-li miti polévku
hustsi, pridejte napred kousek jisky.

' Pozn.: V knize to vypada skute¢né na 1/,,1; je otazka, jestli by to neméla byt spise
i, 1.



* 6. Jaternicovad polévka. Tuto polévku délate nejlépe
téhoz dne jako kroupy s krvi. Pfipravite si bud” polévku z kostek nebo z
néjakych kosti a pod. KdyZ je hotova, date do ni zbylé barvené kroupy a
také krev, zbyla-li vam néjaka (na obarveni krup i na polévku pro 4 osoby
stac¢i pll litru krve). Nechate to povafiti, ochutnate, podle potreby
prikofenite, veskerym kofenim, jeZ patfi do jelit, a nechate na druhy den,
Je tak sytd a vyZivna, Ze s moucnikem Uplné nahradi obéd.

Masita jidla

* 7. Bramborovy zavin. Ustrouhejte 1 kg varenych
studenych brambor a udélejte na vale tésto s 1 vejcem, soli a moukou (asi
40 dkg). Rozvélejte na malik silné, posypte osmazenymi houskovymi
drobecky, smichanymi s troskou sekaného saldmu a sbalte. zavazte do
ubrousku a uvarte ve slané vodé, nebo nakrdjejte napfi¢ na silnéjsi fezy,
které po obou stranach pomoucnite a opecete na pomasténé panvi.
podava se se Spenatem, Zelim nebo saldtem.

* 8. Jatrové nocky. 15 dkg veprovych, telecich nebo
hovézich jater umelte, oduste na kousku sekané cibulky, potom pridejte
30 dkg varenych strouhanych brambor, trochu mouky, bilek, sl a pepfr.
LzZici vykrajujte noky, obalte moukou a vysmazte v horkém oleji. podavejte
se Spenatem, karotkami nebo se zelim.

* 9, Karbandatky. 40 dkg (vdZeno za syrova) hovéziho masa,
vareného v polévce, se umele, pfida se drobné rozkrajend a do zlatova
usmazena cibulka, bilek, sul, pept, marjanka, ¢esnek, jeden veliky vareny
brambor, umletd zelenina z polévky, namocené housky nebo chléb.
Zpracuje se dosti tuhda hmota, z niz se utvofi 10 karbanatkd, obali
strouhanou houskou a usmazi.

* 10. Kroupy s krvi. Kroupy uvarte do mékka (bez ptisady
tuku) a nechte vychladnouti. Potom je rozmichejte s veprovou krvi, ale jen
tolik, kolik pfijmou, aby na nich nestdla. Okorente pepfem, soli,



marjankou, novym kofenim a ¢esnekem, omastte bud' trochu veprovym
kofenim a Cesnekem, omastte bud' trochou veprového sadla nebo hrsti
sekanych Skvark( a upecte na mastném kastrolu, na némz jste vyskvarila
mésicni pridél sadla.

11. Maso s fazolemi v rajské omacce. Rozkrijejte
na kostky 20 dkg veprového masa, osolte, pridejte pepfe a opecte na
osmazené cibulce. K tomu pfidejte 40 dkg fazoli, veler predtim
namocenych, trochu rajského protlaku a po pfipadé trosku octa, citronové
$tavy nebo cukru — podle chuti. zalijte to vodou, v niZ byly namodeny
fazole, a duste v troubé v dobte uzaviené ohnivzdorné nadobé.

* 12. Masové tasticky. Udélejte nudlové tésto ze 40 dkg
mouky, soli, 1 vejce a vody, hezky tuhé. Vyvélejte hodné tence a na
polovinu dejte malé hromadky sekaného masa, smichaného s osmazenou
cibulkou, soli, pepfem a strouhanou houskou. Durhou polovinu tésta
prikryjte, vSude kolem nadivky pevné prstem pfitisknéte a koleckem
vykrajujte malé tasticky. zavarte je bud do hovézi polévky a podavejte s ni,
nebo je varte ve slané vodé, omastte a posypte parmasanem.

13. Ndkyp z jater a kapusty. Mald hlavka kapusty se
uvali a umele zdroven s 20 dkg syrovych hovézich nebo telecich jater. K
tomu pridame sul, pepf, marjanku, strouhanou housku, 1 bilek, trosku
sekané zpénéné cibulky a nékolik kapek polévkového koreni. Vymazeme
ohnivzdornou formu, tésto ddme do ni a upeceme v troubé.

14. Risoto. 30 dkg neprané ryZe osmazte do zlatozZluta v trosce
sadla nebo oleje. 1/, kg veprového nebo teleciho masa, rozkrdjeného na
drobné kostky, osolte, opepite a opecte na zpénéné cibuli, pfidejte rajska
jablicka, nakrajena na platky, nebo rajsky protlak a zalijte zeleninovym
odvarem nebo polévkou. Toto lehce odusené maso pfidejte k ryZi a nechte
bez michani v troubé zvolna dodélati. Pravé tak chutné risoto lze pfipraviti
s houbami. nemame-li maso, poslouZi téZ lehce osmazend a dusend
zelenina.



