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poharZa-neelid sa dla potreby & miery 'varif.'Z par zltkoy
a citronove) &tavy urobi sa lezon, zamicsa sa do predoslého,
pri Gom sa od ohiia odtiahne, k tomu sa prida kus sardelo-
vého masla a sa posoli.

99. Omacka ¥iyonavych zelin.

Za hrst &isto umytej materinej dusky a zeleného tarkanu
zavari sa do vrelej vody, nech4 sa na malo odvarif, odcedi a
premyje sa studenou vodou, posekd a pretrie sa cez sito.
Potom sa na kiisky pokraja kus gurovej chudej Sovdry, nes -
kolko" ¥alotow pa hiele korenie mechdé sa yarit s vinovym
octonmyza. pohat, fia to sa naleje pod€.92 prichystand omacka,
biela polievka a nech4 sa zas vafif, pri ¢om sa pena z vrehn
dolu sberid. To sa precedi prez sito, nechd sa zakryté na
teplom mieste stat, pred nastolovanim di sa na ohen,
ustavidne sa miesa, prichystané horespomenuté zelefiny dnu,
az je malo kyslé, prida sa, citronova stava; tato omafka po-
trebuje sa- k parenej zvering,

100. Omadka s Serstvymi uhorkami.

UThorky sa obielia, na dlhé kisky rovnakej velikosti
pokr#jaji a/nechajii sa za hodinu y\soliistaf, Potom sa po-
rozkladafii na, Gistia servytku, vlihkost z nich sa yytlaéi, po-
obracajii sa v muke, na zlto sa vysmazia v masle a nechaji
sa z masti odtieet. Nato sa daju do kastrola, na ne sa na-
leje vinového oetu, d4 sa kus cukru, tléeného korenia a kusok
olasu; s tym sa zvaria, k nim sa doleje pod ¢. 91 prichystana
omacka, prida sa za pohaf yina, to sa spolu vari a uhorky
‘sass tymy ySetkym smiesajie, Tito omacka upotrebuva, sa
K parenym-pedenkim , k' baraiemu stehnu, ku kacice ‘atd:

101. Priprava voniavych zelin k chladnym omackam.

Jodna miera vezne sa zo vietkyeh vonavych zelin, jako:
materiin dugka, tarkan, plamenok, petrzel, trebulka atd.
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5 ‘:V. Oddelenie.

O mise z lesnych ¢ili divych zverov.
O)Cinstha,
0 miise z divej svine, jelena a damky.
411. Stehno z divej svine.

Medzi domdcou a divou syihou je velky rozdiel ohlas
dom' i vonkajsej. podoby, i pripravysii chuti.. Pre domécu
potrebuicni ohd tak uZitoénd a lensy nektorych krajoch je
ona znamow.” Ona ma dlhsiv “hlaye nezli domdca, usi jej
hore stoja a st kratsie, pysk a kosti st o mnoho mocenejsie,
srst jej je C¢ierna a nemdze sa tak ocistit jako pri domdcej,
preto sa taze musi u Koyacov Zeravym Zelezom @palovaf;
priprava k- jedlu stoji mnoho a fasirovand hlava je zvlaste
oblaben& pri. velkyeh /stoloeh, | K pripraveniu pritomirého
jedlama sa stehno umyt; kozku dobre oskrabat, posolif a dat
tak do nadoby, aby vnej po dlzky lezala; k tomu pridat hod-
nit miern pokrdjanej cibule, mrkyy, petrzlenu, zeleru, bob-
kového listu, kuchynskej kapusty; ecelého korenia a par hre-
bitkov, terdoliat dobrym ¢ervenym: vinom a ¢iastkon oetu,
ostatnie” polievkoit doplnif, aby bole-celkom! zakiyté ; nechat
povolne-yarit, pred nastolovanim von-yziat a na pekné kisky
pokrajat, kozka musi pri miise ostaf, na misu ukladaf, pri-
davky von vybraf a prez sito pretreté dat do nddoby, z po-
lievky nan precedif, na chytrom ohni svarit a daf osobithe v
Salke na stol. )

412, Stehno z divAj syine na iny sposob.

Stehno sa ma dla predoslého sposobu pripravif, po uva-
reni von vziat a nechat vystydnut;, derstvého masla 12 16tov
na penu rozmiesat, do toho piit celych vajec jedno po druhom
zabit, pridat za kavovit lizicu 8korice, za hrst cukru a poraj-
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V1. Oddeienie.

O mése z domaceho hydu.
A) Cinstha,
0O miise z morky, Kapina a kohnut .

