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O POLIEVKACH




MÄSOVÉ POLIEVKY

1 BRUNÁTNA HOVÄDZIA POLIEVKA
  
 Na prípravu tejto polievky treba 21 deka (12 lótov) hovädzieho špiku, ak toho nieto, vezme sa čerstvý loj z obličiek alebo slanina, pokrája sa na malé lístočky a porozkladá sa na dno kastróla, aby bolo celé pokryté. Na to sa pokrája cibuľa na drobné listy, ktoré sa tiež po celom dne rozsypú. Jedno kilo a 12 g (2 funty) na kúsky pokrájaného a pár zrnkami čierneho korenia naplneného hovädzieho mäsa sa pokladie na rozloženú cibuľu po celom dne, pridajú sa ešte teľacie kosti, krídelká z morky, zo sliepky alebo z husi, všetko sa podleje vodou, položí sa na oheň a nechá sa pariť (dinstovať), kým nedostane žltobrunátnu farbu. Po nadobudnutí tejto farby sa z neho zleje masť do čistej nádoby, miesto odliatej masti sa naň naleje žajdlík studenej vody, doplní sa hovädzou polievkou a nechá sa od jedného boku povoľne variť. Okrem toho sa pridajú čisto umyté zelené veci: mrkva, petržlen, paštrnák, kaleráb a pol hlávky kelu, varia sa spoločne v tej istej nádobe asi dve hodiny, kým sa nechystá obed.
 Potom sa kastról s polievkou odloží na stranu, znovu vyvarená masť sa zvrchu zoberie, polievka sa precedí a podľa potreby osolí. Po scedení polievky sa voda znovu naleje na kosti — ak nieto zbytočnej polievky — nechá sa dobre vyvariť, ocedí sa do čistej nádoby, nechá sa na chladnom mieste stáť a vývar sa používa na rozličné omáčky. Keď sa mäsová polievka robieva často, slúži masť, ktorá sa z nej zoberie, miesto špiku alebo slaniny.
  
 2 RÔSOLOVÁ (SULCOVÁ) POLIEVKA NA ROZLIČNÉ JEDLÁ, MENOVANÁ GLÁS
  
 Táto polievka — v tuhom stave glás (rôsol) menovaná — keď sa vo väčšej nádobe a vo väčšej miere pripraví, môže sa upotrebiť mnoho ráz, lebo človek len kúšťok z rôsolu hodí či do polievky, či do čistej vody a už má ten najsilnejší pokrm ľahkým spôsobom prichystaný. Preto sa aj predpis na prichystanie rôsola udáva vo väčších mierkach, lebo ho možno za dlhý čas zachovať a len raz vravím, môže sa takto pripraviť:
 Vezme sa 5 kíl a 60 deka (10 funtov) čerstvej hovädziny zo stehna a spod lopatiek, 2 kilá 80 deka (5 funtov) teľaciny a očistené staré sliepky. Toto všetko sa nadrobno poseká, dá sa do hrnca alebo do kastróla podľa veľkosti asi 20-holbového, na to sa naleje studenej vody, postaví sa na sporák, nechá sa povoľne variť a zvrchu sa zberá pena. Do kastróla sa dá žíj (pres) (vývar) a dáva sa pilný pozor, žeby všetko dostalo žltobrunátnu farbu; všetku masť treba zobrať a zvyšok podliať vodou. Keď sa všetko zvarí, zmieša sa dovedna, pridajú sa ešte dva staré holuby, ktoré (dopoly upečené) sa pokrájajú — celé sa pokrievkou zakryje a nechá sa 6 hodín po vôli variť. Keď šamutina navrch vyjde, zoberie sa dočista; potom sa vezme mrkva, petržlen, paštrnák, pol hlávky kelu, zeler, máličko čierneho korenia, všetko čisto umyté sa dá do kastróla a všetko spolu sa dve hodiny varí. Potom sa zloží z ohňa, nechá sa pol hodiny stáť, žeby všetka masť navrch vyšla (tú treba pozberať), potom vývar precediť cez plátno do hrnca, odložiť na studené miesto a nechať stáť, kým nestuhne. Ak by na druhý deň bola ešte masť na polievke, všetku zoberieme, dáme v hrnci na oheň, žeby sa rozpustila, potom sa vezme kastról, do ktorého sa všetka polievka zmestí a precedená sa dá na oheň variť. Keby sa pri varení znovu vyhodila pena, zoberie sa, ale soliť netreba. Aby neprihorelo, mieša sa odspodku čistou varechou. Keď začne hustnúť, dostane hnedavú farbu. Poznamenávam, že pri celom zaobchádzaní nenie potrebný tuhý oheň. Keď je už na tri žajdlíky vyvarené, polievka sa vleje do spusteného (štircovaného) kastróla, odloží sa na studené miesto, nechá sa 12 hodín stáť, potom sa z kastróla vyberie a drží sa na suchom chladnom mieste, kým sa potrebuje na rozličné jedlá.
 Na scedené kosti sa ešte naleje voda, dobre všetko vyvarí, do nádoby precedí a upotrebí na všelijaké omáčky.
 Keď sa táto hustá masa (rôsol, glás) podľa nášho predpisu dobre urobí, je nenahraditeľná pre cestujúceho, ktorý často do viac krčiem príde, kde alebo zlej alebo nijakej polievky nedostane; no keď sa zo spomenutého rôsola kúštik ako orech v čistej vode zvarí, má človek tú najlepšiu polievku. Zo spomenutých odlievaných polievok sa môže každodenne malý kúsok huspeniny privárať a do hrnčených nádob zlievať, pravda, len v tých domoch, kde sa to dá robiť.
  
 3 BIELA HOVÄDZIA POLIEVKA
  
 Podľa počtu osôb sa vezme na každú pol funta hovädziny, postaví sa do vodou naplneného hrnca, šamutina sa usilovne zberá, žeby polievka čistá a priezračná ostala a nechá sa zvoľna variť. Kto rád jedáva dobrú hovädziu polievku a kus mäsa, lebo hovädzia polievka je neomylne najlepšia, nesmie byť mäso čerstvé zo zabitého hoväda, ale má byť podľa času, t. j. či je zima, jar, jeseň lebo leto, viac lebo menej odležané. Do hrnca sa pridajú ešte teľacie kosti a krídelká z morky, z husi a iného hydu.
 Keď sa mäso dobre povarilo, pridá sa v studenej vode čisto umytý petržlen, mrkva, paštrnák, pór, zeler, pol hlávky kelu a šupky zo žltej cibule — spolu sa nechajú variť a keď sa blíži hodina obeda, odloží sa hrniec s polievkou nabok, masť sa z nej zoberie a polievka sa cez čisté plátno alebo cez husté cedidlo precedí a podľa vôle dá sa do nej hocičo, napr. cesto alebo dačo iné (o tom v osobitnom poučení).
  
 4 BRUNÁTNA POLIEVKA S KONZUMÉ
  
 V nádobe sa rozpustí čerstvé maslo veľkosti obyčajného vajca, pridá sa toľko múky, koľko do masla vsiakne, zaleje sa bielou polievkou a stále sa mieša, žeby nebolo ani husté, ani riedke. Všetko sa cez sitko precedí do čistého kastróla alebo aj do inšej nádoby, celé sa posolí a pridá sa 6 celých vajec, ktoré sa musia dobre rozmiešať. Zmes sa položí do maslom vymastenej rajnice (furmy) a dá sa hodinu pariť (dinstovať): toto sa volá konzumé.
 Zo zelenín sa nakrájajú tenké rezance, dajú sa do nádoby, obyčajne do kastróla, na ne sa precedí hovädzej polievky a všetko sa nechá vedno namäkko uvariť. Keď je čas stolovania, prichystaná polievka (č. 1), a to horúca sa vleje do misy, konzumé sa z rajnice vyberie a štiká sa lyžicou na spôsob halušiek do polievky; rezance uvarené zo zeleniny sa tiež dajú do nej a polievka sa položí na stôl.
  
 5 BRUNÁTNA POLIEVKA S KONZUMÉ ZO ZELENÍN
  
 Zeleniny sa očistia a pokrájajú na tenké rezance; do kastróla sa dá kus čerstvého masla, ktoré sa vopred roztopí, doň sa dajú posolené rezance a tak sa nechajú pariť. Keď sú mäkké, dajú sa vystydnúť. Potom sa vezme toľko omáčky, ako sa uvádza vyššie, do nádoby, v ktorej sa aj 6 celých vajec dobre rozmieša. S tým všetkým sa zľahka zmiešajú vopred prichystané zeleniny a dajú sa do vymastenej furmy. V nej sa všetko nechá hodinu pariť; prichystaná horúca polievka sa vleje do misy a s konzumé sa tak pokračuje, ako sa uvádza vyššie, a potom sa podáva. Aj do bielej polievky možno dať takto pripravené konzumé, a síce tak, že sa polievka niekoľkými žĺtkami legíruje.
  
 6 BRUNÁTNA LEGÍROVANÁ POLIEVKA S RYŽOU
  
 Do vriacej vody sa dá 21 deka (12 lôtov) čisto umytej ryže, trochu sa v nej povarí, vyleje sa na sito, premyje studenou vodou a dá sa do kastróla. Doň sa precedí biela polievka, posolí sa a nechá sa tak variť, aby aj celá, aj mäkká ostala. Keď je čas podávania polievky, naberie sa dobre hustej ryže do polievkovej misy, vmieša sa kus čerstvého masla veľkosti vajca s niekoľkými žĺtkami, pričom sa dáva pozor, žeby sa nezrazili, doleje sa polievky podľa potreby, posolí sa a dá sa na stôl. Taliansky syr parmazán sa nastrúha (narajbe) osobitne na tanier a podáva sa pri stole s polievkou; syr sa nedáva do polievky preto, že mnohí ju so syrom nemôžu jesť.
  
 7 BRUNÁTNA POLIEVKA S KELOVÝM FANCLOM
  
 Štyri hlávky čisto umytého kelu sa dajú do vriacej vody, posolia sa a nechajú sa pár minút variť. Keď sa už v horúcej vode obarili, vyberú sa do studenej vody a po vystydnutí sa z nich voda vytlačí. Znovu posolené sa dajú do bujónu (vývaru); keď sú namäkko odparené, vyberú sa a pokrájajú krivým nožom. V širokej mise (vajdlingu) sa na penu vymieša 14 deka (1/4 funta) čerstvého masla s jedným celým vajcom a piatimi žĺtkami pridávanými jeden po druhom. Nakoniec sa vmieša pokrájaný kel, potom sa ešte rozmrví žemľa, ktorá sa zmieša s lyžičkou múky, všetko sa trochu posolí, žeby aj tieto ostatné prídavky dostali chuť. Posype sa trochou tlčeného korenia a rovnomerne rozotretá masa sa vo vymastenej a žemľovými mrvinami posypanej tepši pečie dožlta. Potom sa prevráti na čistú tablu (lopár), pokrája sa na kúsky a keď sa polievka varí, zavarí sa do nej — keď pokrájané kúsky vyjdú navrch, dá sa do misy a tak sa podáva.
  
 8 TLČENÁ POLIEVKA S VYPRÁŽANOU ŽEMĽOU
  
 Kúsky pečienok z predchádzajúceho dňa spolu s koštiaľmi sa dajú do mažiara, dobre sa potlčú a vyberú sa do kastróla. Nato sa zoberie masť z polievky, dá sa doň, zakryje sa a nechá sa na ohni pariť. Žemľu treba pozdĺžky rozkrájať, dožlta užiariť, dať do kastróla, na to naliať hovädzej polievky a zakryté variť.
 Keď sa dobre prevarilo, pretrie sa cez sito, dá sa znovu do umytého kastróla a odloží sa na teplé miesto. Potom sa pokrája žemľa na tenké rezance, smaží sa nažlto v horúcom masle, z ktorého sa masť dá dobre odtiecť; žalúdok (zúzik) sa tiež pokrája na tenké rezance, prichystaná horúca polievka sa legíruje niekoľkými žĺtkami, pridá sa vyprážaná žemľa i s pokrájaným zúzikom, polievka sa vleje do misy a dá sa na stôl.
  
 9 TLČENÁ POLIEVKA Z JARABÍC
  
 Čisto umyté jarabice sa dajú do bujónu, nechajú sa namäkko upariť, potom sa prsia oberú od kosti, pokrájajú sa na tenké rezanky, kosti sa dajú do mažiara, k tomu sa dá zelenina do žija a všetko spolu sa dobre potlčie. Do masti, v ktorej sa jarabice parili, sa dá za dve lyžice múky, rozmieša sa, zaleje sa bielou polievkou, tlčené sa dá dnu, zakryje sa a nechá sa spolu variť. Nato sa všetko pretrie cez husté sito, vloží sa naspäť do čistého kastróla a nechá sa na teplom mieste stáť. Žemľa pokrájaná na rezance sa vypraží; keď je čas obeda, prichystaná polievka sa legíruje niekoľkými žĺtkami, posolí sa, do misy sa dajú prichystané prsia a polievka sa podáva. Rovnako sa varí polievka z bažantov, divých holubov, kačíc, iných menších vtákov atď.
  
 10 BIELA POLIEVKA PRE CHORÝCH
  
 Vezme sa čistý hrniec (na tri holby), do ktorého sa dá pol druha funta na kúsky pokrájanej hovädziny, naleje sa studená voda, potom sa polovica starej sliepky dobre v mažiari potlčie, pridá sa do hrnca, dá sa na oheň a pena zvrchu sa pozorne zberá. Ďalej sa na kúsky pokrája pol funta teľaciny, pridá sa k predchádzajúcemu mäsu a dbá sa, žeby sa všetko spolu varilo z jedného boku. K tomu sa pridá ešte trochu zeleniny, a síce: mrkvy, petržlenu, kalerábu a trochu neskôr očistené zemiaky; keď sa všetko spolu dobre povarilo — pričom sa masť dočista zoberie — precedí sa pre chorého cez čisté plátno do kávovej čaše (šialky), málo sa posolí, aj to len tá, ktorá sa v čaši podáva chorému podľa žiadosti a potreby.
 Ostatnú polievku treba držať na chladnom mieste a podľa potreby pre chorého zohriať. Stáva sa, že niekedy chorý nesmie podľa lekárskeho nariadenia okrem polievky nič iné požívať a kto polievku podľa tohoto predpisu uvarí, chorý doista nestratí silu, čo z vlastného presvedčenia viem. Preto musí byť polievka vždy prichystaná a ak sa minie, musí sa čerstvá navariť, ak je ešte chorému i naďalej potrebná.
  
 11 VÍNOVÁ POLIEVKA PRE CHORÉHO
  
 Do kávovej čaše sa dá polovica vína a polovica vody, vleje sa do nádoby a nechá sa na ohni variť. Ďalej sa 7 deka (4 lóty) cukru zľahka na citróne otrú, potlčú sa v mažiari, dajú sa do hrnčoka aj s dvoma žĺtkami a miešajú sa varieškou až do spenenia. Do toho sa za stáleho miešania prilieva víno a mieša sa na teple, kým nezhustne. Potom sa vleje do nachystanej misky, pridá sa užiarená žemľa a polievka pre chorého je hotová.
  
 12 VÍNOVÁ POLIEVKA PRE ŠESTONEDIEĽKY
  
 Podľa vyššie uvedeného receptu sa odmeria víno s vodou, nechá sa variť; do hrnčoka sa dá jedon žĺtok, kus cukru, pol lyžice čerstvej smotánky, kus čerstvého masla vo veľkosti lieskového orecha, do čoho sa miešaním prilieva prichystané víno. Mieša sa na horúcom mieste, no variť sa nesmie a horúce sa podáva v čaši, komu patrí.
  
 13 ŽEMĽOVÁ KAŠA PRE ŠESTONEDIEĽKY (PANÁDL)
  
 Z polovice žemle sa odmrví kôrka, namočí sa v studenej vode, po namočení sa z nej voda vytlačí, žemľa sa vloží do nádoby, na ňu sa nacedí polievky bez korenia a len polovicu zo všetkého obsahuje ako polievka č. 10, žeby nebola taká tuhá. Keď sa žemľa s polievkou zvarí, dá sa do hrnčeka, pridá sa kúštek čerstvého masla, spolu sa rozhabarkuje, máličko sa posolí a podáva sa v čaši patričnej osobe.
  
 14 KRÚPOVÁ POLIEVKA PRE ŠESTONEDIEĽKY
  
 Žajdlík očistených krúp sa dá do holbového hrnčeka, na ne sa naleje vriacej vody, pomaly sa varí a často sa mieša, aby krúpy neprihoreli. Keď sú krúpy už dosť mäkké, odoberie sa z nich do inej nádoby, pridá sa kus čerstvého masla veľkosti pol vajca, varechou sa dobre spolu mieša na teplom mieste — podľa potreby sa vára rozriedi prichystanou polievkou — trochu sa posolí a cez čisté sitko do kávovej čaše precedí. Ak má chorá smäd, pridá sa do tejto polievky pár kvapôk citrónovej šťavy (zaftu). Keď si chorá žiada, nech sa jej dá do vôle, ostatné nech stojí chladné. Pri takej príležitosti má byť v dome nachystaná i geršňa, i polievka, i citrón.
  
 15 MRKVOVÁ POLIEVKA S REZANCAMI
  
 Mrkva sa pokrája na kúsky; do kastróla sa dá kus čerstvého masla. Keď sa maslo roztopí, pridá sa drobno pokrájaný petržlen, na to sa dá mrkva, podleje sa vodou, zakryje sa a nechá sa pariť, pričom sa má dať pozor, žeby nič neprihorelo. Na kúsky pokrájaná a nažlto užiarená žemľa sa dá do mrkvy, celé sa doplní hovädzou polievkou (koľko je potrebné) a zakryté sa varí.
 Keď sa všetko spolu uvarilo, pretrie sa cez sito, dá sa späť do čistého kastróla, ešte raz sa varí a nechá sa na teplom mieste stáť. Potom sa zrobí z dvoch vajec cesto, vyvaľká sa natenko, z neho sa pokrájajú krátke rezance na spôsob ovsa a pred podávaním sa zavaria do polievky. Konečne sa dajú do hrnčeka dva žĺtky, niekoľko lyžíc sladkej smotánky, toto sa rozhabarkuje (rozšprudluje) s polievkou, polievka sa posolí, pridá sa ešte potlčeného muškátového kvetu a celé sa vyleje na polievkovú misu.
  
 16 POLIEVKA Z TURČIANSKEJ REPY
  
 Podľa potreby sa vezme čisto umytá a obielená čerstvá repa a pokrája sa na kúsky. Do nádoby na ohni sa dá kus čerstvého masla a repa, nechá sa namäkko a nažlto upariť, dodá sa za lyžicu múky, zaleje sa polievkou a nechá sa variť. Potom sa cez sito pretrie, dá sa do čistej nádoby a nechá sa na horúcom mieste stáť. Keď je už čas stolovania, legíruje sa niekoľkými žĺtkami a dá sa do misy. Osobitne na tanieri sa servíruje na stôl žemľa pokrájaná na rezance.
  