15. Z jednoho hrnce. Osmazte cibulku, nechte na ni
zrOZovéti rozkrajené hovézi maso a bilé zeli, zalijte vodou nebo polévkou,
nechte dusiti. Potom pfidejte rozkrajené syrové brambory s kminem a
nechte dodélati.

Bezmasa a skoro bezmasa jidla

* 16. Zelné zavitky. 20 dkg saldmu a 1 cibule se rozseka a
odusi, 4 namocené a propasirované Zemle se pfidaji, okoreni se soli a
peprem. Veliké zelné listy se spafi, kousky hmoty se do nich zabali, ovafti
niti a dusi v kuthanu s trochou tuku, cibuli a rajskym protlakem. Podavaji
se s brambory.

* 17. Cerny kuba. Na kus Sany® se d4 dusit kmin a
rozkrajené houby bud’ Cerstvé nebo susené. Susené se pfedem namoci na
nékolik hodin do vody. KdyZ jsou houby mékké, ptidaji se do toho trhané
krupky, které se vafily zvlasté, rozetfeny Cesnek, marjanka, a da se do
trouby asi na 1/, hodiny zapéci. Mdzeme-li misto Sany dati Cerstvé veprové
sadlo, rozkrdjené na kousky, které se pak nechaji v jidle, je to jesté lepsi,
ale i s margarinem je to velmi chutné a vyzivné jidlo.

18. Halusky (flicky) se Spendatem. 1 kg Spenatu
operte a ponorte na minutu do vrelé vody, naceZ nechte okapati. mezitim
uvarte 40 dkg halusek, ocedte a prolijte studenou vodou. V kastrolu
rozpustte kousek margarinu, dejte do ného halusky a Spenat v celku,
promichejte, polijte vajickem, rozkloktanym v mléce s hrsti strouhaného
parmasanu a zapecte v troubé.

19. Kapustovy ndkyp. Prostredné velikd hlavka kapusty se
uvari a rozebere. Udéla se tésto jako na karbanatky (mleté zbytky masa,

% Pozn.: Jde o druh margarinu, tj. smés rostlinnych a Zivocisnych tukd, vhodné
upraveného mléka, syrovatky, smetany, vody a prisad (emulgator, antioxidant,
barvivo, aroma, konzervacni prostredky, vitaminy).



cibulka, strouhana houska, stl, pepf — misto masa Ize dati téz parky nebo
salam — 1 bilek). Casti kapustovych listl vyloZime ohnivzdornou formu, na
né dame vrstvu sekaniny, pak opét kapustové listy atd. Navrch musi pfijiti
kapusta. Posype se parmasanem a upece v troubé

* 20. Karbanatky z ovesnych vlocek. Namocte
predem 20 dkg vlocek a potom je uvarte ve vodé s trosSkou tuku na hustou
kasi. Oduste na kousku margarinu jemné krajenou cibulku, pridejte ji k
ovesné kasi zaroven s celym vejcem, soli a troskou sekaného masa (muze
byti také varené z polévky). Utvorte malé karbanatky, obalte bilkem a
strouhanou Zemli a vysmazte do zlatova.

21. Kroupové karbanatky. Z 15 dkg drobnych krup
uvarte hustou kasSi, nechte vychladnout a zamichejte do ni trochu
strouhané housky, mouky, soli, polévkového kofeni, jedno vejce a
usekanou zpénénou cibuli. Z toho délejte karbanatky, obalte moukou
nebo strouhankou a usmazte. K tomu podavame sezonni zeleninu nebo
salat.

* 22. Krupi¢né knedliky s bramborami. 1, kg
varenych brambor se rychle oloupe a ustrouha, nacez se jesté do horkych
rychle vmicha 20 dkg krupice. Po vychladnuti se pfida 1 vejce, sll a
osmazena rozkrajend houska. Tvori se knedliky a zavareji do vrelé slané
vody.

* 23. Plnéné brukve. Pékné stejné velké a nedfevnaté
brukve (>kedlubny<) se vyhloubi. Dfen se umele a udusi se na kousku
margarinu zaroven s kouskem mletého masa bud vareného, duseného
nebo syrového. Hmota se osoli, zahusti strouhanou houskou, po ptipadé
téz 1 Zloutkem, ktery vsak neni nutny. Musi to byti dosti tuhé. potom se
tim plni vyhloubené brukve, narovnaji se na vymastény pekacek, podliji se
troSkou polévky nebo vody a nechaji se pod poklickou dusiti do mékka.
Pozor, aby se nedélaly pfili§ dlouho, mohly y se rozpadnout.