454. Pe¢end morka na pecenku.

Zabitd morka ma sa hned za tepla usklbat, vlasky opalif,
hrvol vyhodif, ¢reva z nej vytiahnut; Zaltidok "a pecenka 'az
do dalSej pofreby mozZe v nej ogfat a takd necha sa za par
dni na chladnom tvetri visef, penévac len z oblezanej je
dobra pecenka. Takdto oblezand pecenka sa vymyje, za-
tresiruje alebo zaspajdlyje, slaninou vyspikovat, naplnif ma-
joranovymi plevami, posolif, daf do pekaca, v riure na zlto
upicet, po upeceni oboje stehnia odrezat a pri shybadle »0z-
rezat; az sl tieto velkéyna~dvoje'taj/ troje rozkrojit, miso
z prs v celosti zrezat, ‘chrbét nia kiusky rozsekat,/ pokigjané
kusky na misu klast, prsa z posika na tenké kusky pokrajat
a na vich tak ulozif, aby jako celé vyzeraly, a saftom poliaf.

455 Plneny moriak g-hrozienkami.

Z par zemli korku obrajbat, do mlieka namodit a medzi
rukami vytisnut. V nddobe kus ¢erstvého masla na penu
rozmiesat, do neho dat c&lé vajce a Styry zltky jakolipo-
sekanii Zemlu; ofistené a wmyf¢ velké i malé hrozienka
dat.na platno,, vodu z nich vyflaéit, mandle obarit, z kozky
ocisfify na rezanky pokrdjateato dat k predoslému, posolit,
spolu rozmiesat, z moriaka” hrvol tymto naplnit/ nitou
so8if, zatresirovaf, prsa slaninou vyspikovat, posolit, dat
do pekaca, na zlto upieet, pui rozkrajovani pedenky
plnenks v celosti vyrezaf, kusy poriadne na misu poklast,
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Viil. Oddelenie.
O privarkoch (Zuspeisen) a kutlach.

>

A Chasthka.

Q)

0 pripravach kapusty, kélu, strapacky, karfiolu,” kaleribu,
gpinotu a saldtu.

596. Kapustu do Suda zapravit.

Ohfadom privarkov panuje y¥elijakd obycaj pri varent.
Vo 'vitsich domoch varieva sa podia~franchzskych pred-
pisov, pri com sa zelené veci zviitsa upotrebuju na garni-
rovanie misa, zvlaste heviidziny. V megftanskych domoch
alebo aj v nektorych pangkych podrzala sa stard ohycaj, ze
satotiz) zelené veci upotrebujil, zvitia ku privarkomg, pone-
vad eiel jedetia je, aby sa~Clovek nasitil, preto i tato Kniha
nedonasa jedine tie najdrahsie jedld, ale zviitsa i kazdodenng,
ponevad® pri kucharstve ma sa i sporif, nie ale vietky peniaze
jediné'na jedenie vynalozit. Pritomny népis neznamena sice
jedlo, ale je zékladom vietkych jeddl, ktoré sa robia zo za-
pravenej kdpusty, jeteda este dolezitéjsic)mezlijedlo, lebo
jestli jé& kapusta zle do suda zapravend, memoze sa k nicomu
upotrebit,oprotivne dobra kysld kapusta je dobrou vecou
pre hospoddra, preto k pripraveniu dobrych kapustnyeh je- .
dal nech sluzi toto poucéenie. - - Ked je v jeseni kapusta vy-
riband, ma sa nechaf za 6gem dni na suchom mieste/aby
malasiyetria; jestliby bola trpela,od dazdového pocasia; ma
sa‘neehat dihsie stit na suchom, aby/ vihkost z nej vysla g
aby trochu zvadla. Potow ssa-odisti, lilavy nechaju sa cele,
hluby sa nozovym kouncom viacrazi na kriz poprereziju-a
kapusta sa ostrymi kapustnymi nozami poreze tak, aby tenké
a dlhé/vezance z nej dolu padaly. , Sud musi byf ¢isty a su-
ehy, aby niekde netiekol, inacej byto bola velkéa chyba; po-
lozi sa na revné miesto, do neho sa da na dno hodnid miera



816

Ked sa-miesto; grisu rizkasa v amliekw uvari, urobi sa dla
tohoZe sposobu :

825. RizkasSova Strudla.

F)\Ehastha,
0 palacinkdch, dolkdeh ‘a- babach (Kugelhupf.)”
826. Cibulové palacinky.

Dive hodné cibule na fajno pokrdjat, v masle na Zlto
upraZit, od ohna pre¢ vziaf, pridaf za dest lizic miky, jedno
celé vajce-a Styry Zltky, to posolift-mliekony rozpustat a te:
kiice cesto urobif, aby neboly Ziadne-hr¢ky. ‘Na palacin-
kovej panve rozp4li sa maslo, na to sa naleje z cesta, toto
sa po celej panve rozleje, z oboch stran sa na Zlto odpedie,
pri pedeni sa panva potriasa a kazda palacinka uklad4 sa
jedna na druhi na misu.| Jestliby cesto husté bolo, rozriedi
sa mliekom ; jestli je riedke; pridd "sa miky a dobre sa 16z
miesa; — palacinky nesnitDyf hrubé. — Upedené palaeinky
poskriicat, na misu poklast a na Zlto upraZenymi Zemlovymi
mrvinami po vrchu posypat.