 17 KRUMPĽOVÁ POLIEVKA SO ZEMIAKOVÝMI PLNKAMI (KNEDLIČKAMI)
  
 Umyté a obielené zemiaky sa pokrájajú na kúsky, do kastróla sa dá kus čerstvého masla veľkosti vajca, zelený petržlen sa pokrája s cibuľou, upraží sa v masle, prichystané krumple sa dajú do kastróla a nechajú sa namäkko pariť. Keď sú mäkké, dá sa do nich za lyžičku múky, zalejú sa hovädzou polievkou, nechajú sa variť, potom sa všetko pretrie cez sito, dá sa znovu do čistého kastróla a nechá sa na teplom mieste stáť. Niekoľko v šupe uvarených zemiakov, práve keď sa zahorúca lúpajú či bielia, pretiera sa cez sito; šesť lótov čerstvého masla sa rozmieša v nádobe (vajdlingu) na penu, jeden za druhým sa pridá 6 žĺtkov a do toho sa dajú pretreté už ochladnuté zemiaky. Pridá sa na drobné kúsky pokrájaná a nažlto vypražená žemľa, všetko sa spolu dobre rozmieša a z toho sa robia plnky (guľky) rovnakej veľkosti. Žeby sa nestala nijaká nehoda, môže sa najprv prvá zrobená plnka (guľka) na skúšku do čisto odcedenej polievky dať, či sa nerozvarí a ak by sa to stalo, treba k mase na plnky pridať na to určenú rozmrvenú žemľu.
 Potom, keď sa čistá hovädzia polievka dobre uvarí, zavaria sa do nej plnky (guľky, knedličky) a keď sa vyhodí pár kochlíkov, ocedia sa, dajú sa do polievkovej misy, na ne sa vyleje prichystaná zemiaková polievka, čo sa zalegíruje dvoma žĺtkami a pár lyžičkami polievky, posolí sa a pomieša s málo potlčeným muškátovým kvetom — potom rovno do misy a tak na stôl.
  
 18 HRACHOVÁ POLIEVKA S KRÚPAMI
  
 Namäkko uvarený hrach sa pretrie cez sito; do kastróla sa dá kus čerstvého masla, za lyžicu múky, z toho sa urobí zápražka, do ktorej sa pridá nadrobno pokrájaný zelený petržlen s cibuľou a nechá sa trochu upražiť. Potom sa zaleje hovädzou polievkou. No namäkko uvarená geršňa sa dá na sito, premyje sa studenou vodou, vloží sa do polievky. Spolu s pretretým hrachom sa nechá po vôli variť a posolí sa. Do hrnčoka sa dá niekoľko žĺtkov, pár lyžíc smotánky, zalegíruje sa polievkou, vyleje sa do misy a podáva. Podľa tohoto predpisu sa robia aj pôstne polievky, lenže namiesto hovädzej polievky sa na doplnenie vezme voda.
  
 19 POLIEVKA Z RAKOV
  
 Vo vode sa umyje toľko rakov, koľko treba, postavia sa do vriacej vody, posolia sa, pridá sa kus zeleného petržlenu a nechajú sa zvariť, odložia sa bokom a po malom odstátí sa ocedia. Mäso z chvostíkov sa vyberie, horká látka z chrbtov sa odstráni. To, čo sa vybralo z chvostíkov, sa dá do mažiara s 21 deka (12 lôtmi) masla a drobno sa potlčie, dá sa vedno do nádoby nad oheň a často sa mieša, kým neostane pekné žlté.
 Čisté plátno sa omočí do vody, voda sa z neho vytlačí, rozostrie sa na prichystanú nádobu, račia masť sa naň vyleje a medzi dvoma varechami sa vytlačí. Vo vode sa močí žemľa, po odmočení sa voda vytlačí a žemľa sa pokrája. Do kastróla sa dá kus čerstvého masla; keď je rozpálené, pridá sa drobno pokrájaný petržlen, práve toľko pažítky s pokrájanou žemľou a vedno s dvoma vajcami sa rozmieša.
 Kus masla sa dá do panvice so širokým dnom a keď je maslo rozpálené, rozloží sa vopred rozmiešaná žemľa po celom dne, do toho sa popchajú prichystané račie chrbty, keď je plnka odspodku žltá, prevráti sa, nechá sa trochu pripiecť a vyberie sa. Do masti sa dá za lyžicu múky, drobno pokrájaný petržlen, vedno sa trochu popraží, zaleje sa hovädzou polievkou, posolí sa a nechá sa variť.
 Každý z prichystaných račích chvostíkov sa rozkrojí na štvoro a chrbty sa oddelia od žemle: žemľa, ktorá sa spomedzi chrbtov obkrája, pokrája sa na drobné kocky a všetko sa dá do misy. Do hrnčeka sa dajú dva žĺtky, pár lyžíc sladkej smotánky a račej masti, čím sa nachystaná polievka legíruje a vyleje sa do misy na prichystané raky.
  
 20 MÄSOVÁ POLIEVKA S HALUŠKAMI Z ČIERNEJ (TEĽACEJ) PEČIENKY
  
 Pol funta teľacej (čiernej) pečienky sa utlčie v mažiari a pretrie sa cez sito. Na drobné kocky pokrájaná žemľa sa dá do panvice, zoberie sa masť z polievky — v tejto polievke sa žemľa nechá stáť na zmäknutie. Keď rozmäkla, pridá sa k nej pretretá pečienka, dobre sa rozmieša spolu s postupne dávanými štyrmi žĺtkami, naostatok sa pridá rozmrvená žemľa, pokrájaný zelený petržlen, trochu korenia a všetko sa posolí. Ešte raz sa celé rozmieša, nechá sa na chladnom mieste stáť, žeby stuhlo a potom sa robia malé okrúhle plnky — halušky veľkosti lieskového orecha, vypražia sa v masle a masť z nich sa nechá dobre odtiecť. Konečne sa dá zvariť hovädzí vývar, opražené halušky sa doň zavaria a keď vyjde pár halušiek navrch, vyleje sa polievka na misu a rovno nesie na stôl.
  
 21 RUSKÁ POLIEVKA
  
 Zo všetkých očistených zelenín sa vezme rovnaká miera, pokrájajú sa na drobné kocky, vložia sa do kastróla, na ne sa naleje hovädzia polievka a zakryté sa nechá variť. Pozdejšie sa pridá za hrsť ryže (rajsu) a dáva sa pozor, aby ryža ostala i celá i mäkká. Na kocky sa pokrájajú zúziky (žalúdky) z morky a teľacie nôžky uvarené v polievke a v kastróle sa spolu varia. Z teľacej (čiernej) pečienky sa to isté a tým istým spôsobom urobí ako pri vyššie spomenutej polievke, lenže masa nesmie byť taká tuhá a robia sa podlhovasté halušky, zavaria sa. Celé sa ešte trochu posolí a vyleje na misu.
  
 22 POLIEVKA S KURIATKAMI A HALUŠKAMI
  
 Očistené kurence sa pokrájajú na kúsky a posolia. Čerstvé maslo veľkosti vajca sa dá do kastróla na oheň, do masla príde drobno pokrájaný petržlen a na to kurence, čo sa spolu zakryté parí, kým nie je žlté. Potom sa pridá pol lyžice múky, všetko sa poobracia, zaleje bielou polievkou a tak sa nechá povoľne variť. Šesť lótov čerstvého masla sa rozmieša na penu v nádobe, do toho sa dá jedno celé vajce, postupne štyri žĺtky, k tomu sa zľahka vmieša šesť lótov múky a z tejto látky sa lyžičkou robia a zavárajú halušky jednej veľkosti do polievky, len čo začala vrieť. Ak by sa halušky rozlievali, treba do haluškového cesta pridať trochu múky. Keď halušky vyjdú navrch, vyleje sa polievka na misu.
  
 23 PĽÚCKOVÁ POLIEVKA
  
 Teľacie pľúcka sa uvaria v slanej vode namäkko, potom sa nadrobno pokrájajú, ale srdce sa pokrája na tenké rezance. Z čerstvého masla sa zrobí žltá zápražka, do nej sa pridá krájaný zelený petržlen a na to pokrájané pľúcka i so srdcom. To sa nechá zakryté trochu pražiť, zaleje sa hovädzou polievkou, posolí a nechá sa variť. Keď je čas stolovania, dá sa do hrnčeka niekoľko žĺtkov a pár lyžíc sladkej smotánky na legírovanie polievky. Konečne sa vypraží na drobné kocky pokrájaná žemľa, pridá sa do polievky a tak sa servíruje.
  
 24 POLIEVKA S PĽÚCKOVÝM ZÁVINOM (OKRUŽNÍKOM)
  
 S teľacími pľúckami sa tak postupuje ako pri vyššie spomenutom jedle. Do malého kastróla sa dá kus masla, drobno pokrájaný zelený petržlen s cibuľou, pokrájané pľúcka, celé sa posolí, nechá sa pražiť, podleje sa trochu polievkou, potom sa zoberie z ohňa, dá sa do toho pár žĺtkov, dobre sa vedno rozmieša a dá sa vystydnúť.
 Okružníkové (štrúdľové) cesto sa vytiahne natenko, prichystané a už vystydnuté pľúcka sa ľahko po ňom rozotrú, cesto sa skrúti do hrúbky na tri prsty, ostatné cesto sa odreže a znovu sa v tej istej hrúbke skrúca, kým cesto trvá.
 Skrútené cesto (závin, pletenec) sa má tak rozrezať, aby každý kúsok bol dlhý na šírku dvoch prstov, preto sa najprv varechou pozatláča do cesta a na pozatláčaných miestach sa odkrajuje. Každý kúsok sa osobitne položí na sito a pred podávaním sa zavarí do hovädzej alebo bielej polievky. Keď závarka vyjde nahor, vyleje sa všetko na misu.
  
 25 KARFIOLOVÁ POLIEVKA S OPRÁŽANÝMI TEĽACÍMI NÔŽKAMI
  
 Do kastróla sa dá kus čerstvého masla a za malú lyžičku múky — urobí sa žltá zápražka. Do nej sa pridá pokrájaný petržlen, celé sa zaleje hovädzou polievkou a posolí sa. Do polievky sa dá asi šálka ryže a očistený, na drobné kúsky pokrájaný karfiol — vedno sa varí. Namäkko uvarené teľacie nožičky sa pokrájajú na kúsky, nechajú sa v slanej vode odstáť, dajú sa do múky, aby sa o ne oblepila, na tanieriku sa roztrepe vajce, obmúčené nôžky sa v tom poobracajú, aby sa múka vajcom ovlažila. Jednou rukou sa po kúsku vyberajú a druhou suchou rukou sa obsypú žemľovými mrvinkami (preslami). Rozložia sa na sito a v horúcom masle sa vypražia. Pred podávaním sa prichystaná polievka legíruje pár žĺtkami a čerstvou smotánkou — vypražené nôžky sa dajú do polievky v mise.
  
 26 POLIEVKA S PLNENÝM KALERÁBOM
  
 Podľa potreby sa vezme mladý kaleráb, dočista sa obieli, prostriedok sa vyberie vykrajovadlom a v slanej vode oblanžíruje. Pol funta teľaciny sa pokrája na drobné kúsky, dá do mažiara s polovičkou rozmočenej žemle, kúskom čerstvého masla, štyrmi žĺtkami, všetko sa posolí a spolu potlčie — potom sa vyberie a cez sito pretrie. Do toho sa dá drobno krájaný petržlen, dobre sa rozmieša a touto masou sa plnia prichystané vydlabané kaleráby a upražia sa nažlto. Potom sa vyberú, do masla sa dá lyžica múky, zelený petržlen, ktorý sa polievkou zaleje a v tom sa nechajú kaleráby variť. Ak z plnky ešte dačo ostalo, urobia sa z toho drobné halušky a zavaria sa do polievky.
 Pri podávaní sa polievka zalegíruje pár žĺtkami a sladkou smotánkou, podľa potreby sa posolí, pridá sa tlčeného muškátového kvetu, kaleráby sa rozkroja na 4 čiastky a do misy sa na ne vyleje polievka.
  
 27 POLIEVKA S KURENCAMI A ZELENÝM HRACHOM
  
 Prichystá sa žajdlík zeleného cukrového hrachu. Keď sa voda v nádobe varí, posolí sa a pridá sa hrach, uvarí sa namäkko, voda sa odcedí a naleje sa studená. Nachystané kurence sa pokrájajú na kúsky, posolia sa, do kastróla sa dá kus čerstvého masla s pokrájaným zeleným petržlenom, na tom sa nechajú kurence upariť, posypú sa múkou, poobracajú sa, zalejú sa polievkou, do nej sa dá aj zelený hrášok a všetko sa dá spolu variť.
 Nakoniec sa zrobí cesto na halušky (predpis č. 22), halušky sa zavaria do polievky; polievka sa zalegíruje pár žĺtkami, sladkou smotánkou a tak sa vyleje na misu.
  
 28 ZELENÁ POLIEVKA S KRODÓNOM
  
 Trebuľka, kundráčik, zelený petržlen a viac špenátu sa očistí, v studenej vode dobre vymyje, posolené sa postaví do vriacej vody variť na niekoľko minút. Po uvarení sa precedí, premyje studenou vodou, poseká sa a pretrie cez sito.
 Do kastróla sa dá kus čerstvého masla, urobí sa žltá zápražka s drobno pokrájaným petržlenom a pažítkou. Toto sa zaleje hovädzou polievkou, pridá sa pretretá masa a nechá sa vedno variť. Polievka sa legíruje pár žĺtkami a smotánkou. Pridá sa ešte na rezance pokrájaná vyprážaná žemľa a polievka sa vyleje na misu. Napokon do takejto polievky môže prísť hocijaká závarka.
  
 29 POLIEVKA Z LIESKOVCOV
  
 Jeden žajdlík jadier z lieskovcov sa veľmi drobno utlčie v mažiari, do kastróla postaveného nad ohňom sa dá kus čerstvého masla veľkosti vajca. Potlčené oriešky sa upražia dožlta, mastný rožok sa rozkrája na listy, užiari sa, celé sa zaleje polievkou a nechá sa vedno variť. Potom sa pretrie cez sito, dá sa späť do čistého kastróla a nechá sa na teplom mieste stáť.
 Nato sa vezme na tablu múky, do nej sa vrazia bielky z dvoch vajec, dá sa aj kúštik čerstvého masla, za lyžičku smotánky a trochu vody. Z toho sa zrobí cesto, vyvaľká sa nie veľmi natenko, z neho sa nakrájajú krátke rezance, vypražia sa dožlta v horúcom masle a z masti sa nechajú dobre odtiecť.
 Do nádoby sa dajú tri žĺtky, pár lyžíc sladkej smotánky — tým sa polievka zalegíruje a vyleje na misu. Rezanky sa dajú osobitne na tanier.
  
 30 POLIEVKA SO ŽEMĽOVÝMI GUĽKAMI
  
 Dve na veľmi drobné kocky pokrájané žemle sa dajú do nádoby, ovlažia sa mliekom alebo polievkou. Kus čerstvého masla vo veľkosti vajca sa rozmieša na penu, pridá sa celé vajce a tri žĺtky, aj prichystaná žemľa, dobre sa to premieša, posolí a nechá sa na chladnom mieste stáť. Z masy sa robia malé okrúhle guľky, jedna sa na skúšku zavarí do polievky, či sa nerozvarí, ak áno, pridá sa k plnkovej mase žemľových omrviniek alebo trochu múky, až tak sa zavarí do polievky.
  
 31 POLIEVKA SO SLANINOVÝMI GUĽKAMI
  
 Podľa vyššie udaného spôsobu sa pokrája a ovlaží žemľa; šesť lôtov na drobné kocky pokrájanej slaniny sa upraží nažlto, horúce sa vyleje na žemľu a dobre sa s ňou rozmieša. Do toho sa ešte vmiešajú tri celé vajcia, všetko sa posolí, vedno sa zbije a nechá sa stáť, kým nestuhne. Potom sa z toho gúľajú väčšie guľky, zavaria sa do pripravenej polievky a vyleje sa na misu.
  
 32 POLIEVKA S RYŽOVÝMI GUĽKAMI
  
 Do vriacej vody sa dá 12 lôtov ryže, aby sa v nej napoly uvarila, potom sa vyleje na sito a premyje sa studenou vodou. Na penu sa rozmieša 14 deka (štvrť funta) čerstvého masla, doň sa postupne dá 5 žĺtkov a prichystaná ryža. Vo vriacej vode sa obarí zelený petržlen, poseká sa a pridá sa do masy so žemľovými omrvinkami. Toto všetko sa dobre spolu pomieša a robia sa guľky, zavaria sa do pripravenej polievky, nechajú sa v nej dlhšie variť a všetko sa vyleje na misu.
  
 33 POLIEVKA S PEČIENKOVÝM FANCLOM
  
 V mažiari sa potlčie 28 deka (pol funta) teľacej pečienky, pretrie sa cez sito; potom sa rozmieša 14 deka (štvrť funta) čerstvého masla na penu, postupne sa pridá 6 žĺtkov aj pretretá pečienka. Zo šiestich bielkov sa zbije tuhý sneh, zľahka sa vmieša do masy spolu s hrsťou žemľových omrviniek. Potom sa vymastí plavón, vysype sa omrvinkami, masa sa dá doň a dorovna sa rozotrie; v peci sa povoľne pečie.
 Keď je už masa upečená, prevráti sa na čistú tablu, pokrája sa na kocky rovnakej veľkosti alebo na mesiačiky pomocou vypichovadla, zavarí sa do prichystanej polievky a potom všetko na misu.
  
 34 POLIEVKA S MÚČNYM FANCLOM
  
 Štyri lóty čerstvého masla sa rozmiešajú na penu, jeden po druhom sa pridáva 6 žĺtkov a 106 gramov (5 lótov) múky, pár lyžíc mlieka a všetko sa posolí. Z bielkov sa zbije tuhý sneh, zľahka sa doň zamieša, vymastí sa plavón, vysype sa omrvinkami a spomenutá zrobená masa sa v ňom dá nažlto upiecť. Z upečeného sa vypichujú okrúhle tvary, zavaria sa do prichystanej polievky a polievka sa podáva.
  
 35 POLIEVKA S PLNENÝM KRODÓNOM
  
 Dve žemle sa pokrájajú na tenké listy; z nich sa vypichujú kúsky veľkosti grajciara a porozkladajú sa na plech. Potom sa urobí niečo slabšie cesto ako pri vyššie opísanom fancli, obarený zelený petržlen sa drobno poseká, vmieša sa do cesta, ktoré sa dá do plechovej striekačky (špricne) a z nej sa vytíska na prichystané žemľové kúsky, ktoré sa v peci upečú, zavaria do polievky a polievka je hotová.
  
 36 ZELEROVÁ POLIEVKA
  
 Pár kusov očisteného a umytého zeleru sa pokrája na rovnaké malé rezance; kus čerstvého masla sa rozpustí v nádobe, pridá sa krájaný zeler a nechá sa niekoľko minút pariť, ale tak, žeby ostal celý — pridá sa ešte pol lyžice múky, zaleje sa hovädzou polievkou a nechá sa zvariť.
 Z dvoch vajec sa zamiesi cesto, vyvaľká sa nahrubo a z neho sa nakrájajú také rezance ako zo zeleru. Keď je čas jedenia, rezance sa zavaria, polievka sa posolí, pár žĺtkami a sladkou smotanou zalegíruje a dá sa na stôl.
  