* 24. Spagetti s rajskou omdackou. Uvafte 3, kg
spagetti ve slané vodé a prolijte je studenou vodou. Ve vétsi nadobé



nechte osmatiiti velikou cibuli do zlatova, potom usmaZte drobné
nakrajenou zeleninu (mrkev, celer, petrzel) rovnéZz do zlatova, pfidejte
rajsky protlak okorerte soli, cukrem a pepfem a zalijte trochou horké
vody. Chut se jesté zlepsi pfidanim trosky sladkého nebo kyselého mléka.
Do této omacky dejte ocezené spagetti a nechte na mirném ohni jesté 20
minut dusiti. Kratce pred podavanim posypte je hrsti parmasanu. Mzete
pridati téZ usekané zbytky vafeného nebo pec¢eného masa

* 25. Strouhanka ze Zitné mouky. Dejte na val 1, kg
Zitné mouky, osolte a zadélejte 1 vejcem a studenou vodou, aZ vznikne
velmi tuhé nudlové tésto. Ustrouhejte je na hrubém struhadle a
strouhanku nechte rozprostfenou na vzdusném misté Uplné vysusiti.
Potom rozpalte margarin, strouhanku na ném uprazte do Cervena, zalijte
vielou osolenou vodou a nechte zvolna dusiti. Toto jidlo je zvlasté dobré,
muazeme-li misto margarinu dati husi sadlo a pfidati bud houby, zeleny
hrasek nebo drobné rozkrajené dusené maso.

* 26. Spenatové karbandatky. 1 kg $penatu, uvafeného
ve slané vodé, se umele na masovém strojku, pfida se k nému jeden bilek
a tolik strouhané housky, az vznikne ne pfilis tuha hmota, ktera se okoreni
pepfrem, malinko ¢esnekem, a tvofi se karbanatky, jez se vysmaii v
margarinu. Velmi se zlepsi, mzZeme-li pridati aspon malicky kousek
zbylého veprového masa nebo Skvarkl. Podavaji se s bramborovou kasi.
Stejné se délaji téZ karbanatky z kapusty.

Brambory a jidla z brambor

* 27. Bramborové karbanatky. 1 kg vafenych
loupanych brambor se za horka propasiruje a zadéld s moukou, soli,
jednim vejcem a polovinou pecivového prasku. Mize se pridati téZ kousek
sekaného saldmu. Z toho utvorte malé karbanatky, obalte strouhankou a
vysmazte. Hotové posypte strouhanym parmasanem a podavejte se
salatem.



* 28. Bramborové knedliky s kukufic¢nou
moukou. 1 kg den predtim vafenych nastrouhanych brambor, 10 dkg
krupice, 10 dkg Maizeny nebo Mondaminu®, 1 vejce, 3 aZ 4 krajené zemle
osolime a propracujeme. Utvofime knedliky a vafime je 15 az 20 minut ve
slané vodé. Podavaji se s omackou, zeleninou nebo salatem.

* 29. Bramborové omelety. V v, | vlazného mléka
rozkloktejte 2 Zloutky, pfidejte 4 az 5 strouhanych varenych brambor(, 2
dkg zkynutych kvasnic a 2 lZice tésto je trochu tuZsi, nez na livance.
Pridame opatrné snih ze 2 bilki a peCeme omelety na pomasténé panvi.
MuZeme je plniti bud hustym Spenatem nebo mletymi zbytky masa,
odusenymi na cibulce a zahusténymi strouhanou houskou, nebo také
dusenymi houbami.

* 30. Bramborovy gulds. Velikou cibuli nechte zpéniti,
pridejte sladkou papriku, zalijte vodou, pfidejte rozkrdjené syrové
brambory a nechte dusiti. KdyZ jsou brambory jiz skoro mékké, pridejte
rozkrajené parky, vuity nebo salam a nechte dodélati. Velmi se zlepsi
pridanim trosky kyselého mléka.

* 31. Bramborovy salat. Oloupejte a rozkrajejte na platky
10 velikych horkych brambor. Pfidejte sekané tvrdé vejce, kyselé okurky,
kapary, varenou zeleninu z polévky, drobné rozsekanou, kousek
rozsekaného saldmu; muiZete pridati téz zeleny hrasek, ruby, varené fazole
atd. Osolte, opeprte a polijte touto omackou: LZici hofcice utfete se lzici
rajského protlaku, pridejte drobné usekanou cibuli, trochu cukru a 2 IZice
oleje. Hotovy salat nechte stat nejméné hodinu.

* 32. Brambory s rajskymi jablicky. Rozkrijejte
jednu nebo dvé cibule na drobno a osmaZzte s drobé rozkrajenou
kofenovou zeleninou. Pridejte plechovku rajského protlaku, 1 kg
loupanych brambor, rozkrdjenych na kostky, a 1/, | sedlého mléka a nechte

* Pozn.: Jde o kukufi¢ny skrob.



prikryté dusiti, az brambory zméknou. Nemate-li kyselého mléka, mlzete
dati misto ného polévku.

* 33. Brambory v pikantni omdcéce. 1y, kg
loupanych, na polovinu rozkrajenych brambor vafime s pfidanim
bobkového listu, dimianu a nékolika zrnek celého pepre a nového koreni.
V malém kastrolku osmazZzime na trosce tuku krajenou cibuli a udélame
bledou jisku, kterou pak zalijeme brambory; potom pfiddame jesté Sdlek
kyselého mléka nebo jogurtu.