821, Palaeinky lekvarom, plnené.

Do vajdlinka ‘dat holbu mjky; pridat jedno vajce a
tyry Zltky, to posolif, mliekom' rozptstat a rozmiesat, aby
bolo tekice a aby neboly Ziadne hréky. Z tohoto cesta &o
najtensie palacinky upiect, ;kazdu lekvarom natrief a do oba-
ranca spolu skrutit, na pomastentit misu alebo tepSu poulkla-
daf,~8 naplnenymi palacinkami zakryt a v rire nechat so-
hriat,| Pred nastolovanim' pounkladat, do- vysoka na migu a
tléenym cukrom posypat.

828. Palacinky tvarohom plnené.

Cesto a palacinky sa urobia dfa predoglého sposobu.
Do nameveného, tvarohu daf rozpusteného magla. a dva
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X1I. Oddelenie.
0 napojoch.
A4) Ciastka.
Teplé nipoje:
964. Teply puné (&4j.)

% dvoch pomerandov korku pozorne obkrijaf, aby ni¢
bielelio na nej neostalo, a dat do-misy. Na pol funta cukru
naliaf Zajdlik yody, to na chytrom ohni varif, kym sa na
prsty nelepi, potom yyliat do misy na korky a zakryf. Do
kastrola dat dva funty cukra, naitnaliat dve holby vody, ne-
chat varit a nedistotu z vrchu soberat. Do ¢istej nddoby
daju sa dva 10ty rusského thee, nan naliaf vrelej tekicej
vody a zakryté nechat staf, Na ohni do cukrovej vody za-
mieda sa Sfava zo Siestych citronov, flaSa rumu, pomerancové
kbrky a ku koneu pripraveny thee, do°vody zamoleny Sisth
gervyt sa vysmika, cezellsa-tekutina do’ Cistej nadoby pre-
cedf a pohdre sa naplnia, ¢o0”sa uziva pri plesoch’ a nych
zabavich.

965. Teply puné s vajeami.

Pol funta cukru na pomaranéi-a dvoeh citronoch obraj-
bat, ‘obrajbant Giastku soskrabat/a ostatni cukor potlef, prez
sito do vajdlinka preosiaf, pridat k tomu obrajbany cukor a
80 16 zltkami na penu smiefaf. Ked dla predoslého pred-
pisu urobeny puné je teplyy. yajcova massa pod ustaviéuym
mieganim don sa vleje a drotami sa Sibe, kym sa dobre spolu
smiefa, pri ¢om sa nesmi Zltky srazif; koneéne sa do'pos
harov nalieva.

966. Pun¢ s burgundskym vinom.

Z dvoch oranZov obkrojené korky dat do 8alu, pol funta
cukru fak dlho varit, kym sa nelepi, potom na korky vyliat
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migy karfiolu 8 parmazangkym syrom.
eskalopu zo zajaca.
f&pikovaného telacieho stehna so 8aldtom.
nakypu z lieskovych orechov.
chladného Sarlotu na kralovnej sposob.
dokoladovej forty:
~ malinové mrazivo-(Gefrorenes).
taniere rozli¢ného drobného pediva.
g ’ ovocia.

n
n
n
n
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V. Predpis jedal na veernpre 8 0sdb.

K vederisu také jedla potrebné, ktoré Zaludok Tahko
strovi, ponevad z faziich jedil mnohé a trvicae choroby pov-
sté,vaJu, ¢o ich aj ¢lovek menej sje. Pre osem osodb ]e na-
sledovny predpis na vederi:

Gerslova polievka.

Telacie karbanadle so zelenym hrachom.
Pedené kurence so ¥aldtom, |

Punéové konsumé v Silkach.

Jabl¢kovy kompot.

Al ol <

VI. Banket (bitffet, slavnostnd hostina) pre
500 os0b.

Pri inftalldcijach a rozlinych velkych plesoch diva sa
pre viac sto osdb obydajne skvely obed, ktory jako pamiatka
na dékusi slavnost skvely byt musi. Samo sebou sa rozumie;
ze sa fo ‘moze staf len v zamoznych domoch; kde je kuchyia
na-to-sriadend a Clovek stiei-Ktory' vie podl’a potreby roz-
kazovaf, ponevid¢ tu musi byt vSetko poriadne urobenéa
ka%d4 praca musi isf od ruky jako po masine. Takyto obed
poZaduje tieZ velki silu 8 mnohymi stolami, na ktorych je-
dl4 tak'maji byt pokladené, aby mal kaZdy prehlad (pro-
Spekt) nad nimi, bez toho Zeby snad hosfov pri poZivani po-