 37 MOZGOVÁ POLIEVKA
  
 Krv z mozgov akéhokoľvek hoväda sa vymyje v studenej vode a blanka z nich sa stiahne. Do kastróla sa dá kus čerstvého masla s drobno pokrájaným zeleným petržlenom a cibuľou a v tom sa mozgy dajú vedno užiariť.
 Na listy pokrájaná žemľa sa namäkko užiari, pridá sa k mozgom, celé sa zaleje polievkou, nechá sa zakryté variť, pretrie sa cez sito a odloží na horúce miesto.
 Osobito sa uvarí v polievke ryža namäkko, pričom má ostať celá. Pár natvrdo uvarených žĺtkov z vajca sa pretrie cez sito, dá sa spolu s ryžou do misy a na to sa vyleje prichystaná polievka; okrem toho sa dá osobitne na tanier na rezanky pokrájaná a vypražená žemľa a tak na stôl.
  
 38 GAŠTANOVÁ POLIEVKA
  
 14 deka gaštanov sa ponakrajuje, dá do železnej panvy, nad ohňom sa ustavične mieša, žeby ani nezhoreli, ani nevyschli, čisto sa odlúpajú a olúpané sa potlčú dobre v mažiari. V kastróle sa rozpustí kus čerstvého masla, doň sa dajú gaštany, nechajú sa pariť, zalejú sa polievkou, pol hodiny sa povaria, pretrú sa cez sito, znovu sa dajú do čistej nádoby a nechajú sa na teplom mieste stáť. Táto polievka sa legíruje pár žĺtkami a sladkou smotánkou a dá sa na misu. Osobitne na tanier sa dá na drobné rezanky pokrájaná upražená žemľa.
  
 39 ŠPARGĽOVÁ POLIEVKA
  
 Čisto umytá špargľa sa zohne za oba konce a čo sa odvrchu odlomí, to je znak, že nie je zdrevnatená; toto sa pokrája na rovnaké kocky, v polievke sa uvarí a posolí. Zvyšné špargľové kúsky sa pokrájajú a s pár očistenými mrkvami a petržlenmi (koreňami) sa na masle paria. Keď je už všetko mäkké, pridá sa pol lyžice múky, zaleje sa polievkou, nechá sa povariť, pretrie sa cez sito, dá sa opäť do čistej nádoby, zmieša sa s uvarenou špargľou a nechá sa na teplom mieste stáť.
 Podľa predpisu č. 30 sa urobia plnky (guľky), zavaria sa do čistej polievky, tá sa scedí a dá sa na misu, zalegíruje sa niekoľkými žĺtkami a trochou sladkej smotánky a vyleje sa spolu i so závarkou na misu.
  
 40 LETNÁ POLIEVKA
  
 Vezmú sa čisto umyté veci, a síce: pár mrkiev, petržlenu, ďalej zeler, hlávka kalerábu, paštrnáky a trochu póru — všetko sa drobno pokrája. Do kastróla sa dá kus čerstvého masla, zelenina sa vloží a nechá sa upariť. Pridá sa v malej miere očistený štiav, špenát, zelený petržlen a pažítka, všetko sa vedno trochu parí, zaleje sa polievkou, dá sa variť, potom sa pretrie cez sito, dá sa späť do nádoby a nechá sa na horúcom mieste stáť. Pripravená polievka sa legíruje niekoľkými žĺtkami a smotánkou, osobitne sa na tanier dá vysmažená žemľa, odvarená polievka sa vyleje na misu a tak sa podáva na stôl.
  
 41 CHLEBOVÁ POLIEVKA S KLOBÁSKAMI A VAJCAMI
  
 Na tenké smidky pokrájaný chlieb sa rozkladie po šírke na tepšu, z vrchu polievky sa zoberie masť, tou sa chlieb ovlaží a dá sa do rúry nažlto užiariť — pridajú sa čerstvé klobásy, ktoré sa napoly odpečú a na podlhovasté kúsky pokrájajú. Okrem toho sa pridá aj na listy pokrájaná biela cibuľa.
 Pred podávaním sa polievka odcedí do kastróla, posolí sa, prichystané sa do nej zavarí, naostatok sa dá do misy a koľko osôb je pri stole, toľko čerstvých vajec sa má do polievky zabiť, pričom treba dať pozor, žeby škrupina nepadla do polievky. Polievka sa nechá na horúcom mieste pár minút stáť v mise, potom sa servíruje na stôl.
  
 42 FRANCÚZSKA POLIEVKA
  
 Do štvorholbového hrnca naplneného studenou vodou sa dá 1 kg a 12 deka (dva funty) tučnej hovädziny, postaví sa na oheň a pena zvrchu sa pilne zberá. Keď je mäso spolovice uvarené, pridá sa z teľacej lopatky knôžka. Veľká cibuľa sa tak dlho pečie nad uhlím, kým vrchná šupka neostane čierna — tá sa zvlečie, do cibule sa napchajú klinčeky a do polievky sa pridá ešte jedna cibuľa. Mrkva, petržlen a pár hlávok kelu sa pokrájajú na štvrtky, všetko sa dá do polievky — posolená a zakrytá sa nechá povoľne variť, aby nevyšla von para.
 Keď je už všetko namäkko uvarené a je čas podávania polievky, mäso sa vyberie, pokrája na kúsky, dá sa do misy a naň sa vyleje polievka so všetkým činom. Osobitne sa podáva k tomu na listy pokrájaná užiarená žemľa.
  
 43 HORÁRSKA POLIEVKA
  
 Vo všetkom sa pokračuje takým spôsobom ako pri vyššie spomenutom jedle, ibaže sa miesto mäsa dá nachystaná jarabica napoly upiecť, pokrája sa na kúsky, pridá sa do hrnca, aby sa všetko spolu varilo a tak sa podáva v mise.
 44 POĽSKÁ POLIEVKA
 Spod lopatky sa vyreže 1 kg 12 deka (dva funty) hovädzieho mäsa, postaví sa do hrnca so studenou vodou, pena zvrchu sa zoberie, pridá sa očistená sliepka, trochu neskoršie i knôžka z teľacej lopatky, čisto umytá zelenina, celé korenie, hlávka cibule — nechá sa zakryté povoľne variť, k čomu sa pri dováraní pridajú dve očistené mladé kuriatka. Osobitne sa namäkko uvaria krúpy, dajú sa do misy, posolia sa, rozriedia sa polievkou, ale sliepka, teľacia knôžka a kurence sa pokrájajú na kúsky, vložia sa do polievky a hotová polievka sa vyleje na misu.
  
 45 POLIEVKA S PLNENÝM KELOM
  
 Pár hlávok čisto umytého kelu sa mierne obvarí v slanej vode, tak sa vyberie do studenej vody a po vystydnutí sa z neho voda vytlačí tak, žeby každá hlávka ostala celá. Listy sa porozoberajú, každý sa natrie surovou fašírkou a zasa sa tak dovedna zložia, aký bol kel za surova. Vo vývare sa namäkko odparí a pokrájaný kel sa dá do hotovej polievky na misu.
  
 46 POLIEVKA S PLNENÝM ŠALÁTOM
  
 Čisto umytý šalát sa oparí vriacou vodou, nechá sa v nej stáť, potom sa z nej vyberie, dá sa do studenej vody — po vystydnutí sa voda z neho vytlačí rukami tak, žeby každá hlávka ostala celá. Listy sa porozoberajú, každý sa natrie surovou fašírkou, listy sa zase spolu zložia, ako boli za surova, a vo vývare sa namäkko uparia. Prichystaná polievka sa dá do misy, šalát sa pokrája na štvrtky a dá sa do polievky. Fáš (fašírka) sa robí podľa č. 131.
  
 47 POLIEVKA SO ŠPIKOVÝMI HALUŠKAMI
  
 Dve na drobné kocky pokrájané žemle sa dajú do širokej misy a ovlažia sa polievkou. Potom sa 14 deka (štvrť funta) hovädzieho špiku obarí vo vode, odcedí sa a na kocky pokrája. V nádobe sa rozmieša kus čerstvého masla, doň sa zabije celé vajce a tri žĺtky, pokrájaná žemľa so špikom sa priloží a posolí sa. Potom nech sa poseká zelený petržlen, všetko sa ľahko zmieša, pridá sa trochu múky, aby spolu držalo, z čoho sa robia halušky. Zavaria sa do prichystanej polievky a tak sa polievka dá na stôl.
  
 48 POLIEVKA S FAŠÍROVANOU ŽEMĽOU
  
 Žemle sa dookrúhla obkroja, prostriedky sa vyrežú nožom nie až celkom do dna, vypražia sa v horúcej masti, potom sa každá žemľa naplní ľahkým fášom a dá sa v horúcej rúre piecť.
 Prichystaná polievka sa nechá variť, žemle sa do nej vložia a keď pár bublín vyhodí, vyleje sa na misu, na štyri čiastky porozkrajované žemľe sa do nej položia a tak sa podáva.
  
 49 POLITIČNÁ POLIEVKA
  
 Do kastróla sa vloží očistená sliepka, posolí sa, na to sa vyleje holba vína, rovnaké množstvo vody a na rezance pokrájané citrónové kôrky — toto sa dobre zakryje a nechá sa povoľne variť. Keď sa sliepka uvarí, pridá sa na tenké rezance pokrájaná zelenina a dve teľacie nohy. Krv z hovädzích mozgov sa vymyje v studenej vode, blanka sa z nich zvlečie, dajú sa do kastróla a posolia sa. Dodá sa ešte na listy pokrájaná cibuľa, zelený petržlen, korenie, tarkan a žajdlík octu — vedno sa nechá zakryté pol hodiny stáť, potom sa nad ohňom zvarí a odloží sa na teplé miesto. Očistené surové zemiaky sa okrúhlym vykrajovačom vypichujú na veľkosť orecha; uvaria sa so zeleným petržlenom namäkko v slanej vode.
 Keď je čas jedenia, pokrája sa sliepka na kúsky, teľacie nôžky na rezanky, mozgy na kocky a odcedené zemiaky sa dajú do misy. Polievka sa legíruje pár žĺtkami a kyslou smotánkou, do nej sa pridá z tej šťavy a tak sa dá na stôl.
  
 50 OLEJOVÁ POLIEVKA
  
 Pri tejto polievke sa zachováva predpis č. 1, ale treba dať pozor, žeby polievka nebola veľmi hnedá. Polievkou sa naplní kastról, vloží sa posekaná očistená sliepka a teľacie nôžky. Ak má dakto možnosť, dá aj dopoly upečeného čerstvého zajaca, jarabice a bažanta — to nech sa povoľne varí a pena zvrchu nech sa zberá.
 Keď sa to všetko povarilo, pridá sa trochu mrkvy, petržlenu, pôru, paštrnáku, kalerábu, hlávka kelu a po novom uvarení sa odloží na stranu, žeby všetka masť navrch vyšla. Masť sa zoberie, polievka sa precedí cez čisté plátno a nechá sa na horúcom mieste stáť.
 V osobitne prichystanej polievke sa uvarí 21 deka (12 lôtov) ryže, ktorú treba mať vždy poruke. Takáto polievka sa chystá obyčajne pri veľkých plesoch (báloch), dáva sa do kávových čaší a pridá sa trochu uvarenej ryže. Na scedené kosti sa naleje vody, dobre sa vyvaria, vývar sa precedí a použije na omáčky.
  
 51 POLIEVKA S KRUPICOVÝMI HALUŠKAMI
  
 V širokej mise sa rozmieša 14 deka (8 lôtov) čerstvého masla na penu, pridá sa jedno celé vajce, jeden za druhým 4 žĺtky a posolí sa. Do toho sa zamieša pol žajdlíka grísu a nechá sa stuhnúť, z čoho sa potom lyžicou halušky do polievky zavárajú. Ak by sa halušky pri zaváraní rozpadúvali, pridá sa k haluškovej mase ešte trochu grísu, čo sa hneď pri prvom zaváraní zbadá, či je masa dobrá alebo nie.
 Tu poznamenávam, že grísové halušky možno i bez masla zrobiť, a síce: do nádoby sa rozbije pár vajec, vleje sa do nich pár lyžíc vody, spolu sa rozmieša, posolí, pridá sa krupica — čo nesmie byť ani mnoho, ani málo, nechá sa stáť, žeby celé stuhlo a tak sa lyžicou zavárajú halušky do polievky.
  
 52 SÁGOVÁ POLIEVKA
  
 Ságo je dvojaké: hnedé a biele a dostať ho u kupcov a kramárov.
 10 deka sága (6 lótov) sa uvarí vo vriacej vode, často sa mieša a po uvarení sa odcedí v site a premyje studenou vodou. Šampiňóny, tanečnice a smrečky sa dobre umyjú vo vriacej vode, aby v nich neostalo piesku. Toto sa v čerstvom masle v nádobe nad ohňom rozpáli, dodá sa ešte drobno pokrájaný petržlen a hubky, všetko sa dá pariť, vsype sa prichystané ságo, zaleje sa polievkou, posolí sa a legíruje pár žĺtkami, potom sa dáva na stôl.
  
 53 POLIEVKA S KOCKAMI Z POHÁNČENEJ KAŠE
  
 Očistená pohánčená kaša sa zavarí do vriacej vody, posolí a pomieša sa, nechá sa namäkko uvariť, žeby to ani husté, ani riedke nebolo, pričom sa navrch vychádzajúce šupiny zberajú. Potom sa čistá tablica alebo plech ovlaží vodou, kaša sa nožom na hrúbku prsta rozotrie po plechu a nechá sa vystydnúť.
 Do kastróla sa dá kus čerstvého masla, urobí sa žltá zápražka, pridá sa drobno krájaný petržlen s hubami a zaleje sa polievkou. Rozotretá kaša sa krája na kocky, ktoré sa pokladú do misy, na ne sa vyleje pripravená polievka a podáva sa.
  
 54 KAPUSTNÁ POLIEVKA S KLOBÁSKAMI
  
 Zo suda sa vezme kapustnica a za hrsť kapusty, to sa postaví na oheň a nechá sa variť. Do kastróla sa dá masť a múka, z čoho sa urobí žltobrunátna zápražka, do nej sa dá drobno pokrájaná cibuľa aj cez sito precedená kapustnica. Kapusta, čo ostala na site, sa drobno poseká a tiež pridá. Do toho sa dá poloupečená klobása a nechá sa všetko vedno povoľne variť.
 Do hrnčeka sa dá pár žĺtkov a kyslej smotánky, čím sa polievka zalegíruje. Klobása pokrájaná na kúsky sa dá na misu a na ňu sa vyleje polievka. Osobitne na stôl sa podáva užiarená žemľa.
  





PÔSTNE POLIEVKY

55 FAZUĽOVÁ POLIEVKA
  
 Tak ako vôbec všetky strukoviny sa do vody postaviť majú, aj tuná sa na holbu fazule naleje horúca voda a dá sa namäkko uvariť. Do nádoby sa dá kus masla, lyžica múky, z čoho sa urobí žltá zápražka. Do nej sa dá drobno pokrájaná cibuľa, všetko sa zaleje varenou fazuľou, ostatné sa naplní podľa potreby a miery vodou. Pár žĺtkov sa rozhabaruje, zmieša sa s predchádzajúcim a dá sa na misu. Kto by nemohol alebo nechcel celú fazuľu jesť, môže ju, keď je už zapražená, cez sito pretrieť. Do polievky príde okrem toho vyprážaná žemľa.
  
 56 FAZUĽOVÁ POLIEVKA S IKRAMI
  
 Ikry z kaprov sa čisto umyjú vo vode, dajú sa do nádoby a posolia sa, pridá sa krájaná cibuľa, ocot a toľko vody, aby sa ikry zakryli. Na ohni ich treba zvariť a nechať stáť na teplom mieste. Polievka sa uvarí podľa vyššie udaného spôsobu, celé ikry sa do nej vsypú a nechajú sa v nej variť. Pred podávaním polievky sa ikry vyberú, pokrájajú sa na kúsky, dajú sa do misy a legírovaná polievka sa na ne vyleje.
  
 57 ŠOŠOVICOVÁ POLIEVKA
  
 Šošovica sa uvarí namäkko v potrebnej miere a pretrie sa cez sito; kus masla sa rozpustí v kastróle, doň sa dá múky, urobí sa červená zápražka, do nej sa dá drobno krájaná cibuľa a zaleje sa vodou. Pridá sa pretretá šošovica, posolí sa a nechá sa variť. Do hrnčeka sa dá pár žĺtkov, smotánky a octu, polievka sa tým zalegíruje a dá do misy. K tomu patrí ešte vyprážaná žemľa.
  
 58 HRACHOVÁ POLIEVKA
  
 Holba hrachu sa má namäkko uvariť, pridajú sa zeleniny ako do mäsovej polievky aj pár oškriabaných zemiakov, a keď je všetko spolu namäkko uvarené, pretrie sa cez sito. Do kastróla sa dá rozpustiť kus masla, zrobí sa žltá zápražka, do nej sa dá drobno krájaná cibuľa, zaleje sa vodou, posolí sa, dodá sa pretretý hrach a nechá sa variť. Potom sa zalegíruje pár žĺtkami a smotánkou, pridá sa ešte račej masti, celé sa vyleje na misu a k tomu sa ešte osobitne podáva užiarená alebo vyprážaná žemľa.
 Z takto pripraveného pretretého hrachu sa môže dať pár lyžíc aj do iných pôstnych polievok, napr. do zemiakovej, zelenej (špenátovej), kalerábovej, mrkvovej, zelerovej, račej, tanečnicovej, hríbovej atď., do ktorých sa pri legírovaní môže pridať aj račia masť, ak ju máme poruke.
  
 59 PARADAJKOVÁ POLIEVKA
  
 Dozreté paradajky sa pokrájajú na kúsky. Do kastróla sa dá kus masla, cibuľa pokrájaná na listy, spolu i s mrkvou, petržlenom a na rezanky pokrájaným kalerábom, aj trochu celého korenia a pár klinčekov. Celé sa nechá zakryté nažlto upariť a do toho sa dajú prichystané pokrájané paradajky. Všetko sa zaleje vodou, nechá sa spolu variť, pridá sa na listy pokrájaná žemľa, posolí sa, všetko sa pretrie cez sito, dá sa späť do čistého kastróla a nechá sa na horúcom mieste stáť. Potom sa zalegíruje pár žĺtkami a pol žajdlíkom smotánky, vyleje sa do misy. Servíruje sa ešte vyprážaná žemľa alebo sa do polievky zavaria i hrubé krátke rezance.
  
 60 POLIEVKA Z TURČIANSKEJ REPY S VYPRÁŽANÝM HRACHOM
  
 Do nádoby sa dá kus masla, za lyžicu potlčeného cukru a nechá sa dohneda upáliť. Obielená a na kúsky pokrájaná repka sa podleje vodou a nechá sa namäkko upariť. Pridá sa za lyžičku múky a čierny v masti nažlto užiarený chlieb, celé sa zaleje vodou, nechá sa variť, pretrie sa cez sito, vleje sa do čistej nádoby a nechá sa na horúcom mieste stáť.
 Do osobitnej nádoby sa dá pár žĺtkov, pár lyžíc múky a mlieka, z čoho sa vymieša riedke cesto. Na panvici sa rozpáli maslo, do dierkavej varechy sa dá cesto a drží sa nad horúcim maslom, do ktorého cesto vo veľkosti hrachu kvapká cez dierky za ustavičného potriasania varechy, v masti sa haluštičky z cesta vypražia, vyberajú sa z nej — a to trvá tak dlho, pokým jesto cesto. Pred podávaním sa polievka zalegíruje pár žĺtkami a sladkou smotánkou, ochutí sa potlčeným muškátovým kvetom i orechom, posolí sa a dá sa na misu. No vypražené cesto sa dá osobitne na tanier a podľa vôle a chuti sa môže i pocukrovať.
  