* 34. Parmasanovy kolac¢. Ze 40 dkg varenych
strouhanych brambor, 25 dkg mouky, lZice rozpusténého margarinu, 1
celého vejce, trosky soli a 1 pelivového prasku vypracujeme tésto,
rozdélime na poloviny, jednu vyvdlime a vtlaéime do vymasténé a
pomoucené dortové formy. Na to ddme nadivku: 20 dkg tvarohu (po pf.
bryndzy) smichame se 7 dkg strouhaného parmasanu. Nadivku pokryjeme
druhou polovinou tésta, okraje smackneme, potfeme kolac troskou
zbylého vejce nebo mléka a upeceme v horké troubé. Podava se k hovézi
polévce. MliZe se nadivati téZ mletymi zbytky masa nebo smaZenou
mletou zeleninou

* 35. Placky ze syrovych brambor. 11, kg brambor se
oloupou, rozstrouhaji, voda se skoro vsechna slije, osoli se, pfida se 1 vejce
a tolik mouky, aZ je tésto jako na livance. Na horké pomasténé panvi se
pekou placky po obou stranach do cervena. Upecené se nezakryvaji, aby
nepozbyly krehkosti. sypou se cukrem a skofici, ale mohou se jisti téz
solené, se Spenatem nebo salatem. V tom pripadé se pridava do tésta také
kmin a drobné rozsekana cibule.

36. Selsky prejt. 1 kg zeli jemné rozkrajime a uvarime. 1 kg
syrovych  brambor ustrouhdme a vymackdame vodu. Vsechno
propracujeme, pridame 1 vajicko, 1 vrchovatou lZici sojové mouky, stl,
pepr a kmin, podle potifeby i trochu mléka. Na pekaci osmazime cibulku,
nalijeme tésto a upeceme v troubé.



37. Pardubické slané fezy. 12 syrovych a 6 varenych
brambor ustrouhame a po vymackani syrovych osolime. Pfiddme 5 lZici
mléka (po pfipadé kyselého), 15 dkg mletého salamu a vSecko
propracujeme. Hmotu natfeme na dobfe namastény plech (asi na malik
silné) a vypeceme 15 az 20 minut. Rozkrdjime na fezy.

Ryby

* 38. Mofskd ryba na pikantni zplUsob. Uvarte
salek octa se tfremi Salky vody, 1 cibuli rozkrajenou na krouzky, nékolika
zrny celého pepre a nového koreni, bobkovym listem a soli. Do vielého se
ponofi omyté kusy ryby a ihned se vSe odtahne na kraj, kde se necha 5
minut tadhnouti (to jest Ze voda hazi jen zcela drobné bublinky). Podava se
s varenymi brambory nebo bramborovym salatem. déla-li se k nému
majonéza (recept €. 43), zalije se koflikem zbylého rybiho odvaru.

* 39. Mofska ryba na sardelich. Rizky z mo¥ské ryby
(lososa, tundka, morské dabla) se dobre vymaci v octové vodé, po pripadé
se v ni nechaji aspon pal hodiny leZeti. Potom se osusi, po obou stranach
pomoucdi. Margarin nebo olej se zahtfeje na panvi, rozmicha se kouskem
sardelové pasty, pomoucené rybi fizky se v tom po obou stranach hezky
rychle opekou. K tomu brambory a salat.

40. Ryba na paprice. Rozkrijejte a osmazte velikou cibuli,
popraste ji sladkou paprikou, na to dejte fizky ryby a oduste po obou
stranach. pak zapraste moukou, prikapnéte octa nebo citronové $tavy a
zalijte nakonec Salkem kyselého mléka. K tomu brambory.

41. Ryba v hotcéi¢né omacce. Rybifizky omyjte v octové
vodé, osuste, potrete zlehka hofcici (asi 1 ¢ajova IZicka horcice na 1 fizek).
Usekejte a osmazte cibuli, dejte na ni rybi fizky a nechte dusiti. Pak pfilijte
trochu zeleninového odvaru, svareného s pepfem, novym kofenim,
bobkovym listem a citronovou $tavou. Ke konci zapraste stavu moukou a
pridejte podle chuti jesté nékolik kapek citronu.



* 42. Rybi gulds. 1y, kg mofské ryby vyperte v octové vodé a
rozkrajejte na kusy. Na pdnvi rozpalte margarin, osmazte v ném cibulku do
zlatova, pfridejte sladkou papriku, trochu octa a sll, dejte do toho kusy
rybiho masa a pomalu duste. Ke konci se vmicha trochu rajského protlaku,
ale velmi opatrné, aby se rybi maso nerozpadlo. K tomu brambory.

* 43. Majonéza. Celé vejce, lZice bramborové mouky nebo
Maizeny, lZice octa, lZice oleje, trochu hotcice, cukru a soli se smich3, zalije
salkem polévky nebo zeleninového odvaru, postavi s naddobou do vrelé
vody a micha tak dlouho, aZ vznikne hladkd, dosti hustd majonéza.