 61 KVAKOVÁ POLIEVKA
  
 Očistená kvaka sa postrúha na strúhadle (Reibeisen), v nádobe sa upáli kus masti s cukrom, pridá sa kvaka, podleje sa vodou a uparí sa namäkko. V ostatnom sa pokračuje podľa vyššie udaného predpisu. Napokon: spomenuté polievky sú veľmi osožné na prsia.
  
 62 PIVOVÁ POLIEVKA
  
 Holba piva sa zvarí so škoricou a s citrónovými kôrkami; do hrnčeka sa dá 6 žĺtkov, 10 deka (6 lótov) tlčeného cukru a spolu sa zmieša, aby zhustlo. Pridá sa málo múky, pár lyžíc sladkej smotánky, dobre sa rozmieša, do toho sa za stáleho miešania vleje vriace pivo. Aj na ohni sa všetko mieša, žeby sa nezrazilo a tak sa vyleje do misy. Užiarená žemľa sa pokrája na kocky a dá sa do polievky.
  
 63 PIVOVÁ POLIEVKA S MEDOM
  
 Pivo s medom sa zvarí v kastróle a pena sa usilovne zberá. Do hrnčoka sa dá 6 žĺtkov, pol lyžičky múky a pol žajdlíka sladkej smotánky. Toto sa dobre rozmieša a za stáleho miešania sa vleje do piva, na ohni sa tiež mieša, žeby sa nezrazilo a vyleje sa do misy. K tomu sa podáva krájaná žemľa.
  
 64 ČOKOLÁDOVÁ POLIEVKA
  
 Na tri žajdlíky mlieka sa vezme 14 deka (1/4 funta) čokolády, postrúha sa na strúhadle (Reibeisen), vsype sa do mlieka, nad ohňom sa stále mieša, kým nevrie. Do hrnčeka sa dá 6 žĺtkov a tlčeného cukru, dobre sa spolu zmieša, za neprestajného miešania sa prileje čokoládové mlieko, na ohni sa zase mieša a dá sa do misy. K tomu patrí ešte pokrájaná žemľa.
  
 65 MANDĽOVÁ POLIEVKA
  
 Štvrť funta (14 deka) mandieľ sa oblanžíruje, očistí, v mažiari nadrobno potlčie a dá sa do kastróla, kde sa s troma žajdlíkmi mlieka rozmieša; pridá sa kus vanílie. Na ohni sa to spolu zvarí, pretrie cez sito, dá späť do čistého kastróla a nechá sa na čistom mieste stáť. Do hrnčeka sa dajú štyri žĺtky a tlčený cukor a zmiešajú sa. Vleje sa doň (za stáleho miešania) prichystané mandľové mlieko a dá sa na misu, k čomu sa pridá žemľa.
  
 66 PAPCÚN
  
 Z dvoch vajec sa vymiesi cesto, tenko sa vyvaľká a pokrája sa na veľmi drobné šiflíky. Do hrnčeka sa postaví toľko vody, koľko polievky treba. Keď sa voda varí, zavarí sa do nej cesto, posolí sa a po zvarení sa voda zleje do osobitnej nádoby, žeby na spodku v prvej nádobe ostalo husté. Do toho hustého sa dá kus masla, spolu sa dobre rozrobí aj s pol žajdlíkom sladkej smotánky, ale voda, ktorá sa zliala, sa dolieva, koľko je polievky potrebné. Ochutí sa ešte potlčeným muškátovým kvetom a tak sa dá na misu.
  
 67 PANÁDLOVÁ POLIEVKA
  
 Kôrka z dvoch žemieľ sa strúha na strúhadle, pokrája sa do kastróla, na to sa naleje vriaca voda, posolí sa a nechá sa variť. Potom sa voda zleje, aby žemľa ostala na spodku. K nej sa pridá sladkej smotánky, doleje sa zliatou vodou, ochutí sa muškátovým kvetom a polievka je hotová.
  
 68 KRUPICOVÁ POLIEVKA
  
 Toľko vody treba postaviť, koľko polievky je potrebné. Keď sa voda varí, za ustavičného miešania krupicu do nej zavariť, posoliť, nechať variť, vziať z ohňa, viac ako polovicu odliať do čistej nádoby, do zvyšnej krupice dať kus čerstvého masla, dobre rozhabariť, pridať sladkej smotánky a doliať z odliatej vody.
  
 69 ZVARA
  
 Sadnutého mlieka dať na horúce miesto, žeby sa zrazilo, vyliať na sito a srvátku nechať odtiecť. Do hrnčeka dať žajdlík sladkého mlieka, doň pár lyžíc múky, dobre rozmiešať, podľa potreby doliať srvátku a posoliť. Drobno krájaný kôpor na ohni nechať zvariť, do nádoby dať i pár žĺtkov, kyslej smotánky a kus masla, do toho vyliať podľa potreby zvaru a pridať rozmrvený tvaroh.
  
 70 KAPUSTNÁ POLIEVKA S HRÍBAMI
  
 Do hrnčoka postaviť kapustnicu i za hrsť kapusty; do kastróla dať kus masla, zrobiť žltú zápražku, do nej dať krájanú cibuľu i precedenú kapustnicu. Kapustu a suché, vo vode rozmočené a na rezanky pokrájané hríby dať do polievky, posoliť a nechať variť. Do hrnčeka dať pár žĺtkov a kyslej smotánky, čím sa polievka zalegíruje. Podáva sa ešte užiarená žemľa.
  
 71 PĽÚCKOVÁ POLIEVKA
  
 Z ryby čiernu pečienku, žalúdok a ikry umyť, dať do kastróla, posoliť, na to naliať octu, pokrájať cibuľu, pridať aj bobkový list, materinu dúšku, citrónové kôrky a palinu dračiu — všetko dať do kastróla a zakryté nechať stáť.
 Do osobitného kastróla sa nakladú všelijaké kuchynské zeleniny, na ne sa naleje vody, pridá sa hlava z ryby, žajdlík octu a korenie. Toto nechať dobre povariť a potom precediť.
 Do iného kastróla dať kus masla a trochu múky na žltú zápražku, pridať posekanú cibuľu a zelený petržlen, zaliať vodou scedenou zo zeleniny, z čoho povstane polievka. Nachystané ikry zvariť, z nich odcedenú tekutinu zliať do polievky, všetko z prvého kastróla na rezanky pokrájať, polievku pár žĺtkami a kyslou smotánkou zalegírovať, na rezanky pokrájanú žemľu v masle vypražiť a dať do nej.
  
 72 ŽABIA POLIEVKA
  
 Do kastróla sa dá kus masla a na listy pokrájanej cibule, pridá sa jemne pokrájaný petržlen, kaleráb a mrkva, ako aj prichystané žaby, t. j. žabäcie, z kožky zvlečené nôžky. Všetko sa posolí, dodá trochu korenia a muškátového orecha a nechá sa nažlto upariť. Potom sa pridá za lyžicu múky, dobre sa rozmieša, hrachovou vodou sa zaleje, zakryje, všetko spolu varí, cez sito pretrie, dá nazad do čistej nádoby a na horúcom mieste nechá stáť. Pred podávaním sa polievka pár žĺtkami a smotánkou zalegíruje a pridáva sa aj vyprážaná žemľa.
  
 73 TLČENÁ POLIEVKA
  
 Po celom kastróle sa rozotrie maslo, na to sa rozloží cibule, drobno krájaných zelenín, korenie a ryby, aké máme práve poruke. Všetko sa nažlto uparí, vyberie sa, potlčie v mažiari a dá sa späť na kastról. Do masti, ktorá v kastróle na spodku ostala, sa pokladie na listy pokrájaná žemľa, nechá sa trochu upražiť, zaleje sa hrachovou vodou, posolí sa a nechá sa všetko i s potlčeným variť. Potom sa pretrie cez sito, dá sa späť do kastróla a nechá sa na horúcom mieste stáť. Už hotová polievka sa zalegíruje pár žĺtkami a smotánkou. Osobitne na tanieri sa podáva na rezanky pokrájaná a v masle vyprážaná žemľa.
  
 74 RAČIA POLIEVKA S RAGÚ
  
 S rakmi sa robí tak, ako stojí v č. 19; ale zápražka sa pri pôstnej račej polievke zaleje hrachovou vodou. Očistená špargľa sa chytí do obidvoch rúk, rozlomí sa a čo od hlávky ostane, pokrája sa na kocky, rovnako aj karfiol a namäkko sa varí v slanej vode tak, žeby celé ostalo. Z toho scedená voda sa pridá k polievke, pár kúskov šťuky sa uvarí v slanej vode, pokrája sa na kúsky a dá sa i s račími chvostíkmi do misy, no polievka sa legíruje pár žĺtkami, sladkou smotánkou a račou masťou a tak sa vlej do misy na ragú.
  
 75 ŠTIAVOVÁ POLIEVKA
  
 Do kastróla, v ktorom sa už maslo nachádza, dá sa očistený a umytý štiav, nechá sa pariť, aby z neho surovosť vyšla, pridá sa lyžica múky, rozmieša sa s vodou a nechá sa variť.
 Na listy pokrájaná žemľa sa vypraží v masle a dá sa do štiavu. Keď sa všetko spolu rozvarilo, pretrie sa cez sito, posolí sa a dá sa späť do nádoby, pridá sa ešte žajdlík kyslej smotánky a nechá sa na horúcom mieste stáť. Podľa č. 30 sa urobia žemľové guľky, zavaria sa v slanej vode, ocedia sa a dajú sa do misy. Urobí sa lezón s citrónovou šťavou (zaftom), polievka sa zalegíruje a vyleje do misy na odvarené žemľové guľky.
  
 76 SMOTÁNKOVÁ POLIEVKA
  
 Do menšieho hrnca sa postaví toľko vody, koľko polievky sa potrebuje. Do nej sa dá rasca, cibuľa, drobno pokrájaná zelenina, kus bobkového listu a žajdlík octu, žeby celé bolo dosť kyslé, a nechá sa vedno variť. Do kastróla sa dá kus masla, zrobí sa žltá zápražka, pridá sa drobno krájaná cibuľa so zeleným petržlenom, zaleje sa prichystaným vývarom, posolí a nechá variť. Tri žĺtky so žajdlíkom smotánky sa rozmiešajú, polievka sa zalegíruje a podáva sa s vypraženou žemľou.
  
 77 KYSEĽ S POHÁNČENOU KAŠOU
  
 Keď sa varí čistá kapustná polievka, zavarí sa do nej pár hrstí pohánky, aby bola dosť mäkká. Pred podávaním sa dá do hrnčeka pár lyžíc smotánky, pár žĺtkov a čerstvé maslo — všetko sa rozhabaruje s polievkou.
  
 78 BISKUPSKÁ POLIEVKA
  
 Na chrbát korytnačky sa položí žeravý uhoľ, aby sa jej mohla hlava, nohy a chvost odťať. Všetko sa dobre umyje, vloží sa do horúcou vodou naplneného kastróla s nakrájanou zeleninou všelijakého druhu, posolí sa, nechá sa namäkko uvariť a vyvarená polievka sa odcedí do nádoby.
 Do iného kastróla sa dá kus masla, zrobí sa žltá zápražka, pridá sa drobno krájaná cibuľa a zelený petržlen, zaleje sa odcedenou polievkou, ale korytnačka sa rozoberie na kúsky a nechá sa s tým spolu variť.
 Ryba, ktorá má v sebe málo kostí, sa poseká, pridá sa v mlieku rozmočená žemľa, spolu sa v mažiari potlčie a cez sito pretrie.
 Maslo vo veľkosti vajca sa rozmieša s pár žĺtkami, dobre sa zmieša s pretretou rybou a posolí sa — z toho sa do pripravenej polievky zavárajú drobné halušky, ale polievka sa ku koncu ešte zalegíruje.
  
 79 KANONICKÁ POLIEVKA
  
 Na túto polievku sú potrebné vodné sliepky, ktoré treba zvliecť z kože, vypitvať a vymyť. Po celom dne nádoby sa rozotrie čerstvé maslo, naň sa naukladá na listy pokrájanej cibule i všetkých druhov drobno pokrájaných zelenín a celé korenie, na to sa dajú prichystané sliepky, podlejú sa vodou a nechajú sa mäkko pariť. Potom sa sliepky vyberú, prská z nich sa vykroja, ostatok sa v mažiari dobre potlčie.
 Na masť, ktorá zo sliepok v kastróle ostala, sa rozloží na listy pokrájaná žemľa, nechá sa dožlta pripiecť, zaleje sa vodou, pridajú sa potlčené kúsky zo sliepok a celé sa dá variť. No prská sa pokrájajú na tenké rezance a dajú sa vopred na misu. Po uvarení sa polievka precedí cez sito do čistého kastróla, nechá sa stáť na horúcom mieste, zalegíruje sa pár žĺtkami a smotánkou, potom sa vyleje na rezance do misy. Vypražené kúsky žemle sa dajú osobitne na tanier.
  
 80 KRÚPOVÁ POLIEVKA ČIŽE RÚBENINA
  
 Do vriacej vody sa postaví geršňa a nechá sa namäkko uvariť. Pár lyžíc sa z nej vezme do kastróla, pridá sa hodný kus čerstvého masla, dva žĺtky a pár lyžíc čerstvej smotánky — všetko sa dobre rozmieša na teplom mieste, posolí a pridá sa potlčený muškátový kvet, doplní sa vodou a tak sa dá na misu.
  





STUDENÉ POLIEVKY

81 JAHODOVÁ POLIEVKA
  
 V horúcom letnom počasí užíva človek najradšej taký pokrm, ktorý ho chladí, a o takých pokrmoch sa píše aj v tejto časti o chladných polievkach, spomedzi ktorých na prvom mieste je jahodová polievka.
 Na tento cieľ sa umyjú dve holby pekných suchých jahôd, vyberú sa, rozložia na čistú servítku, najkrajšie z nich sa povyberajú ihlicou a dajú sa do polievkovej misy, ktorá musí byť celkom do ľadu zahrabaná. Ostatné jahody sa dajú na sito, pod ktorým sa nachádza hlinená misa a pretrú sa čistou varechou. Do pretretých jahôd sa dá funt potlčeného cukru a citrónovej šťavy (zaftu), rozmieša sa s holbou dobrého vína a vyleje sa na jahody do misy, zakryje sa, ľad okolo misy sa musí dobre posoliť a celé sa nechá štyri hodiny na chladnom mieste stáť.
 Pred jedením sa v kotlíku zbije nad ľadom žajdlík sladkej smotánky metličkou na penu, pridá sa k jahodám a táto polievka sa podáva v čašiach (šálkach) v toľkom počte, koľko je osôb.
  
 82 MALINOVÁ POLIEVKA
  
 Dve holby pekných dozretých malín sa dajú do veľkej misy, na ne sa vyleje hodne studenej vody, v ktorej sa nechajú dlhšie stáť, aby vyšli z nich červíky, ktoré sa rady do malín vtierajú. Potom sa maliny vyberú na rozprestretú servítku, tie najkrajšie sa povyberajú ihlicou, dajú sa do misy, dobre sa posypú tlčeným cukrom a misa sa zapraví do ľadu.
 Do čistého kastróla sa dá funt cukru, naň sa vyleje holba vody a nechá sa na tuhom ohni variť, kým sa cukrová voda dobre na prsty nelepí. Ostatné maliny sa dajú do čistej nádoby, zalejú sa vriacou cukrovou vodou a zakryté sa nechajú stáť. Potom sa pretrú cez sito, pod ktorým je čistá misa, rozmiešajú sa s citrónovou šťavou a holbou vína — zmes sa vyleje na maliny v mise položenej na ľade. Pred jedením sa pokračuje tak ako pri jahodovej polievke.
  
 83 VIŠŇOVÁ POLIEVKA
  
 Štyri holby dozretých višieň sa očistí od stopiek, čiastka z nich sa odloží na stranu, z druhej čiastky sa vytlačia kôstky, višne sa dajú do kastróla, posypú cukrom, pridajú sa citrónové kôrky a pohár vína. Všetko sa namäkko uvarí, odloží sa nabok ochladnúť. Po vystydnutí sa vloží do misy prichystanej v ľade a nechá sa na chladnom mieste stáť. Odložené celé višne sa potlčú v mažiari.
 Do kastróla sa dá funt cukru a nechá sa s vodou variť, kým sa na prsty nelepí, do toho sa vložia potlčené višne. Všetko sa nechá variť a keď pár kochlov vyhodí, odloží sa zakryté nabok, pretrie sa cez sito, prileje sa holba dobrého vína, rozmieša sa a po vychladnutí sa vyleje na misu v ľade, v ktorej sú už višne zapravené. Misa sa odloží na chladné miesto — v ostatnom sa pokračuje ako pri predchádzajúcich dvoch polievkach.
  
 84 MARHUĽOVÁ POLIEVKA
  
 Dvadsať dobre zralých marhúľ sa obieli, každá sa na polovicu rozreže, ale tretia čiastka z nich sa pokrája na štvrtky, dá sa do misy, dobre sa posype tlčeným cukrom a to sa položí v mise zakryté do ľadu.
 Funt cukru sa dá do kastróla, naň sa naleje žajdlík vody, nechá sa na tuhom ohni variť, kým sa nelipká.
 Prvá čiastka marhúľ sa dá do čistej nádoby, kôstky sa roztlčú, jadierka sa v mažiari potlčú, dajú sa k marhuliam do nádoby, vriaci cukor sa na ne vyleje, nechá sa zakryté pol hodiny stáť, pretrie sa cez sito, doň sa vytlačí citrónová šťava (zaft), rozmieša sa s holbou dobrého vína, vyleje sa na prichystané do ľadu postavené marhule, opatrne sa pomieša dovedna, aby celé kúsky ostali — ostatné ako pri predchádzajúcich receptoch.
  
 85 POLIEVKA Z MEISSENSKÝCH JABĹK
  
 Dvadsať meissenských jabĺk sa pokrája na štvrtky, obielia sa, päť z nich sa porozkladá na tepšu, pridá sa 14 deka (štvrť funta) cukru, citrónové kôrky a citrónová šťava, kus škorice, klinčeky, pohár vína — všetko sa pozorne namäkko uvarí, aby celé kúsky ostali a odloží sa nabok vystydnúť.
 Ostatné jablká sa pokrájajú na kúsky, vložia sa do kastróla bez citrónovej šťavy, oblejú sa holbou vody, nechajú sa dobre rozvariť a pretrú sa cez husté sito. Toto sa rozmieša s pol funtom tlčeného cukru, s holbou dobrého vína a s citrónovou šťavou. 21 deka (12 lôtov) čiernych a žltých hrozienok sa očistí, premyjú sa viac ráz vodou, vložia sa do kastróla, zvaria sa vo vode, odcedia a opäť premyjú vodou.
 Vyššie spomenuté a odložené jabĺčka sa dajú do misy, na ne sa dajú hrozienka s pretretou masou a misa sa dá do ľadu, nechá sa na chladnom mieste stáť a v ostatnom sa pokračuje podľa vyššie udaného predpisu.
  
 86 POLIEVKA Z ANANÁSU A BROSKÝŇ
  
 Ananás sa očistí a rozkrojí na štyri kusy; polovica ananásu sa pokrája na tenké kúsky, posype sa tlčeným cukrom, dá sa do misy, zakryje a vloží do ľadu. Druhá polovica sa pokrája na drobné kúsky, dá sa aj s očistenými ananásovými kôrkami do kastróla, z pol funta cukru sa urobí sirup, vyleje sa na ananás do kastróla, zakryje sa a nechá stáť.
 Osem kusov dobre dozretých broskýň sa obieli, tri z nich sa pokrájajú na krížalky, dajú sa do nádoby, posypú sa tlčeným cukrom a pridajú sa k ananásu, ktorý je v ľade. Ostatné broskyne sa pretrú cez sito, rozmiešajú sa s vínom a citrónovou šťavou, do nich sa precedí sirup s ananásom, premieša sa a ešte raz pretlačí cez plátno a dá sa do misy prichystanej v ľade. Potom sa opatrne spolu zmieša, nechá sa na chladnom mieste stáť a pokračuje sa podľa predchádzajúcich polievok.
  
 87 ANANÁSOVÁ POLIEVKA SO ŠAMPANSKÝM
  
 Dva pekné dozreté ananásy sa obielia, mäso z nich sa pokrája na tenké kúsky, dobre sa posype a zakryté sa celkom zahrabe do ľadu. Očistené ananásové kôrky sa dobre pokrájajú a dajú do čistého kastróla. Z funta cukru sa urobí sirup, horúci sa vyleje do kastróla na kôrky, zakryté sa nechá stáť a pretlačí sa cez čisté plátno.
 To, čo ostalo v plátne, dá sa do čistej nádoby, obleje sa žajdlíkom vody, nechá sa zvariť a precedí sa k predchádzajúcemu. Potom sa vezme fľaša šampanského, všetko sa zmieša s holbou bieleho vína a s citrónovou šťavou, vyleje sa do misy prichystanej v ľade a nechá sa 4 hodiny v ľade stáť. Ďalej sa pokračuje ako pri iných studených polievkach.
  
 88 POLIEVKA ZO SNEHU S HALUŠKAMI VYVARENÝMI V MLIEKU
  
 Zo šiestich čerstvých bielkov sa v kotlíku zbije tuhý sneh, doň sa zľahka vmieša 14 deka utlčeného a preosiateho cukru.
 Tri žajdlíky trochu posoleného mlieka sa zvaria, doň sa z prichystaného sňahu zavaria jednaké halušky. Keď sa uvarili, nechajú sa ešte asi minútu zakryté v mlieku stáť, potom sa vyberú a porozkladajú na sito.
 Tri žajdlíky sladkej smotany, 14 deka cukru a pokrájaná vanília sa za stáleho miešania zvarí na ohni, zmieša sa s mliekom, v ktorom sa varili halušky, celé sa zalegíruje ôsmimi žĺtkami, precedí sa cez husté sito do nádoby, mieša sa, kým nevystydne a vloží sa do misy prichystanej v ľade.
 Vyvarené halušky, žeby pekne vyzerali, možno obkrájať, dať do nádoby, dobre posypať tlčeným cukrom a osobitne poklásť na tanier — ostatné sa robí podľa predchádzajúcich receptov.
  
 89 PIVOVÁ POLIEVKA
  
 Dve holby piva sa dajú do nádoby, pridá sa 14 deka cukru, citrónové kôrky a škorica, čo sa na ohni dobre zvarí. Do inej nádoby sa dá 8 žĺtkov a 14 deka (štvrť funta) tlčeného cukru, dobre sa rozmieša, kým nezhustne, do toho sa vmieša pivo a mieša sa, kým trochu nevystydne, precedí sa cez husté sito, vyleje sa na misu prichystanú v ľade a nechá sa na chladnom mieste stáť.
 Kus tvrdého chleba sa odrie na strúhadle, zmieša sa s cukrom, dá sa do rúry, žeby dostal žltú farbu, nechá sa vystydnúť a preoseje sa cez riečicu. Potom sa očistí 21 deka (12 lôtov) bieleho a čierneho hrozna, dobre sa umyje, dá sa do kastróla, obleje sa žajdlíkom vody a nechá sa zvariť. Hrozienka sa odcedia na sito, voda z nich sa pretisne cez čisté plátno, potom sa zmiešajú s pripravenými chlebovými omrvinkami a to sa pozorne vmieša do misy postavenej v ľade. Podľa vlastnej chuti sa ochutí pohárom vína — ostatné podľa predpisov o chladných polievkach.
  
 90 MLIEČNA POLIEVKA S RYŽOU (RAJSOM)
  
 Osem lótov očistenej a umytej ryže sa zavarí do vriacej vody, krátky čas sa povarí, odcedí sa na sito a premyje sa studenou vodou. Tri žajdlíky mlieka sa zvaria a ryža sa doň vsype — v tomto sa uvarí (s pridaním 14 deka cukru) kus pokrájanej vanílie tak, žeby ostala celá, a polievka sa trochu osolí.
 V osobitnej nádobe sa zvarí holba sladkej smotánky s kusom vanílie — v inej nádobe sa zmieša 8 žĺtkov a 21 deka (12 lôtov) tlčeného cukru, do toho sa za stáleho miešania vleje spomenutá smotánka, mieša sa ešte, kým nevystydne, potom sa cez sito precedí, zmieša sa s ryžou i s kusom pokrájaného citrónu, vyleje sa do misy postavenej v ľade a ďalej sa pokračuje podľa vyššie spomenutých predpisov.





O OMÁČKACH




OMÁČKY

91 BRUNÁTNA OMÁČKA
  
 Tak pri polievkach, ako aj pri omáčkach sa musí dať pozor na to, žeby nielen chuť, ale aj vonkajšiu farbu mali podľa toho, aká omáčka sa robí. Na prípravu tejto omáčky sa do veľkého kastróla dá kus čerstvého masla, rozotrie sa po celom dne, pridá sa na listy pokrájaná cibuľa, dva funty posekanej hovädziny a teľaciny, očistená stará sliepka a kus surovej chudej šovdry. Toto sa podleje vodou, zakryje a nechá sa pariť, pričom sa musí dať pozor, aby neprihorelo.
 Keď celé dostalo žltobrunátnu farbu, masť sa zleje, naleje sa žajdlík studenej vody a doplní sa polievkou. Pridá sa očistená zelenina, nechá sa spolu zvariť a pena zvrchu sa zberá.
 V osobitnom kastróle sa rozpustí pol funta čerstvého masla, pridá sa toľko múky, koľko do masla vsiakne, doleje sa polievkou, žeby bolo všetko tekuté a zmieša sa s predchádzajúcou prípravou. Všetko sa nechá spolu zvariť a pena i masť sa zvrchu zberá. Uvarené sa pretrie cez sito, dá sa do hrnca, odloží sa na chladné miesto a z toho sa podľa potreby a miery berie.
  
 92 BIELA OMÁČKA
  
 Vo veľkom kastróle sa masť rozotrie po celom dne, na to sa dá na lístky pokrájaná cibuľa, dva funty na kúsky posekaného hovädzieho i teľacieho mäsa, sliepka a šovdra, podleje sa vodou a nechá sa na ohni pariť, žeby ostalo biele. Potom sa masť zleje, všetko sa podleje studenou vodou, doplní sa bielou polievkou alebo len vodou, vloží sa očistená zelenina, všetko sa nechá povoľne variť. Pena i masť sa zvrchu zberá.
 Do kastróla sa dá pol funta čerstvého masla, múky toľko, koľko maslo do seba naberie, rozriedi sa studenou vodou, žeby všetko bolo tekuté. Toto sa leje do kastróla za stáleho miešania, aby sa netvorili hrčky, a tak sa nechá povoľne variť. Pena a masť sa zberá a po rozvarení sa všetko pretrie cez sito, vloží sa do hrnca a nechá sa na chladnom mieste stáť. Pretože sa táto príprava potrebuje na rozličné omáčky, udáva sa predpis vo väčšej mierke, keďže pri väčších obedoch musí byť viac omáčky prichystané.
  
 93 RÔSOL Z DIVINY
  
 Do kastróla sa po celom dne rozotrie na hrúbku prsta čerstvé maslo, naň sa pokladú dve na lístočky pokrájané cibule a nakrájaná zelenina. Krv z krku, pŕs a iných drobných kúskov z jeleňa a srny sa dobre vymyje, posekané sa pridajú do kastróla a nechajú sa dožlta upariť. Masť sa zleje, podleje sa studenou vodou a doplní sa polievkou. Mäso z napoly upečeného zajaca, holuba, jarabice atď. sa poseká na kúsky, vloží sa do kastróla aj so zeleninou a korením, zakryje sa a nechá povoľne variť. Pena sa zberá a po rozvarení sa všetko precedí cez cedidlo, dá sa do hrnca a nechá sa až do druhého dňa stáť.
 Potom sa masť zoberie, všetko sa dá do kastróla, nechá sa z jedného boku variť a dá sa pilný pozor, žeby neprihorelo, preto sa musí ustavične miešať. Keď všetko začína hustnúť, preleje sa do hlinenej nádoby, precedí sa cez sitko a odloží sa na chladné miesto. Táto omáčka sa potrebuje ku zverinám.
  
 94 PÔSTNA OMÁČKA
  
 Do kastróla sa dá 14 deka (štvrť funta) čerstvého masla; do bielej cibuľky sa popchá pár hrebíčkov; mrkva, petržlen, kaleráb a paštrnák sa pokrájajú nadrobno, dajú sa do kastróla a nechajú sa spolu nabielo upariť. Potom sa pridajú dve lyžice múky, zaleje sa to sladkou smotánkou a stále sa na ohni mieša, žeby neprihorelo. Tak sa cez sito precedí do čistého kastróla, trochu sa posolí, navrch sa dá pár lyžičiek kyslej smotánky, na ktorej sa nesmie urobiť nijaká kožka. Preto sa omáčka odstaví na chladné miesto a keď sa má upotrebiť, dá sa do pary, aby bola horúca, zmieša sa s omrvinkami muškátového orecha a s kúskom čerstvého masla a podľa potreby sa z nej berie.
  
 95 HOLANDSKÁ PÔSTNA OMÁČKA
  
 Varieška bielej múky sa dá do kastróla, rozmieša sa so studenou vodou, pridáva sa jeden po druhom päť žĺtkov, na koniec noža hrubo potlčeného korenia, kus čerstvého masla a asi štvrť hodiny pred jedením sa rozriedi rybacou polievkou. Všetko sa mieša nad ohňom, žeby sa nezrazilo. Keď jeden kochlík vyjde, vezme sa z ohňa, pridá sa ešte kus čerstvého masla, citrónová šťava a trochu tarkanového octu, čo sa spolu mieša. Potom sa zmes precedí cez sito, vloží sa späť do čistého kastróla a mieša sa na teple. Omáčka sa podáva k rybám.
  
 96 RÓBERTSKÁ OMÁČKA
  
 Dve biele cibule sa pokrájajú na listy, do kastróla sa dá kus čerstvého masla, užiari sa dohnedasta a dá sa na sito, aby masť odtiekla. Odtečená masť sa dá späť do kastróla, pridá sa za dve variešky múky, čo sa nažlto užiari, zaleje sa polievkou, pohárom vína a octom. Na koniec noža hrubo tlčeného korenia s kúskom cukru a zopár citrónových kôrok sa vedno zvarí, precedí sa cez sito, vyleje sa do čistého kastróla na upraženú cibuľu, viac ráz sa ešte spolu zvarí — k tomu sa pridá kus sardelového masla, dve lyžice francúzskej horčice a citrónová šťava. Toto sa spolu zmieša, dá sa do vody a nechá sa na horúcom mieste stáť.
  
 97 ŠALOTKOVÁ OMÁČKA
  
 Šalotky sa podobajú drobnej cibuľke a majú znamenitú chuť. Očistia sa — podľa potreby — od šupín, obváľajú sa v múke, nažlto sa vypražia v horúcom masle, vyberú sa na sito, aby stiekli z masti, dajú sa do kastróla, pridá sa pár lyžíc vínového octu, kúsok cukru a kúsok huspeniny a všetko sa nechá trochu upariť.
 Na to vyliať omáčku č. 91, od jedného boku nechať variť, penu zvrchu zberať, všetko trochu posoliť, pridať citronát, všetko dať do pary, kým sa nepotrebuje.
  
 98 BIELA TALIANSKA OMÁČKA
  
 Vezme sa máličko pokrájaného zeleného petržlenu, tarkan, šalotky, materina dúška a šampiňóny, všetko sa spolu mieša. Do kastróla sa naleje pár lyžíc čistého talianskeho oleja a zmes sa dá upražiť. Pridá sa omáčky č. 92, všetko sa zmieša s vínom (za pohár) a nechá sa podľa potreby a miery variť. Zmieša sa pár žĺtkov s citrónovou šťavou (lezón) a vmieša sa do predchádzajúceho, odtiahne sa z ohňa, pridá sa kus sardelového masla a posolí sa.
  
 99 OMÁČKA Z VOŇAVÝCH ZELÍN
  
 Hrsť čisto umytej materinej dúšky a zeleného tarkanu sa zavarí do vriacej vody, nechá sa málo povariť, odcedí sa a premyje studenou vodou, pokrája sa a pretrie cez sito. Potom sa na kúsky pokrája kus surovej chudej šovdry, dá sa variť dakoľko šalotiek a biele korenie s vínovým octom (za pohár). Na to sa naleje omáčka č. 92, biela polievka sa dá zas variť, pričom sa pena zvrchu zberá. Omáčka sa precedí cez sito, nechá sa zakrytá na teplom mieste stáť, pred podávaním sa dá na oheň, ustavične sa mieša, pridá sa prichystaná zmes zeleniny — ak by bola omáčka málo kyslá, pridá sa aj citrónová šťava. Táto omáčka sa podáva k dusenej divine.
  
 100 OMÁČKA S ČERSTVÝMI UHORKAMI
  
 Uhorky sa obielia, pokrájajú na rovnako dlhé kúsky a nechajú sa hodinu v soli stáť. Potom sa porozkladajú na čistú servítku, vlhkosť sa z nich vytlačí, poobracajú sa v múke, v masle sa vypražia nažlto a nechajú sa z masti odtiecť.
 Nato sa dajú do kastróla, oblejú sa vínovým octom, pridá sa kus cukru, tlčeného korenia a kúsok glásu (rôsolu). S týmto sa zvaria, doleje sa omáčka č. 91, pridá sa pohár vína, toto sa spolu varí a uhorky sa so všetkým zmiešajú. Omáčka sa podáva k pareným pečienkam, baraniemu stehnu, kačici atď.
  
 101 PRÍPRAVA VOŇAVÝCH ZELÍN NA STUDENÉ OMÁČKY
  
 Zo všetkých voňavých zelín sa vezme rovnaká mierka, napr. materina dúška, tarkan, plamienok, petržlen, trebuľka atď. Umyjú sa vo vode a keď voda vrie, nechajú sa v nej niekoľko minút povariť, odcedia sa cez sito, premyjú sa studenou vodou, pokrájajú a pretrú sa cez sito, dajú sa do hrnčenej nádoby a odložia sa na chladné miesto.
  
 102 STUDENÁ OMÁČKA S HORČICOU
  
 Z troch natvrdo uvarených vajec sa vyberú žĺtky a pretrú sa cez sito — toto sa dá do nádoby, pridajú sa pretreté vyššie spomenuté zelinky, drobno krájané kapary, pár lyžíc brabantského (olivového) oleja (lebo iný sa pri týchto jedlách ani nepoužíva), za lyžicu sardelového masla, pár lyžíc horčice a tlčené korenie. Všetko sa trochu posolí, na chladnom mieste sa dobre rozmieša, pridá sa pár lyžíc aspiku, tiež toľko paliny dračej (octu z nej) — všetko sa rozmieša na ľade a nechá sa na chladnom mieste stáť. Omáčka sa podáva k rybám a ku chladnej divine.
  
 103 STUDENÁ ŠPENÁTOVÁ OMÁČKA
  
 Zo zelín č. 101 sa dá za dve lyžičky do nádoby — aj pár lyžíc horčice (senfu), bieleho korenia a dva cez sito pretreté žĺtky. Toto sa posolí, rozmieša na chladnom mieste, pridá sa pár lyžíc dobrého oleja a estragónového octu, až nakoniec sa pridá nachystaný špenát, žeby omáčku zafarbil nazeleno.
 Príprava špenátu: Mladý očistený špenát sa dá so zeleným petržlenom do posolenej vriacej vody, nechá sa pár minút variť, precedí sa a nechá odtiecť. Poseká sa, pretrie sa cez sito do čistej nádoby, vystydnuté pridá sa k predchádzajúcej zmesi, všetko sa odloží na chladnom mieste a berie sa z toho podľa potreby.
  
 104 STUDENÁ OLEJOVÁ OMÁČKA
  
 Do čistej nádoby sa dajú dva surové žĺtky, na koniec noža bieleho korenia, toľko isto jemnej soli a pár kvapôk tarkanového (estragónového) octu. To sa na ľade mieša varieškou a keď začne hustnúť, pridá sa pol lyžice oleja, čo sa musí stále miešať, aby sa spolu držalo a žeby sa nerobili hrčky. Vmieša sa pár lyžíc aspiku a tak sa pokračuje s pridávaním oleja, octu, aspiku, kým treba omáčky, pričom sa neprestajne mieša. Konečne sa vytlačí šťava z jedného citróna, rozmieša sa s pol lyžičkou čerstvej vody — omáčka sa upotrebúva ku studeným pečienkam, rybám atď.
  
 105 STUDENÁ OMÁČKA NA INÝ SPÔSOB
  
 Do kastróla sa dá kus čerstvého masla, za lyžicu múky, zaleje sa aspikom, pridá sa vody a nechá sa variť. Rozmieša sa pár žĺtkov s citrónovou šťavou, vmieša sa do toho, pretrie sa cez sito, dá sa do čistej nádoby a postaví sa do ľadu. Tlčené korenie sa posolí, pridá sa lyžica estragónového octu, čo sa tiež mieša na ľade a pridá sa do predchádzajúcej nádoby tiež položenej na ľad. Potom sa podľa potreby pokračuje s pridávaním lyžice oleja a stále sa mieša, žeby sa nerobili hrčky. Ku koncu sa pridá pár lyžíc kapár.
  
 106 TATÁRSKA OMÁČKA K RYBÁM A CHLADNÝM PEČIENKAM
  
 Dva surové žĺtky sa čisto oddelia do nádoby a stále sa na ľade miešajú. K nim sa pridá lyžica oleja, keď vsiakne, zasa sa tak pridáva (podľa potreby), pričom sa mieša, kým hmota nie je ako maslo, ale farbu musí mať žltkavú. Potom sa pridá pár lyžíc horčice, tarkanového octu, citrónovej šťavy a tlčeného cukru — všetko sa stále mieša, žeby sa netvorili hrčky.
 Keď treba mnoho omáčky, vezme sa zo všetkých prídavkov viac. Spomedzi chladných omáčok je táto najlepšia k rybám a chladným pečienkam.
  
 107 TATÁRSKA OMÁČKA NA INÝ SPÔSOB
  
 Štyri vajcia sa uvaria natvrdo, žĺtky sa vyberú, pretrú cez sito, dajú sa do čistej nádoby a odložia na chladné miesto. Nastrúha sa hodne chrenu, obleje sa nemastnou polievkou, zakrytý sa odloží na chladné miesto a cez plátno sa vytlačí do nádoby.
 Pomaranč a citrón sa oddrú na cukre, nožom sa oškrabú a to sa dá do nádoby. Do tej istej nádoby sa vytlačí šťava z obidvoch.
 Pred podávaním sa zmiešajú spomenuté žĺtky s olejom, pridá sa s cukrom zmiešaná šťava, nastrúhaný chren, lyžica tarkanového octu; masa sa stále mieša, dobre sa rozrobí a vyleje sa do omáčkovej misy k rybám alebo chladným pečienkam.
  