Pomazdanky

* 44. Pomazanka ze zbytkd masa. Zbytky masa
(vafeného, duseného nebo peceného, i kousky jater nebo sleziny z
polévky) se umelou na strojku a smichaji s troSkou jemné sekané cibulky,
dvéma lzicemi veprového sadla, lZici hofcice, peprem, soli a sekanymi
kapary nebo kyselou okurkou. MliZe se zlepsiti pfidanim sardelové pasty
nebo rajského protlaku.

45. Pomazanka ze $pendtu. Uvafte a prolistujte 3/, kg
Spenatu, pridejte sll, pepf, trochu marjanky, jemné sekanou cibuli a
strouhanou housku. Mazeme na chléb a sypeme parmasanem nebo
strouhanym syreckem.

* 46. Pomazdnka z kvasnic. 1 rozsekand cibule se
osmazi na margarinu, zalije osminkou litru vielé vody, potom se do toho
rozdrobi 12 dkg kvasnic, hladce se rozmicha a pfivede do varu. Pfidaji se 2
IZice strouhané housky, okofeni se podle libosti soli, pepfem, sekanymi
kapary a sekanou okurkou a necha vychladnouti. M(zZe se okoreniti také
sardelovou pastou, syrovou strouhanou zeleninou, hof¢ici a pod.

* 47. Pomazdanka z jiSky.5 dkg margarinu rozpdlime na
panvi a udéldme ze 31, dkg mouky slabou jisku, kterou zalijeme osminkou



litru mléka. Sejmeme s ohné a tfeme, pak pfiddme jemné nakrdjenou
kyselou okurku, jemné sekané tvrdé vejce, cibulku a trochu hot¢ice. S,
pepr atd. podle chuti.

48. Majonézovd pomazdanka. Osminu litru mléka s 1
Zloutkem, margarinu jako ofech a IZickou bramborové mouky se postavi s
nadobou do vielé vody a Slehd do zhoustnuti. Pak se odstavi, necha
vychladnouti a priddva se do ni po kapkach ¢ajova lzicka oleje, citronova
$tava, sul, pepf a hofdice. Do této majonézy vmichame jemné sekanou
petrzelku, paZitku nebo hlavkovy saldt a mame vybornou, zdravou a
levnou pomazanku.

Pecivo a moucniky

Z pSeni¢né mouky

49. Biskupsky chlebicek. Ze tii usetfenych bilkd a 10 dkg
cukru se utluce tuhy snih, do néhoz se zamicha 6 dkg strouhanych ofechd,
6 dkg hrozinek, 1 kavova lZicka kakaa, 6 dkg mouky a polovina pecivového
prasku. Tésto se vlije do pomasténé formy a pece ve vlaziné troubé.

50. Bilkovy koldac. 1 Zloutek tirete se 4dkg cukru a 4 dkg
margarinu, nacez pfidejte 11 dkg mouky. Toto tésto se vtlaci do
vymasténé a pomoucené formy a upece do zlatohnéda. Potom se potie
zavareninou. Mezitim utlu¢eme snih ze 3 usetfenych bilk( a trochu cukru,
rozetfeme jej na dort a dame znovu na chvili do trouby, aby snih na
povrchu zezloutl.

51. Dvojbarevny suchar. 1 Zloutek se tfe s 10 dkg cukru a
se 21, dkg margarinu az zhoustne, pfidd se citronova klra a potom
stfidavé po Izicich ptl $alku mléka, snih ze 2 bilkd a 1/, kg mouky, smisené s
1/, pe€ivového prasku. Tésto se rozdéli na poloviny a do jedné se vmicha



IZice kakaového prdsku. Forma na biskupsky chléb se vymasti a vysype
moukou, do ni se da nejprve svétlé tésto, potom tmavé, a zvolna se upece.

52. Kakaovy dort. 4 dkg kakaa, 3 dkg margarinu, 1 vejce a
10 dkg cukru se dobfe utfe. Potom se pfida 20 dkg mouky, smichané s 1/,
pecivového prasku a s 1 Sdlem mléka. Dort se pefe ve vymasténé a
moukou vysypané formé.

53. Vanilkové keksy. 40 dkg hladné mouky, 10 dkg
Maizeny nebo Mondaminu, 1 prasek do peciva a 2 balicky vanilkového
cukru, 12 dkg cukru promichdme a nasypeme na val. Zpracujeme s 1
vajickem, 4 lzicemi kyselého mléka a 4 dkg margarinu na tuhé tésto,
vyvalime velmi tence, propichdme vidlickou a vykrajime keksy. Upe¢eme v
mirné teplé troubé.

54. Makové rohli¢ky. Vypracujte tuhé tésto z 80 dkg
mouky, 1 vejce, 6 dkg margarinu, 8 dkg cukru, soli, citronové kary, 2 dkg
zkynutého drozdi a trochy mléka zfedéného vodou. Jakmile tésto zkyne,
vyvalime je a nakrajime malé Ctverce, jez plnime touto nadivkou: Ve zbylé
sladové kavé uvarime 1/, kg mletého maku, pfiddme 2 lZice cukru a podle
chuti vanilky nebo citronové kliry. Tvofime rohlicky, potirdme mlékem a
peceme do zlatova.

55. Nadivané rohlic¢ky. Navale se dobfe vypracuje 22 dkg
hladké mouky, 5 dkg margarinu. 21/, dkg cukru, 1 dkg droZdi, desetina litru
vlazného mléka a trochu vanilky (nebo vanilkového cukru). Tésto se necha
odpocinout, pak se rozvali a pini touto nadivkou: 10 dkg strouhanych
ofech(, 5 dkg perniku a 5 dkg cukru se vafi ve 1/, | mléka. Rohliky se potfou
bilkem nebo mlékem a zvolna upekou. Misto ofechové nadivky lze rohlicky
plniti téZ marmeladou nebo makem.

56.0fiskové rohli¢cky. 16 dkg mouky, sal, 5 dkg
strouhanych ofechd, citronova kira, 4 dkg tuku, 11/, dkg drozdi. Mouka, stil
a orechy se smichaji na vale, citronova klra se do toho pfristrouhd, tuk
rozdrobi a konecné se pfidaji zkynuté kvasnice. Z této hmoty se rychle
utvofi koule, zavdZe do ubrousku posypaného moukou a zavési se do



hrnce s hodné studenou vodou, v némz se necha 2 hodiny stat. Potom se
tésto vyjme, osusi, vyvali, nakraji se 30 trojuhelnik(li, z nichZ se utvofi
pInéné rohlicky a pekou na suchém plechu v horké troubé do zlatovou.
Upecené se posypou vanilkovym cukrem. Nadivka: 8 dkg strouhanych
orechi a 11, Izice cukru uvarte do husta v troSce mléka. Mohou se nadivati
téz makem nebo zavareninou.

57. Vanocka bez vajec. 60 dkg mouky, 30 dkg varenych
strouhanych brambor, 10 dkg cukru, 8 dkg tuku, 4 dkg drozdi, trochu soli,
podle moznosti hrozinky a citronova kira. tésto zadélejte troskou mléka
hodné tuhé a pred pec¢enim potiete vanocku trochou oslazeného mléka. Je
vytecna.

* 58. Zavin se sezonnim ovocem. 25 dkg hladké
mouky, 1 IZice cukru, trochu soli, 2 dkg vepfového sadla a asi 1, | vlazné
vody, smiSené s octem. Vypracujte tésto, nechte nejméné pul hodiny
prikryté odpocinout, potom vytdhnéte, posypte strouhanou houskou,
nakrajenym ovocem, cukrem a skofici. ZatoCte a pecte na pomasténém
plechu.

Z je¢né mouky

59. Babovka z jecné mouky. 1 vejce se utfe s 10 dkg
cukru, citronovou klrou a 3 dkg margarinu. Pak se prida 40 dkg jecné
mouky, smichané s 1 IZici hrubé p3eni¢né, zkynuty kvasek z 21/, dkg drozdi
a 1/, | mléka, az vznikne dosti Fidké tésto, které se dobre propracuje a
necha 2 hodiny kynouti. Potom vymaZeme babovkovou formu, ddme do ni
polovinu tésta, na to >nadivku<, pak zase tésto a upeceme v hodné horké
troubé. Nadivka: 1 kavova lZicka kakaa, 3 lZicky strouhaného perniku, 2
IZicky cukru a trosku mléka.

* 60. Jecny chlebicek. 12 dkg cukru, 3 cajové lzZicky
rozpusténého margarinu, celé vejce, citronova kdra a Stava z 1, citronu se
dobre utfe. Pfida se 30 dkg je¢né mouky, 1 pecivovy prasek a s trochou



mléka se vypracuje buchtové tésto. PeC se ve vymazané a moukou
vysypané formé, po vychladnuti se rozkraji a pIni zavareninou.

61. Jec¢ny kola¢.1 vejce se utfe s 5 dkg cukru, pfida se 1/, kg
je€né mouky, smichané s 10 dkg Maizeny nebo bramborové mouky,
polovina prasku do pediva a asi 3/, | mléka, jeZz mize byti rozfedéné vodou.
Tésto se propracuje a upece ve vymasténém pekaci. Horky kolac¢ se potie
marmelddou.

62. Makova babovka z jecné mouky. 35 dkg jecné
mouky, 10 dkg cukru, 5 dkg umélého medu, 10 dkg mletého maku, 1 vejce,
1 prasek do peciva, 1/, | mléka a citronova kira. Tésto se vypracuje v mise a
upece ve vymasténé, moukou vysypané formé.