 108 SARDELOVÉ MASLO
  
 Čerstvé sardely sa umyjú vo vode, očistia sa od šúp, mäso sa oddelí od kostí, potlčie sa v mažiari, pridá sa štvrť funta čerstvého masla, potom sa spolu rozmieša, pretrie sa cez sito, vloží sa do nádoby a odloží na chladné miesto.
  
 109 KVASEC (PÁC, BEITZE) K ČERSTVÉMU MÄSU (MARINADE)
  
 Cibuľa sa pokrája na listy. Ostatná zelenina: mrkva, petržlen, tarkan (palina dračia) a šalotky sa pokrájajú na rezance; toto sa zmieša so šampiňónmi, bobkovým listom, korením, citrónovými kôrkami a bazalkou, na to sa vyleje žajdlík vínneho octu, pár lyžíc oleja a pohár vína. Kto aké mäso ľúbi, také najprv marinuje, potom ho pridá k predchádzajúcej marináde. Všetko sa dobre zakryje, odloží sa na chladné miesto a mäso sa často prevracia.
  
 110 VARENÁ MARINÁDA
  
 Do kastróla sa dajú také isté prídavky ako pri predchádzajúcom recepte, nato kus čerstvého masla, všetko sa užiari, pridajú sa dve lyžice múky, všetko sa zaleje polievkou, pridá sa pol žajdlíka octu, žajdlík vína a nechá sa variť. Potom sa všetko dá do hrnčenej nádoby a odloží sa na chladné miesto.
  
 111 SUCHÁ MARINÁDA
  
 Niekoľko mrkiev, petržlenu, ďalej šalotky, bobkový list a korenie sa pokrájajú na tenké kúsky aj s kusom suchej šovdry, kusom údenej slaniny a so 14 dekami čerstvého masla — všetko sa dá do kastróla, zakryje sa a nechá užiariť nažlto, ale potom sa odloží na chladné miesto. Táto marináda je potrebná na pečenie kačiek, kureniec atď., a síce: papier sa pomastí olejom, naň sa dá z prichystanej marinády, kačka sa tým obloží, celkom sa do papiera zakrúti, motúzom sa obviaže a pečie na ražni.
  
 112 MIEŠANÉ KORENIE
  
 Z každého druhu sa vezme po lóte, a to: muškátový kvet a orech, biele a čierne korenie, bobkový list a bazalka. Všetko sa usuší, spolu v mažiari potlčie, preoseje sa cez jemné sito a dá do plechovej nádobky, ktorá nevtiahne tuhú vôňu korenia do seba (nie ako drevená). Týmto sa filé posype.
  
 113 KRÁJANÁ ZELENINA
  
 Jelenie huby, šampiňóny, zelený petržlen, šalotky sa pokrájajú na drobné kúsky; do kastróla sa dá kus čerstvého masla, všetko sa v tom užiari a v hlinenej nádobe sa odloží na chladné miesto.
  
 114 TEPLÁ PARADAJKOVÁ OMÁČKA
  
 Do nádoby sa dá kus masla, naň sa dá cibule, mrkvy, petržlenu, trochu korenia a pár klinčekov, čo sa nechá zakryté nažlto upariť. Dozreté umyté paradajky sa pokrájajú na kúsky, zalejú sa polievkou a nechajú sa spolu rozvariť.
 Upraží sa žemľa pokrájaná na listy, pridá sa k predchádzajúcemu a keď sa všetko dobre rozvarilo, pretrie sa cez sito, posolí sa a dá sa nazad do čistého kastróla — k tomu sa zvarí pár lyžíc kyslej smotánky, kto má radšej sladkú omáčku, môže ju aj osladiť, konečne sa odstaví na teplé miesto.
  
 115 PÔĽKOVÁ (EGREŠOVÁ) OMÁČKA
  
 Najprv sa pôľky (egreš) očistia a v studenej vode umyjú. Potom sa dá do kastróla kus masla, upraží sa s lyžicou múky, nechá sa zvariť, precedí sa na prichystané pôľky, posolí sa, pridá sa krájaného kôpru a kyslej smotany, nechá sa variť a podľa ľúbosti sa osladí.
  
 116 RÍBEZĽOVÁ OMÁČKA
  
 Do kastróla sa dá pár lyžíc smotánky, do nej sa dobre rozmieša múka, rozpustí sa bielou polievkou, zvarí sa a precedí na ríbezle. Konečne sa ríbezle trochu posolia a pocukrujú, nechajú sa povoľne variť, potom sa odložia na stranu.
  
 117 ŠTIAVOVÁ (ŠOŠKOVÁ) OMÁČKA
  
 Štiav sa čisto oberie a vo vode dobre poumýva, do kastróla sa dá kus masla so štiavom, nechá sa dusiť, žeby surovina z neho vyšla, pridá sa hodná lyžica múky, rozmieša sa a doleje polievkou, nechá sa povariť a pretrie sa cez sito. Dá sa späť do čistého kastróla, pridá sa pár lyžíc smotánky, posolí sa, zvarí a odloží sa na teplé miesto.
  
 118 MLIEČNA CHRENOVÁ OMÁČKA
  
 Do kastróla sa dá kus čerstvého masla, za lyžicu múky a nechá sa upražiť. Zaleje sa mliekom, dobre sa rozmieša, žeby neostali hrčky, za stáleho miešania sa nechá variť, trochu sa posolí a odloží na teplé miesto. Očistený chren sa oddrie na strúhadle, pred podávaním sa dá do prichystanej látky a spolu sa zmiešajú na teplom mieste.
  
 119 SMOTÁNKOVÁ CHRENOVÁ OMÁČKA
  
 V kastróli sa rozpustí kus masla, doň sa dajú žemľové omrvinky a nechajú sa nažlto upražiť. Pridá sa oddrený chren, zaleje sa kyslou smotánkou, posolí a nechá sa variť — nakoniec sa odloží na teplé miesto.
  
 120 SARDELOVÁ OMÁČKA
  
 Päť kusov sardiel sa umyje vo vode a poseká na kúsky. Do kastróla sa dá kus masla a múky a urobí sa žltá zápražka — do nej sa dajú sardely, zalejú sa polievkou, nechajú sa povariť, všetko sa pretrie cez sito, dá sa späť do čistého kastróla, podľa chuti sa posolí a odloží sa na teplé miesto.
  
 121 MUŠTOVÝ CHREN
  
 Medu (dve lyžice) sa upáli v kastróle do žltohneda, pridá sa kus masla a žemľové omrvinky, užiari sa, zaleje sa vínom, ochutí sa troškou octu, posolí sa, pridá sa čiastka vody, ku koncu sa dá nastrúhaný chren, spolu sa zvarí a nechá sa na chladnom mieste stáť.





O ROZLIČNÝCH MÄSOVÝCH PRÍPRAVÁCH




PREDBEŽNÉ PRÍPRAVY NA MÄSO (RAGÚ)

122 ŠAMPIŇÓNY NA RAGÚ
  
 Šampiňóny sa vo viacerých vodách dobre umyjú, žeby v nich neostal piesok. Korene sa odrežú, vrch sa nožom zaokrúhli; potom sa toto dá do čistého kastrólika, vytisne sa citrónová šťava, v nej sa šampiňóny poobracajú; pridá sa kus čerstvého masla, trochu sa na ohni uparí, papier sa omastí maslom, ním sa všetko zakryje, aby nemalo styk s povetrím a odloží sa na studené miesto.
  
 123 HOVÄDZIA ŠKRAŇA NA RAGÚ
  
 Hovädzia škraňa sa dá do horúcej vody, v nej sa obracia, kým sa z nej kožka nezlúpe. Potom sa dočista umyje a postaví do studenej vody. Posolí sa, namäkko uvarí, nakrájajú sa z nej tenké podlhovasté pásiky, dajú sa do kastróla, pokvapkajú sa citrónovou šťavou a ochutia sa tarkanovým octom a miešaným korením. Všetko sa posolí a nechá sa zakryté variť. Pridá sa pár lyžíc omáčky č. 92, zvarí sa a odloží na chladné miesto.
  
 124 KOHÚTIE HREBENE NA RAGÚ
  
 Hrebene pozrezávané z kohútov sa dajú do studenej vody a v nádobe nad ohňom sa miešajú rukou, žeby sa z nich krv vytlačila a kožka zišla. Potom sa poobracajú v soli, medzi prstami sa drvia, žeby ostali čisté, bez blanky, ešte raz sa premyjú v studenej vode, vložia sa do nádoby, oblejú sa citrónovou šťavou, pridá sa kúsok čerstvého masla, všetko sa nad ohňom zvarí. Pridá sa pár lyžíc bielej omáčky, opäť sa zvarí a odloží na chladné miesto.
  
 125 TEĽACIA PRSNÁ ŽĽAZA (TÝMUS, BRZLÍK) NA RAGÚ
  
 Krv z teľacieho brzlíka, ktorý sa na krku nachádza, sa vo viacerých vodách vymyje a dá sa do studenej vody v kastróle. Keď sa voda dobre zohriala, scedí sa a naleje čerstvá studená voda — v nej sa nechá variť. Keď sa teľa pretne, nachádza sa v chrbtovej kosti okrúhla žila, ktorú volajú mliečnou žilou. Táto žila sa vyreže, v chladnej vode umyje, potom sa varí, znovu sa voda odleje a naleje čerstvá, mliečna žila sa pokrája na rovnaké kúsky a dá sa aj s brzlíkom do kastrólika.
 Pár lyžíc omáčky č. 92 sa dá naň, ochutí sa tarkanovým octom a citrónovou šťavou — spolu sa to zvarí a odloží na studené miesto.
  
 126 JELENIE HUBY NA RAGÚ
  
 Jelenie huby sú dvojaké: čierne a biele. Čierne sú omnoho lepšie, majú zvláštnu vôňu, zavárané sa dlhé roky udržia a rastú v dubových horách celkom v zemi ukryté. Takéto huby sa teda dobre umyjú, šupa zvrchu sa olúpe. Do kastróla sa dá kus masla a jelenie huby, na koniec noža tlčeného miešaného korenia a nechá sa zakryté pariť.
 Potom sa huby vyberú na sito, žeby masť z nich stiekla, pokrájajú sa na rezance, pridá sa pár lyžíc brunátnej omáčky a kus glásu, zvarí sa a odloží na chladné miesto.
 Kôrky, ktoré sa z húb poodkrajovali, sa vložia do kastróla, oblejú sa pár lyžicami vriacej vody, zakryté sa varia a odcedia cez sitko do pripravených húb.
  
 127 KRATINFÁŠ (MÄSOVÁ PLNKA)
  
 Pár čisto umytých jarabíc sa v žíji namäkko udusí, prská z nich sa vykroja a krivým nožom natenko pokrájajú. Potom sa ostatné vyberie, dá do mažiara i s kosťami a dobre sa potlčie.
 Na listy pokrájaná žemľa sa porozkladá do masti, v ktorej sa jarabice pražili, v nej sa upraží, pridá sa potlčené z mažiara, zaleje sa polievkou a zakryté sa nechá vedno variť. Potom sa pretrie cez sito, zmieša sa s pokrájanými prskami, dá sa do hrnčenej nádoby a odloží sa na chladné miesto.
  
 128 MÄSOVÁ PLNKA Z HUSACEJ PEČIENKY
  
 Dve husacie pečienky sa umyjú, posolia, klinčekmi a škoricou poprepchávajú a dajú do prichystaného vývaru. Ak sa nedajú do rúry, musí sa dať na vrchnák uhlie, žeby sa aj odvrchu pieklo. Po uparení sa celé vyberie, nechá sa trochu vystydnúť a dá sa do mažiara, kde sa dobre potlčie. Na listy pokrájaná žemľa sa rozloží na masť do kastróla, nechá sa nažlto upražiť, zaleje sa polievkou — koľko treba — pridá sa potlčené z mažiara, všetko sa varí, potom sa pretrie cez sito a odloží na chladné miesto. Keď sa z týchto fášov (mäsových plniek) potrebovať bude, musia sa najprv s pár žĺtkami rozmiešať.
  
 129 PLNKA Z JELENÍC
  
 Očistené jelenie huby (jelenky) sa pokrájajú na krížalky. Do kastróla sa dá kus čerstvého masla, zelený petržlen, bobkový list a tlčené korenie, v tom sa huby uparia, dajú sa na sito z masti odtiecť a po vystydnutí sa potlčú v mažiari.
 Kôrka zo žemle sa oddrie, žemľa sa pokrája na listy, namočí do sladkého mlieka, potom sa mlieko z listov vytlačí, dajú sa do mažiara kde sa spolu všetko potlčie a cez sito pretrie.
 Pridá sa ešte pár lyžíc husacej pečienky, všetko sa rozmieša, dá sa do nádoby a odloží na chladné miesto.
 Tým istým spôsobom sa robí plnka zo šampiňónov, tančekov a rakov, no k tomu sa musí pridať račej masti a pri potrebovaní rozmiešať s pár žĺtkami.
 Fáše a ragú sa preto nachystajú, lebo vyžadujú hodne práce, a tak musia byť vopred hotové.
  
 130 KRATINFÁŠ (MÄSOVÁ PLNKA) Z KURENIEC
  
 Vezme sa pár očistených kureniec, mäso z pŕs sa vyreže, očistí sa od žiliek, poseká sa a vloží do mažiara. Žemľa sa pokrája na lístočky, namočí sa do sladkého mlieka, po rozmočení sa mlieko vytlačí a lístočky sa vložia do kastróla. Kus čerstvého masla sa dá do mažiara, spolu s mäsom sa potlčie aj 6 žĺtkov (pridaných jeden po druhom) a keď je všetko dobre potlčené, pretrie sa cez sito do nádoby, zakryje sa mastným papierom a odloží sa na chladné miesto.
 Z takého fášu sa môžu robiť aj halušky na garnírovanie.
  
 131 KRATINFÁŠ (MASOVÁ PLNKA) Z TEĽACINY
  
 Z teľacieho stehna sa odreže hodný kus, čo sa menuje hrudka (frikando), pokrája sa na kúsky, pridá sa (štvrť funta) 14 deka hovädzieho špiku, tiež sa poseká nadrobno a dá sa do mažiara. Ďalej sa pridá vyššie opísaným spôsobom nachystaná žemľa, dobre sa s ostatným potlčie, pridá sa 6 žĺtkov jeden po druhom, všetko sa pretrie cez sito, dá sa do nádoby a mastným papierom zakryté sa odloží na chladné miesto.
 Posolí sa len vtedy, keď sa potrebuje, žeby neočervenelo.
 Rovnako sa robia fáše zo zajaca, z jarabíc atď. Do plnky k zverine sa pridá slanina.
  
 132 MÄSOVÁ PLNKA Z RYBY
  
 Na fáš sa berie taká ryba, čo nemá veľa kostí. Poseká sa na kúsky a vloží do mažiara. Žemľa sa prichystá rovnako ako pri udaných fášoch, ibaže sa pridá trochu viac masla a v mažiari sa všetko vedno dobre potlčie. Potom sa pretrie cez sito, dá sa do nádoby a odloží sa na chladné miesto. Z toho sa môžu robiť i halušky alebo plnky do pôstnych polievok.
  
 133 ŽÍJ (VÝVAR) NA ROZLIČNÉ PARENÉ JEDLÁ
  
 Na ten účel sa vezme podlhovastý kastról, slanina sa pokrája na listy a rozloží sa po celom dne. Dve na listy pokrájané cibule sa dajú na slaninu spolu s pokrájanou zeleninou, mrkvou, petržlenom, kalerábom, paštrnákom a zelerom, ako aj nožom poštiepané korenie.
 Všetko sa podleje polievkou, zakryje, položí sa na oheň a nechá sa pariť, pričom sa dá pozor, žeby nezhorelo, ale žltobrunátnu farbu dostalo.
 Keď treba dačo na obed pariť, napr. kačku, kapúna alebo dáku zverinu, dá sa to do tohoto tzv. žíja (vývaru). Kde sa každodenne varí hovädzina na polievku, dá sa mäso asi na hodinu pred obedom do žíja. Ak máme poruke teľacie kosti a kosti z hydu, odpadnuté kúsky zo šampiňónov, všetko sa pridá do vývaru (žíja) i do polievky.
 Vôbec pri varení je žíj potrebný a užitočný, bo v ňom dostanú jedlá opravdivú chuť, keď sa touto tekutinou dobre ovlažia alebo oblejú.
 Po obede, keď sa zo žíja mäso alebo pečienka vyberie, dá sa doň pár lyžíc múky, zaleje a rozmieša sa polievkou, nechá sa vyvariť, precedí sa cez sito a z toho má človek na druhý deň brunátnu omáčku (zaprávanú omáčku). Aby sa o príprave žíja (vývaru) nemuselo vždy písať a vysvetľovať, nech toto poučenie navždy slúži, lebo žíj sa bude často spomínať.
  





NEPÔSTNE A PÔSTNE MÄSOVÉ PRÍPRAVY

134 MÄSOVÝ LIZ (SULC, ASPIK, RÔSOL)
  
 Z očistenej teľacej hlávky sa vyberie mozog, dobre sa od krvi vymyje a na kúsky posekaný sa vloží do kastróla. Naň sa naleje studenej vody, pridajú sa dva funty žilovatej hovädziny, štyri teľacie a štyri svinské nohy, ktoré sa najprv na drobné kúsky pokrájajú a všetko sa nechá spolu variť.
 Pena zvrchu sa zberá a po viachodinovom varení sa pridá ešte holba bieleho vína, holba octu, trochu korenia, bobkový list, materina dúška, tarkan (palina dračia), bazalka, šalvia — zo všetkého len v malej miere — okrem toho hlávka cibule so šupkou, mrkva, kaleráb a paštrnák.
 Toto sa nechá zakryté spolu variť, trochu sa posolí a po dobrom rozvarení sa precedí cez sito do hrnčenej nádoby a nechá sa až do druhého dňa na chladnom mieste stáť, aby sadlo. Ak nie je dosť kyslé, vytlačí sa šťava z pár citrónov a pridá sa tarkanového (estragónového) octu.
 Do kastróla sa dá asi 6 bielkov, urobí sa malý sneh, dobre sa s predchádzajúcim zmieša, dobre sa nad ohňom mieša odspodku varieškou, kým sa nezvarí a pár kochlov nevyhodí.
 Potom sa stolček obráti hore nohami, plátno sa rozprestrie vo dvoje, na každú nohu sa pevne uviaže motúzom, žeby sa neodtrhlo, prostriedok plátna sa zatlačí rukou, aby ostala jamka. Pod plátno sa vloží čistá misa a prichystaný aspik sa naraz vyleje na plátno. Pritom musí byť aj druhá misa poruke, žeby sa po prvej hneď druhá podložila, lebo tak sa viac ráz preciedza z misy do misy, kým tekutina nebude vyzerať žltá ako zlato. Až potom sa odloží na studené miesto.
 Na preciedzanie aspiku je lepší flanel vo veľkosti servítky, ktorý sa po práci vo vode operie a na čisté miesto odloží. Najmä ku studeným jedlám je aspik potrebný, preto má byť už vopred prichystaný — nielen dodáva chuť, ale aj okrášľuje jedlá.
 S aspikom sa pripravujú mnohé jedlá a v kuchárstve je taký veľavýznamný ako glás a žíj.
  