63. Mrizkovy kolac¢ z je¢né mouky.5 dkg margarinu,
10 dkg cukru, 15 dkg den predtim varenych strouhanych brambor, 1 vejce,
kvdsek z 1 dkg droidi, 1 prasek do peciva, 1 bali¢ek vanilkového cukru,
citronovou klru a 40 dkg jecné mouky zpracujeme na valu. Nejvétsi cast
tésta ddme na plech, pomaZeme tvarohem nebo zavareninou, ze zbytku
tésta utvorime mrizky a upeceme v dosti horké troubé.

Z zitné mouky

64. Levny pernik bez vajec. 1, kg Zitné mouky, 1 prasek
do perniku, pal kavové IlZicky jedlé sody, 2-3 den predtim varené
strouhané brambory, 2 lZice umélého medu nebo sladového vytazku,
rozpusténého v trosce vlazné vody, 2 lZice rozpusténého margarinu a
citronovou klru rozkloktdme ve 1/, | rozfedéného mléka a zpracujeme v
mise s moukou a bramborami na tuhé tésto, nechdme 2 hodiny
odpocinouti a upeceme ve vymasténém a pomouceném pekaci v hodné
horné troubé.

65. Parmasdanové keksy ze Zitné mouky. 70 dkg
Zitné mouky se promichda na valu s 15 dkg strouhaného parmasanu, soli,



kminem, 1 pecivovym praskem, 1 lZickou jedlé sody, 4 dkg margarinu a
litrem kyselého nebo sladkého mléka vypracuje se se 1/, | kyselého nebo
sladkého mléka tuhé tésto, které se po Castech rozvali, propicha vidlickou,
poloZi v celku na plechy

66. Pernik s mrkvi. Rozpustte 10 dkg cukru a 15 dkg
syrobu® a kdyz te¢e, zamichejte do ného 15 dkg strouhané syrové mrkve.
50 dkg zitné mouky smichejte s pernikovym praskem a po ¢dastech ji do
toho vmichejte zdroven s roziedénym mlékem, jehoZz musi byti tolik, aby
tésto bylo dosti tuhé. Nakonec mulzete vmichati také rozsekané fiky a
orechy. Tésto se rozloZi asi na prst silné na pomastény plech a pece se asi
20 min. ve velmi horké troubé. MiZe se hned po vytaZeni z trouby zdobiti
cukrovou polevou a krajeti.

* 67. Vdolky. Smichanad Zitnd a hladkd pSeniénd mouka
(dohromady 1/, kg), 2 varené brambory, sGl, mléko, kvasek z 1 dkg drozdi
zpracujeme na neprilis tuhé tésto. Po vykynuti utvofime vdolky a pe¢eme
je na holé plotné.

Z brambor

68. Bramborové knedliky s povidly. Ve slané vodé
uvarte 1 kg oskrabanych brambor, slijte vodu a rozmichejte je s 2 dkg
margarinu. Po vychladnuti zamichejte do toho celé vejce a tolik mouky, az
vznikne nepfilis tuhé tésto. MUlZete také dati dvé tretiny mouky a tfetinu
krupice. Rozkrajejte tésto na mensi kusy, utvorte knedliky naplnéné
povidly a uvarte ve slané vodé.

69. Bramborové rohli¢ky. Smichejte 30 dkg mouky s 1
pecivovym praskem, dejte na val, utvorte uprostied jamku a dejte do ni 7

*Pozn.: Jde o redukovany vyvar z cukrové fepy (nastrouhana cukrova fepa se
povafis trochou vody, vyvafend cukerna $tava se pfecedi a dale redukuje az
vznikne husty hnédy sirup).



dkg cukru, 1 bilek, IZici vody a 5 dkg rozpusténého margarinu. Naposled
pfidejte 1/, kg strouhanych vafenych brambor a vypracujte hladké tésto,
jez tence vyvalejte, nakrdjejte na trojuhelnicky, pliite marmelddou a tvorte
rohlicky. Dejte je na pomastény plech, potfete bilkem nebo mlékem a
pecte asi 30 minut v horké troubé.

70. Bramborovy kolac. 15 dkg varenych brambor, 20 dkg
hladké mouky, 1 vejce, 7 dkg cukru, 3 dkg margarinu, stl, citronova klra a
3/, peCivového prasku. Na valu vypracujte tésto, tence vyvalejte a rozdélte
na poloviny. Jeden dil dejte na plech, posypte strouhanou houskou,
sparenou, rozkrajenou reveni’ a cukrem, nebo jinym ovocem (v zimé
zavareninou). Druhy plat poloZte navrch, okraje smacknéte, potrete
kouskem vajicka nebo mlékem a upecte.

71. Rychnovsky kolac. 20 dkg hladké mouky, 20 dkg den
pfedtim varenych strouhanych brambor, 5 dkg margarinu, 7 dkg cukru, 1
Zloutek, citronovou kdru, 1 bali¢ek vanilkového cukru a 3/, pecivového
prasku propracujeme na valu. Tésto délime na poloviny, jeden dil ddme na
vymasténé a moukou vysypané formy, na to nadivku a prikryjeme druhou
polovinou. Nadivka: 20 dkg varenych strouhanych brambor, 10 dkg cukru,
snih ze dvou bilkd a citronovou klru pozorné promichame.