 135 FÁŠ Z HUSACEJ PEČIENKY V ASPIKU SO ŠAMPIŇÓNMI
  
 Fáš č. 128 sa rozmieša s rozpusteným aspikom, posolí sa, dá sa na koniec noža korenie, vyleje sa do tepše, po celej sa rovno rozotrie a dá sa na ľad stuhnúť. Do čistej formy v ľade zapravenej sa vleje na prst zvýše aspiku, nechá sa stuhnúť, naň sa porozkladajú šampiňóny (podľa č. 122) na drobné kúsky pokrájané, aj každý kúsok sa pokvapká aspikom, žeby stuhol.
 Potom sa prichystaná pečienka okrúhlym vypichovadlom vykrája, do furmy dookrúhla porozkladá, na to príde trochu aspiku, nechá sa stuhnúť, zase sa zaleje aspikom, žeby všetko zakryl. Po stuhnutí sa navrch dajú šampiňóny a zase pečienka, kým sa furma nevyplní. Celé sa nechá stuhnúť. Pred podávaním sa vyberie z ľadu, furma sa celkom zamočí do letnej vody, vyvráti sa na misu, dookola sa obložia trojuhlasté kúsky pokrájaného aspiku a kladie sa na stôl. Poznamenať nádobno, že ani fáš, ani šampiňóny sa nesmú dotknúť furmy. Táto príprava má prísť na stôl po polievke ako chladná asietla.
  
 136 INÝ FÁŠ Z HUSACEJ PEČIENKY
  
 Dve husacie pečienky treba pokrájať, miešaným korením posypať a zakryté nechať stáť. Šampiňónové kôrky, cibuľa a zelený petržlen sa nadrobno pokrájajú, vložia sa do masla na kastról a nechajú sa trochu upražiť. Pridá sa prichystaná pečienka a všetko sa nechá zakryté upariť. Do toho príde trochu múky, nechá sa s aspikom rozpustiť a zvariť, z pár žĺtkov sa urobí lezón s citrónovou šťavou, všetko sa tým zalegíruje a pretrie cez sito.
 Potom sa dá do čistej nádoby, mieša sa na chladnom mieste, pridá sa aspiku. Do furmy prichystanej v ľade sa naleje aspik na pol druha prsta a nechá sa sadnúť. Z tridsiatich rakov sa povyberajú chvostíky a dajú sa do kastróla. Oblejú sa pár lyžicami vína, zvaria sa a ocedia na sito. Vystydnuté sa porozkladajú na aspik, ním sa pokvapkajú na stuhnutie, potom sa zase dá toľko aspiku, žeby boli zakryté, po stuhnutí sa na ne naleje z prichystanej pečienky, nechá sa stuhnúť, zase aspiku a tak sa pokračuje, až kým sa furma nedoplní.
 Jedlo sa nechá na ľade a v čase potreby sa furma zamočí do letnej vody, vyvráti sa na misu, račie nôžky sa popchajú okolo do fášu, krodónom z aspiku sa obloží a jedlo je hotové.
  
 137 KATTO Z HUSACEJ PEČIENKY
  
 Do fášu č. 128 sa jeden po druhom zamieša 6 žĺtkov, z troch bielkov sa zbije sneh a zľahka sa do fášu vmieša. Do maslom vymastenej furmy sa na dno dá vykrojený pomastený papier, na to sa dá prichystaný fáš na parenie a potom sa vyvráti na tanier, žeby ochladol. Do väčšej furmy sa dá aspiku na pol druha prsta zvýše, nechá sa na ľade sadnúť, vykladie sa račími chvostíkmi, medzi to sa vloží očistený, vo víne a octe uvarený karfiol, pokvapká sa aspikom a po usadnutí sa doleje aspikom, žeby sa všetko zakrylo. Na to príde vystydnutý fáš, ktorý má byť na pol prsta vôkol furmy vzdialený, doleje sa aspikom, po usadnutí sa vyvráti na misu, račie nôžky sa popchajú dookola a misa sa garníruje aspikom.
  
 138 FILÉ Z HUSACEJ PEČIENKY S KAPÚNOM V ASPIKU
  
 Husacia pečienka a kapún sa posolia, vyšpikujú klinčekmi, škoricou, surovými šampiňónmi a jeleními hubami (jelenkami) — vedno sa vo vývare uparia, potom sa všetko vyberie a dá vystydnúť. Do furmy sa naleje na prst zvýše aspiku a nechá sa v ľade sadnúť.
 Natvrdo uvarené a olúpané vajce sa nechá vystydnúť, z bielka sa nakrájajú tenké kúsky, z ktorých sa vhodným vypichovadlom (formičkou) mesiačiky vykrajujú a pokladú sa na dno kastróla tak, žeby tvorili veniec, no do prostriedka sa položí žĺtok. Všetko sa pozorne pokvapká aspikom, žeby ostalo neporušené, po stuhnutí sa doleje aspikom, aby bolo všetko zakryté.
 Z kapúna sa vyrežú prsia, z nich sa krájajú úhľadné filé — rovnako aj z husacej pečienky, ukladajú sa na kastról tak, aby jednu vrstvu tvoril kapún, druhú pečienka, každý rad sa zaleje aspikom na stuhnutie a tak sa postupuje, kým sa furma nedoplní. Nechá sa stáť na ľade, pred podávaním sa vloží do letnej vody, vyvráti sa na misu, dookola sa pokladie posekaný aspik, šalátové krížalky a natvrdo uvarené pokrájané vajcia. Natvrdo uvarený žĺtok sa rozmieša s olejom a s octom, posolí sa a tým sa šalát obleje.
  
 139 FRIKASÍROVANÉ KURENCE V ASPIKU
  
 Očistené mladé kuriatka s pozakladanými nôžkami sa dajú do kastróla, na ne sa naleje rovnaká miera vína a vody, pridá sa drobno krájaná zelenina a voňavé zelinky, všetko sa posolí, zakryté sa varí namäkko, odloží sa bokom a nechá sa vo vlastnej šťave vystydnúť.
 Kurence sa nechajú odtiecť a pokrájajú sa na pekné štvrtky; v kastróle sa rozpustí kus masla, pridá sa lyžica múky, zaleje sa aspikom, pridá sa voľačo z lizu, čo sa kurence varili a nechá sa dobre zvariť na omáčku.
 Zo štyroch žĺtkov sa urobí lezón, doň sa vytisne šťava z citróna a vmieša sa do omáčky, pretrie sa cez sito a dá sa späť do čistého kastróla. Prichystané kurence sa v tom máčajú, porozkladajú sa na tepšu a odložia sa na chladné miesto.
 V lize, čo sa kurence varili, uvarí sa teraz očistený karfiol, odcedí sa, omáča sa v tej istej omáčke a každý kus osobitne rozložený sa nechá stáť na studenom mieste.
 S furmou v ľade prichystanou sa pokračuje už udaným spôsobom. Spodok sa obloží račími chvostíkmi, ktoré musia stáť horekoncom, dolieva sa aspikom, pokým sa furma nedoplní, nechá sa v ľade, ale pred podávaním sa furma kladie do letnej vody, obsah sa vyvráti na misu, okolo celého sa porozkladá drobno krájaný aspik a prichystaný karfiol.
  
 140 MLADÉ PRASIATKO V ASPIKU
  
 Najlepšie, keď sa prasa robí súčasne s aspikom, aby sa mohlo spolu variť, pretože aspik dostane lepšiu chuť. Prasa sa pokrája na štvrtky, dá sa do kastróla a tak sa pokračuje ako vyššie s kurencami. Potom sa nechá vystydnúť a krájajú sa z neho poriadne kúsky. Do kastróla sa dá kus masla a za lyžicu múky, zaleje sa aspikom i polievkou, v ktorej sa varilo. Zo štyroch žĺtkov a z citrónovej šťavy sa urobí lezón, tým sa zalegíruje omáčka, precedí sa cez sito, celý kúsok z prasaťa sa celkom v nej omočí, dá sa na tepšu a odloží sa na studené miesto.
 Do furmy prichystanej v ľade sa naleje na pol druha prsta aspiku, nechá sa stuhnúť, na tenké listy pokrájaný jazyk alebo šovdra sa porozkladá po aspiku, pokvapká sa a nechá sa stuhnúť. Na to sa pokladie prichystané prasa až dovrchu, polieva sa aspikom. Ak ešte omáčky ostalo, rozriedi sa aspikom a vrch furmy sa ňou doplní, nechá sa na ľade stáť a v ostatnom sa pokračuje podľa vyššie daného predpisu.
  
 141 PSTRUHY V ASPIKU
  
 Pstruhy musia byť živé, ináčej nemajú prírodnú farbu, ktorú si aj pri jedle majú podržať. Živý pstruh sa chytí do ruky, uderí sa nožom po hlave, potom ho treba vypitvať, krv vymyť, dať do nádoby so soľou a octom a v nej sa poobracia. Do čistej nádoby sa dajú pstruhy, na listy pokrájaná cibuľa, zelenina s voňavými zelinami a nožom poštiepané korenie, čo sa zakryté nechá stáť, zaleje sa vriacou vodou, ale po zvarení sa pstruhy odložia vystydnúť.
 Do furmy prichystanej v ľade sa naleje na pol druha prsta aspiku a nechá sa stuhnúť. Z tridsiatich rakov uvarených v celosti sa povyberajú chvostíky, dajú sa do nádoby, do ktorej sa naleje pár lyžíc polievky, v ktorej sa ryby varili. V nej sa nechajú zvariť, odcedia sa a žilky z chvostíkov sa povyberajú, no mäkké sa odspodku obrežú. Z nich sa vôkol furmy urobí veniec, pokvapkajú sa aspikom, aby pevne stáli a ešte viac sa dolejú aspikom.
 Vystydnuté pstruhy sa vyberú na čistú servítku, rôsol sa povytláča, opatrne sa pokrájajú na drobné kúsky a chrbtami sa kladú na aspik. Po uložení jednej vrstvy sa zalejú aspikom, aby boli zakryté; keď to sadne, dá sa druhá vrstva pstruhov chrbtami k furme a tak sa pokračuje, kým sa furma nedoplní. Potom sa celé nechá stuhnúť, vyvráti sa na misu, z aspiku sa pokrája trojuhlastý krodón a misa sa dookola obloží.
  
 142 HLAVÁTKA (LACHSFORELLE) SO STUDENOU OMÁČKOU
  
 Hlavátka je takmer najlepšia ryba; zdržuje sa v skalnatých vodách, preto má aj zvláštnu chuť, upotrebúva sa v celosti na veľké obedy pre svoju krásu, takže pripravená púta na seba pozornosť každého. Z hlavátky sa nožom zreže celá šupa, vymyje sa vo vode, dá sa na servítku, dobre sa posolí, do servítky sa celkom zakrúti a motúzom zaviaže. Potom sa dá do podlhovastej, dobre cínovanej nádoby, na ňu sa nalejú tri žajdlíky octu, pridá sa voňavých krájaných zelenín a citrónovej kôrky, v tom sa poobracia, zakrytá sa nechá pár hodín stáť. Doleje sa voda a nechá sa povoľne variť tak, aby sa hlavátka ani neprevarila, ani aby nechutila ako surová.
 Po odvarení sa odloží bokom, nechá sa — tak ako je — v nádobe vystydnúť, odtiecť, pozorne sa vykrúti zo servítky a dá sa na dlhú misu. Ak je ryba od misy dlhšia, zašije sa práve taká dlhá daska do servítky a ryba sa na ňu položí.
 Do osobitnej nádoby sa dajú dva surové žĺtky a miešajú sa ustavične nad ľadom s lyžicou oleja. Keď olej vsiakne, znovu sa pridá, kým nebude toľko látky, koľko treba na rybu. Mieša sa pozorne, žeby sa nezrazilo, lebo masa musí vyzerať ako maslo.
 Z papiera sa urobí škarnicľa s dierkou na konci, do nej sa naloží majonéza a vytíska sa z nej na rybu, čím ryba získava na kráse. Trojuhlasté kúsky z aspiku sa pokladú okolo ryby, do šálky sa dá omáčka č. 104 a tak sa servíruje na stôl.
  
 143 PÔSTNY ASPIK
  
 Keď sa hlavátka vyberie z tekutiny, v ktorej sa varila, tekutina sa so všetkými ostatnými prídavkami dá pomaly variť. Pridajú sa surové ryby, na drobné kúsky sa roztrhá asi za lôt mechúra z vyziny (Hausenhlase) a nechá sa variť s predchádzajúcim; ak sa však má táto rybacia tekutina použiť na aspik, hlavátka sa nesmie veľmi soliť.
 Potom sa všetko precedí cez sito. odloží sa na chladné miesto a nechá sa až do druhého dňa vystydnúť, masť sa však zvrchu zoberie a rozpustí.
 Do kastróla sa dá šesť bielkov, zbije sa slabý sneh, vleje sa do predchádzajúceho a spolu sa dobre rozmieša. Pridá sa šťava z pár citrónov, palinový (estragónový) ocot a trochu karamelu, aby dostalo farbu, a na ohni sa mieša varieškou, kým sa nezvarí; vyleje sa na prichystané plátno a pokračuje sa podľa č. 134. Mechúr z vyzy sa môže prichystať i prv a vleje sa prečistený.
 Čistý uvarený aspik rozlejeme do zaváracích fliaš. Naplnia sa tak, aby zvrchu zostalo prázdne na pol druha prsta; na fľašu sa položí čisté plátno a naň rozmočený mechúr, ktorý sa dobre zaviaže motúzom. Aspik sa dá do pary zvariť, potom sa odloží nabok a zakrytý sa nechá stáť, kým nevystydne; potom sa fľaše poutierajú, odložia sa na suché a chladné miesto. Tu ich môžeme držať dlhý čas a kedykoľvek z nich brať.
  
 144 HLAVÁTKA V ASPIKOVEJ RÁFOVEJ FURME (V OBRUBE)
  
 Furma, dno ktorej je uprostred hlbšie ako pri kraji, sa uloží do ľadu a naplní sa aspikom, ktorý sa nechá stuhnúť. Zo zvyšnej hlavátky sa prichystajú pekné kúsky a nechajú sa stáť na chladnom mieste; potom sa podľa vyššie opísaného spôsobu urobí majonéza, vytlačí sa do nej citrónová šťava a tiež sa nechá stáť na chladnom mieste. Prichystajú sa aj hlávky pekného šalátu a pár vajec sa uvarí natvrdo. Pred jedením sa furma s aspikom vyberie, namočí sa do letnej vody, vyvráti sa na misu, do prostriedka sa poukladá hlavátka a na ňu prichystaná majonéza; zo zvyšnej majonézy sa však robia cez škarnicľu pekné cirády, všetko sa vôkol obkladie račími chvostíkmi, aj prichystaný šalát sa poukladá na misu okolo aspiku a naň prídu na krížalky pokrájané natvrdo uvarené vajcia. Nakoniec sa rozmiešajú dva uvarené žĺtky s olejom a palinovým (estragónovým) octom, ku ktorému sa pridá za lyžicu horčice a tým sa šalát poleje.
  
 145 MIEŠANÁ ASIETLA V ASPIKU
  
 Peklovaný jazyk sa pokrája na tenké listy, z ktorých sa vykrajujú okrúhle kúsky; mladé kurence sa prichystajú podľa č. 139 a zo šunky, na ktorej musí byť i slaninka, sa nakrájajú tenké kúsky. V slanej vode sa uvarí dvadsať rakov, z chvostíkov sa im šupa zoderie, žila vytiahne a rozrežú sa cez poly, aby pol chrbta zostalo a aby mohli horekoncom stáť. Vložia sa do kastróla, na ne pár lyžíc aspiku, v ktorom sa poobracajú, a všetky tieto prídavky sa nechajú stáť na chladnom mieste. Do furmy sa naleje na pol druha prsta aspiku, uloží sa do ľadu a po jeho stuhnutí sa z prichystaného jazyka urobí na pol prsta od furmy veniec; pokvapká sa aspikom; keď stuhne, aspiku sa doleje, aby bol jazyk celkom zakrytý.
 Po stuhnutí aspiku sa naň dajú kurence i doleje sa aspiku; po stuhnutí sa pridá šunka a doleje sa aspiku, až kým sa furma nenaplní. Potom sa všetko nechá stuhnúť, pred obedom sa furma namočí do letnej vody a obsah sa vyvráti na misu. Okolo sa obkladú raky, aspik sa nakrája na tri trojuhlasté diely a urobí sa z neho okolo rakov veniec.
  
 146 HLAVÁTKA S HOLANDSKOU OMÁČKOU A KRUMPĽAMI
  
 Zvyšné kúsky z hlavátky sa prichystajú do nízkej nádoby, porozkladajú sa a vyleje sa na ne z látky, v ktorej sa varila; nechá sa stáť na horúcom mieste. Do kastróla sa dá kus čerstvého masla, nechá sa rozpustiť, ale nie nažlto, pridá sa krájaný petržlen, obkrúžlia sa uvarené a olúpané krumple, aby mali jednakú podobu, dajú sa do masla a posolia sa. Pred podávaním sa dookola poukladajú prichystané kúsky hlavátky a do prostriedka sa dajú krumple; do masla sa pridá pár lyžíc smotánky a citrónová šťava, chytro sa spolu zvarí a hlavátka, ako aj krumple sa oblejú a všetko musí prísť horúce na stôl.
  
 147 STRÚŽKY (REZNÍKY) Z HLAVÁTKY NA RAŽNI
  
 Kus z hlavy surovej hlavátky sa poreže na asi na pol prsta hrubé strúžky rovnakej veľkosti, ktoré sa nechajú približne hodinu stáť v soli, potom sa porozkladajú na rozostreté čisté plátno, rôsol sa z nich vytlačí, nato sa pokladú do hlinenej misy, naleje sa na ne pár lyžíc oleja, vytlačí citrónová šťava, pridá sa zeleného petržlenu, na lístky pokrájanej cibule a miešaného tlčeného korenia a nechá sa asi hodinu stáť. Hodinu pred podávaním na stôl sa každý kúsok očistí, pokladú sa na mriežku a pečú sa na voľnom ohni. Potom sa krídelkom obmáčajú látkou, v ktorej sa ryba bola marinovala, opečú sa z oboch strán a úhľadne sa poukladajú na misu. Do kastróla sa dá omáčka prichystaná podľa č. 92, ako aj pár lyžíc palinového (estragónového) octu, toľko smotánky a na drobno pokrájané kapary, zvarí sa spolu a dá sa osobitne do šálky.
  
 148 STRÚŽKY (REZNÍKY) Z HLAVÁTKY NA INÝ SPÔSOB
  
 Podľa spomenutého spôsobu sa prichystajú strúžky z ryby a posolené i posypané miešaným korením sa nechajú stáť. Na tanieri sa roztrepe pár žĺtkov spolu s roztopeným čerstvým maslom, každý kúsok ryby sa v tomto namáča a obsype sa žemľovými omrvinami. V kastróli sa rozpustí kus masla, čisté sa zleje do ťapše, rad radom sa doň poukladajú prichystané kúsky ryby a odložia sa na chladné miesto. Asi štvrť hodiny pred servírovaním sa opečú, aby z obidvoch strán dostali žltú farbu; úhľadne sa poukladajú na misu, osobitne do šálky však dáme citrónovú omáčku.
  