Razné

* 73.°Dort z mrkve. 2 vejce (pfipadné za jedno nahrazku),
14 dkg strouhanych ofechid se velmi dobfe utfe. Pfida se Stdva a kliraz 1
citronu, 4-5 kavovych |Zic strouhané housky, 14 dkg strouhané mrkve a 2
IZice hrubé mouky, promichané s kavovou |Zickou pecivového prdsku. Pece
se ve vymasténé a pomoucené formé, po vychladnuti se rozkraji a plni
zavareninou.

> Pozn.: Rebarbora.
®pozn.: Chyba autora knihy - recept €. 72 zde chybi.



74. Hrachovy dort. 15 dkg hrachu, veler predtim
namoceného, se uvafi a prolisuje. 1 Zloutek, 8 dkg cukru, 3 dkg ofechl a
citronova kdra se utfe, prida se prolisovany hrach, snih ze 2 bilkd a
polovina pecivového prasku. Upeceny a rozkrojeny se plni zavareninou.

75. Koldcky z ovesnych viocek a jecné mouky.
10 dkg ovesnych vilocek, 10 dkg jecné mouky, 7 dkg cukru, 1 Zloutek, 6 dkg
tuku, citronovad kdra, 1 balicek vanilkového cukru, 1 kavova Izicka
pecivového prasku. Vypracujeme tésto, vyvalime na pUl prstu silng,
vykrajime kolacky a naplnime je makem, tvarohem nebo zavareninou.

76. Krém —téméf z ni¢eho. Ctvrt litru vody, 4 kostky cukru, 1
polévkovou lIzici hrubé mouky nebo jemné krupice a $tavu z poloviny
citronu vafime 10 minut. Potom ddme nadobu do studené vody a Slehame
pal hodiny aZ vznikne velmi husty krém. Podle chuti pfimichame
malinovou 3$tavu, jam nebo v trosce vody rozmichané kakao s cukrem.
Pozor — pfimichati do uslehaného krému velmi pozorné a nikoliv s témito
pfisadami Slehati! Podavame ve sklenicich s piSkoty nebo keksy. V lété
mUZeme pridavati do krému téz rozmackané jahody nebo maliny.

77. Magronky z ovesnych viocek.6 dkg margarinu, 10
dkg ovesnych vlocek, 10 dkg hladké mouky, 10 dkg cukru, 1 vejce, 1 prasek
do pediva, citronovou kudru i $tavu, jsou-li, také 3 dkg hrozinek. Na valu
vypracujeme tésto, na pomastény plech dejte malé hromadky a upecte.

* 78. Makovec bez tuku. 10 dkg cukru se tfe s 1 vejcem,
citronovou kidrou a $tavou. Prida se 15 dkg mletého maku, 15 dkg hladké
mouky smichané s polovinou pecivového prasku. S trochou mléka se
zadéld dosti lehké tésto, jez vlijeme do formy na biskupsky chléb,
vymasténé a pomoucené, a peceme v prostredné horké troubé.

* 79. Ovocné knedliky. Osminka litru mléka a stejné tolik
vody se vafi. Do vrouciho se pfida kousi¢ek margarinu a tolik mouky, aZ
mame tésto. Na valu je nechame vychladnouti, osolime, pfidame 1 vejce a
podle potreby jesté trochu mouky. Krajime na kousky a tvofime knedliky,
do nichz davdme bud' Svestky, tfeSné, jahody, merurky, na jare téz reven.



Reven vsak musime predem spafiti a do kazdého knedliku pridati ke
kousku revené téz ctvrt kostky cukru. V zimé davame do knedlikd tfeba
susené merunky, nékolik hodin predtim namocené. Knedliky vafime 8-10
minut v osolené vodé a poddvame je posypané bud jen cukrem nebo
strouhanym pernikem nebo syreckem, a omasténé.

* 80. Tvaroiniky. 1, kg dobfe vylisovaného tvarohu
prolisujte sitem, pfidejte IZici cukru, celé vejce, trochu soli, citronovou
kGru a tolik mouky, aby se daly tvofriti kulaté karbanatky. Ty potom
obalime moukou a po obou stranach rychle opeceme na troSce margarinu.
Sypeme cukrem a skofici.

* 81. Zapecené jahly. Jahly, uvarené v mléce do mékka
(zbytek jahelné kase), se nechaji vychladnouti a zamicha se do nich Spetka
soli, 1-2 lzice cukru a z 1-2 bilkd snih. Daji se do vymasténého pekace a
prostrkaji se susenymi Svestkami, které predtim namocime do vody a
osusime. Po vrchu se kase trochu pomasti a da se do trouby upéci do
rGZova. Mame-li vice vajec, mlUZeme ji pred pecenim politi vajickem,
rozkloktanym v mléce, a potom teprve omastiti. Tak dostaneme jesté
krasnéjsi karcicku.

Tiskl J. Sefl a spol., Praha XIV, Jarlochova 2