 149 VYPRÁŽANÉ PSTRUHY
  
 Pstruh prevyšuje svojou chuťou i hlavátku, má biele a ľahké mäso, takže i chorý ho môže jesť. Na toto jedlo sa vezme podľa potreby istý počet pstruhov rovnakej veľkosti, ktoré treba najprv vypitvať a vymyť, potom sa pokladú na misu, posolia a nechajú sa stáť na chladnom mieste. Potom sa zo soli vyložia na plátno, rôsol sa z nich vytlačí a poobracajú sa v múke. Na tanieri sa roztrepe vajce, každý už omúčený kúsok sa doň ponamáča a posype žemľovými omrvinami. Pred podávaním sa vypražia nažlto v horúcej masti, nechajú sa z masti dobre odtiecť, na misu sa rozprestrie obrúsok, ryby sa naň poukladajú, prichystaný zelený petržlen sa hodí do horúceho masla, chytro sa z neho vyberie a z masti sa odcedí. Garnírujú sa ním vypražené ryby a pridá sa ešte aj citrón.
  
 150 MARINOVANÉ PSTRUHY
  
 Pstruhy spracujeme podľa predchádzajúceho predpisu. Na lístky pokrájaná cibuľa sa dá do kastróla, naleje sa na ňu pol žajdlíka octu, pridá sa pár zrniek korenia a bobkový list; zakryté sa nechá štvrť hodiny variť a vyleje sa na opražené ryby. Po vystydnutí sa na ne naleje pár lyžíc oleja. Pár hodín sa nechajú stáť a pred podávaním sa pravidelne poukladajú na podlhovastú misu, kde sa na ne vyleje marináda.
  
 151 KOTLETKY ZO PSTRUHOV
  
 Na ne by bolo škoda posekať pekné pstruhy, avšak z malých surových pstrúžikov sa mäso nedá celkom poobrezovať, a preto sa dajú uvariť do slanej vody a po vystydnutí sa dá mäso ľahko pooberať, potlčie sa v mažiari, vytisne sa v mlieku namočená žemľa, dá sa do masla v kastróle, pridajú sa dve celé vajcia a spolu sa všetko zmieša, kým sa masa nezačne odlučovať odo dna. Nato sa do mažiara pridajú k posolenym rybám tri žĺtky, spolu sa to potlčie, masa sa pretrie cez sito a robia sa z nej rovnako veľké okrúhle kotletky; každá sa namočí do roztrepaného vajca a posype sa žemľovými omrvinkami; rozpustí sa čerstvé maslo, čisté sa odleje do ťapše, kotletky sa doň poriadne poukladajú a odložia sa na studené miesto; pred podávaním sa opečú nažlto a pokladú sa dookola na misu; ragú podľa č. 122 sa zahustí pár žĺtkami, uloží sa do prostriedka a poleje sa zaftom z vývaru. Môže sa spotrebovať ako asietla aj v pôstny deň.
  
 152 PSTRUHY S RAČÍM RAGÚ
  
 Istý počet pekných pstruhov rozkrájame na polovice a narežeme z nich rovnaké kúsky, aby sa dali rovnomerne poklásť na misu. Potom sa nasolia, rozpustí sa račia masť podľa č. 19, každý kúsok ryby sa do nej namočí, pokladú sa do ťapše, račou masťou sa pomastí papier a ryby sa celkom zakryjú, aby na ne neprišlo žiadne povetrie; odložia sa na studené miesto.
 Zo tridsať rakov sa uvarí v slanej vode, mäso sa z nich pooberá, do kastróla sa dá kus čerstvého masla a za hrsť žemľových omrvín, ktoré sa nažlto opražia, všetko sa zaleje smotánkou, očistené račie mäso sa pokrája na kúsky a dá sa do kastróla, párkrát sa zvarí a posolí sa. Nakoniec sa zamieša pár lyžíc račej masti s troma žĺtkami, odloží sa na teplé miesto, prichystaná ryba sa však na voľnom ohni opečie z oboch strán a poukladá na okrúhlu misu. Ragú sa dá do prostriedka.
  
 153 PSTRUHY NA NEMECKÝ SPÔSOB
  
 Pstruhy prichystáme podľa už uvedeného spôsobu; nasolia sa a nechajú asi hodinu stáť v soli. Zo soli sa vyberú na čisté plátno, rôsol sa z rýb vytlačí. Kus čerstvého masla sa rozpustí na ohni, čisté sa zleje na tanier, dajú sa doň tri žĺtky a nadrobno nakrájaný petržlen, celé sa spolu dobre rozmieša, každý kúsok ryby sa poomáča doň a obsype žemľovými omrvinkami. Do ťapše sa dá čistého masla, naň sa porozkladajú kusy pstruhov a odložia sa na studené miesto. Štvrť hodiny pred podávaním sa z obidvoch strán opečú nažlto, pokladú sa dookola na misu a doprostred sa vyleje pripravená biela citrónová omáčka.
  
 154 PSTRUHY S MAJONÉZOU, RAKMI A SARDELKAMI
  
 Pekné pstruhy sa rozrežú na polovičky, očistia sa z ôstia, aby bolo mäso čisté; pokrájajú sa na pekné kúsky, nasolia sa a nechajú v soli stáť asi pol hodiny; vyberú sa na čisté plátno, rôsol sa z nich vytlačí; každý kúsok sa omočí v rozpustenom čerstvom masle, porozkladajú sa do ťapše, na voľnom ohni sa opečú, aby ostali pekné biele. Vyberú sa na čistú tablicu alebo na plech, zvrchu sa na ne položí čistá tenká doštička, na ktorú sa dá dačo ľahké, aby boli kúsky pstruhov pod slabým tlakom, a takto sa odložia na chladné miesto.
 Potom sa dajú do nádoby dva surové žĺtky, ktoré sa na ľade ustavične miešajú, pridá sa za lyžicu oleja, po jeho vsiaknutí znovu oleja a takto sa pokračuje podľa potreby; pridá sa ešte citrónová šťava a všetko sa posolí. Desať kusov sardeliek sa umyje a očistí vo vode, mäso sa oddelí od ôstia, z chvostíkov sa stiahne šupa a rozkroja sa cez polovice; prichystajú sa ikry (kaviár) s olejom. Ryba sa pred podávaním omáča do majonézy, ukladá sa na misu, zvrchu sa okolo nej pokladú horekoncom raky, vedľa rakov prídu dookola ikry a vôkol nich prichystané sardelky, ale zvyšná majonéza sa pekne pokladie navrch.
  
 155 VYPRÁŽANÝ KAPOR
  
 Najprv sa z kapra nožom zoškrabú šupiny, potom sa vypitve, čisto umyje z krvi, poseká sa na kúsočky, nasolí a nechá sa hodinu nasolený stáť; kúsky sa vyberú na čisté plátno, vytlačí sa rôsol, každý kúsok sa poobracia v múke, roztrepe sa vajce s vodou a ryba sa doň namáča, posype žemľovými omrvinami a v masle sa vypraží nažltobrunátno. Dobre sa scedí z masti, vyloží na papier, na misu sa položí obrúsok, na ktorý sa ryba pekne poskladá a horúca sa podáva na stôl.
  
 156 MARINOVANÝ KAPOR
  
 Vyprážaný kapor, ktorého sme pripravili podľa predchádzajúceho spôsobu, sa nechá vystydnúť, poukladá sa do nádoby, každý kúsok sa obleje dobrým vínnym octom a dá sa na ne na lístky pokrájaná cibuľa, pár lyžíc kapár a málo miešaného korenia.
 Dobre zakryté sa nechá stáť na chladnom mieste a spotrebúva sa podľa želania.
  
 157 KAPOR NA INÝ SPÔSOB
  
 Očistený a umytý kapor sa prereže na polovice, do mäsa sa ponarezúva na dva prsty šírky, posolí sa a nechá podobne ako iné ryby v soli asi hodinu; potom sa vyloží na plátno, vytlačí sa rôsol a mäso sa zaobáľa do múky. Do podlhovastej nádoby sa dá kus masla, v ktorom sa ryba opečie nažlto, vyberie sa z masti, pokrája na kúsky a pokladie na misu. Do masti, v ktorej sa kapor bol piekol, sa dá za pol lyžice múky, dačo smotánky, posekaných kapár a trochu octu, všetko sa dobre povarí a zvareným sa ryba obleje.
  
 158 KAPOR S BOČPOROVOU OMÁČKOU
  
 Kapor sa poseká na kúsky, nechá sa stáť v soli, vyberie sa na plátno, vytlačí sa z neho rôsol a mäso sa zaobalí do múky; rošt sa pomastí maslom — príde naň ryba, ktorá sa z oboch strán na uhlíkoch čiastočne opečie. Do kastróla dáme kus masla, doň zopár lyžíc žemľových omrviniek a v tomto sa kapor opraží nažlto; pridá sa za lyžicu múky a tlčenej papriky, zaleje sa smotánkou a napokon sa podľa potreby doleje vodou. Octu sa pridá toľko, aby bolo kyslé; očistí sa strúčik cesnaku, na doštičku sa dá na koniec noža soli a s ním sa rozotrie. Posolí sa a všetko sa nechá zvariť; do zvareného pokladieme rybu, viackrát zvaríme aj s ňou a až potom nosíme na stôl.
  
 159 ČÍKY S BOČPOROM
  
 Živé číky sa dajú do riečice (Durschschlag) alebo inej nádoby, hodíme na ne soli, nato sa chytro zakryjú, lebo by vyskákali, a necháme ich stáť. Do inej nádoby sa dá kus masla, v ktorom sa nažlto upražia žemľové omrviny, pridá sa cibule, zaleje vodou alebo polievkou z rýb, okyslí sa a dá sa variť. Pridajú sa číky, ako i smotánka, so soľou sa rozotrie strúčik cesnaku a všetko sa nechá spolu zvariť.
  
 160 ČÍKY S KAPUSTNOU POLIEVKOU
  
 Do nádoby sa podľa potreby dá kapustnice a za hrsť kapusty a nechá sa variť ako predchádzajúce; spraví sa zápražka, zaleje sa polievkou, k tomu sa pridá nadrobno posekaná kapusta aj prichystané číky; kto má rád papriku, môže pridať i z nej, ostatné sa robí podľa vyššie uvedeného spôsobu.
  
 161 VYPRÁŽANÉ ČÍKY
  
 Číky, keď postáli v soli, sa vyberú na čisté plátno, rukami ich vytlačíme, poobáľajú sa v múke, omáčajú v roztrepanom vajci a obsypú sa žemľovými omrvinami; v masle ich opražíme nažlto a v pôstny deň sa podávajú osobitne na tanieri s kapustou.
 Stáva sa, že sa všetky číky nespotrebujú naraz; vtedy sa dá do šafľa čistej vody, trochu sladkého mlieka a chlebových omrvín a každý deň sa im dáva čerstvá voda. Takto sa na chladnom mieste dlho udržia.
  
 162 ŠŤUKA V RÔSOLE
  
 Šťuka sa dá zužitkovať omnoho lepšie než kapor; má lepšie mäso, lebo loví len malé rybky; preto sa podáva na stôl celá.
 Šupiny sa z nej očistia ostrým nožom, vypitve a vymyje sa, brkadlá sa poodsekajú, ryba sa prostriedkom od hlavy rozreže na dvoje, skrúti sa späť a obidva konce sa strčia do pysku tak, aby biele mäso na reze bolo zvonku; posolí sa a dá sa do nádoby.
 Pridá sa na lístky pokrájaná cibuľa, korienková zelenina, voňavé zeliny, korenie, bobkový list a žajdlík octu; zakryté sa nechá stáť. Keď sa už asi hodinu marinovalo, doleje sa vriacou vodou, aby rybu celkom zakryla, a nechá sa variť tak, aby neostala ani surová, ani sa neprevarila. Potom sa odloží nabok. Pred podávaním sa vyberie opatrne, aby sa na misu preniesla vcelku, podleje sa tekutinou, v ktorej sa bola varila, nožom nastrúhame očisteného chrenu, ktorý sa pokladie vôkol. Podáva sa s octom a olejom.
  
 163 ŠŤUKA S HOLANDSKOU OMÁČKOU A KRUMPĽAMI
  
 Šťuku pripravíme podľa predchádzajúceho spôsobu; do kastróla sa dá kus čerstvého masla, doň nadrobno krájaný petržlen a nechá sa spolu užiariť na ohni; potom sa pridá pár lyžíc smotánky i citrónová šťava, zvarí sa spolu, posolí a nechá sa stáť na horúcom mieste. Uvarené krumple sa obkrúžlia, do kastróla sa dá opäť kus masla a nadrobno krájaný petržlen, posolí sa, pridajú sa horúce krumple, vyberie sa horúca šťuka a položí sa na misu; do prostriedka sa dajú krumple, všetko sa poleje prichystanou omáčkou a horúce sa podáva na stôl.
  
 164 PEČENÁ ŠPIKOVANÁ ŠŤUKA
  
 Šesťfuntová šťuka sa očistí od šupín, aby bolo vidno biele mäso, vypitve sa a umyje. Umyje a vo vode sa očistí desať čerstvých sardeliek, oddelia sa od kostí, nožom sa zrovnajú a nakrájajú sa z nich podlhovasté kúsky; rovnako sa pokrája aj slanina a šťuka sa z obidvoch strán vyšpikuje vo dva rady, a to tak, že medzi dvoma slaninou špikovanými radmi sa rad špikuje sardelkami. Nasolí sa, posype miešaným korením, čerstvým maslom sa natrie pevný papier a šťuka sa doň zakrúti, zaviaže sa a dá sa na plech; nechá sa v peci opatrne opiecť. Asi štvrť hodiny pred podávaním papier opatrne snímeme, aby slanina dostala žltú farbu; ryba sa vyloží na dlhú misu, avšak sardelová omáčka sa dá osobitne do šálky.
  
 165 VYPRÁŽANÁ ŠŤUKA
  
 Očistená šťuka sa poseká na kúsky asi na dva prsty zhrúbä, nasolí a nechá sa v soli stáť; vyberie sa na čisté plátno, vytlačí sa z nej rôsol, kúsky sa poobáľajú v múke, poomáčajú do vajca, obsypú sa žemľovými omrvinami, opražia sa v horúcom masle nažlto a nechajú sa z masti odtiecť. Vyložia sa na papier; na misu sa dá obrúsok, na ktorý sa ryba kladie do výšky a takto sa podáva na stôl.
 Marinovaná šťuka sa robí na ten istý spôsob ako marinovaný kapor podľa č. 156.
  
 166 ŠŤUKA NA STUDENO S MAJONÉZOU
  
 Očistená a posolená šťuka sa zabalí a zaviaže do obrúska; položí sa do podlhovastej nádoby, v ktorej musí ležať vystretá, naleje sa na ňu za holbu vínneho octu, pridá sa voňavých zelín, materinej dúšky, paliny, šalvie, bobkového listu, korenia a zeleniny, nechá sa zakryté stáť asi hodinu, potom sa na ňu naleje toľko vriacej vody, aby ju celkom zakryla, nechá sa opatrne variť, aby sa ani nerozvarila, ale aby ani nezostala nedovarená, a odloží sa na chladné miesto. Keď sa ryba pripravuje bársako na studeno a má prísť na stôl celá, musí sa variť o deň skôr. Po vystydnutí sa vyberie z obrúska, položí sa na misu alebo na prichystanú doštičku a vo všetkom ostatnom sa s ňou postupuje rovnako ako s hlavátkou podľa č. 142.
 Ryby možno variť aj len vo vode, avšak ich mäso nebude mať takú dobrú chuť, a kto má ryby rád, doista ich dá pripraviť podľa tohoto predpisu.
  
 167 ŠŤUKA SO SMOTÁNKOU A KRUMPĽAMI
  
 Pretože sa niektoré ryby pre svoju veľkosť nespotrebujú naraz, zo zvyšných kúskov sa vždy môže pripraviť iné a pritom celkom čerstvé jedlo, ako je i toto. Z drobných kúskov šťuky sa mäso oberie z ôstia a nadrobno posekaná cibuľa sa opraží na masle, ktoré sa potom rozotrie po celom dne misy, pridá sa pár lyžíc smotánky, potom prídu na rad na krížalky pokrájané krumple a prichystaná ryba; poleje sa maslom, obsype sa žemľovými omrvinami, posolí sa a takto sa pokračuje jedno za druhým až do vrchu misy; všetko sa ukladá úhľadne, aby malo svoju formu. Poleje sa smotánkou, omastí maslom a posype sa žemľovými omrvinkami.
 Na plech alebo na ťapšu sa dá popola, na to misa a takto sa obsah opečie v rúre nažlto. Pred podávaním sa však misa čisto poutiera.
 Túto prípravu môžeme dať i do okrúhlej furmy, ktorá sa omastí maslom, posype omrvinami a takto sa všetko upečie v pare alebo vo víne.
  
 168 MIEŇ S OMÁČKOU FRIKASÉ
  
 Keď chceme pripraviť túto rybu, neudrieme ju ako iné ryby nožom po hlave, lež sa chytí do ruky pri hlave, nožom sa rozreže na bruchu, vypitve sa a chrbtová kosť sa jej cez prostriedok prelomí, ale pečienka sa opatrne vyberie a položí na suché miesto (na čo bude pečienka, uvidíme ďalej). Potom sa ryba vymyje a nasolí, dá sa do nádoby, obsype sa voňavými zelinami aj nadrobno krájanou zeleninou, pridá sa octu a nechá sa hodinu stáť zakrytá. Do kastróla sa dá kus čerstvého masla, v ktorom sa trochu užiari za lyžicu múky, zaleje sa polievkou, v ktorej sa varili ryby, pridajú sa citrónové kôrky a všetko sa spolu nechá variť. Pred podávaním sa z pár žĺtkov, kyslej smotánky a citrónovej šťavy urobí lezón, ktorý sa za ustavičného miešania zapraví do omáčky; ryby sa vyberú na misu a nechajú sa odtiecť z rôsolu; omáčka sa na ne precedí cez sito, pol žemle sa pokrája na drobné kúsky, upraží sa nažlto v čerstvom masle a posype sa po vrchu.
  
 169 VYPRÁŽANÝ MIEŇ
  
 Prichystaného mieňa porežeme na kúsky (ak je veľký, rozreže sa na polovice), posolíme a necháme ho za hodinu stáť; nato sa vyberie na čisté plátno, rôsol sa z neho vytlačí, kúsky sa poobáľajú v múke, poomáčajú vo vajci a obsypú sa žemľovými omrvinami. Pred podávaním sa vypražia v masle, nechajú sa z masti odtiecť, vyložia na papier, a keď už masť odtiekla, poukladajú sa dovysoka na obrúsok prichystaný na mise. Na vrch prídu byľky zeleného petržlenu a takto sa podáva na stôl.
 Čo sa týka vyprážania rýb, všetko vychádza na jedno, a preto sa o tom viac vypisovať nebude, len sa vždy poznamená, že sa tá či oná ryba dá vyprážať.
  
 170 ŠIL (HLAVÁTKA) V RÔSOLE
  
 Táto ryba žije v Dunaji aj v Tise; z Tisy je omnoho lepšia a má aj pevnejšie mäso; ponáša sa na zubáča a je lepšia než šťuka. Šupiny sa z nej očistia nožom a ďalej sa už pokračuje ako so šťukou podľa predpisu č. 162. Ak chceme, aby táto ryba prišla na studeno celá na stôl, treba postupovať spôsobom, ktorý je opísaný pod č. 166.
  
 171 FOGAŠ (ZUBÁČ) V MAJONÉZE
  
 Zubáča nájdeme len v Blatenskom jazere (Balatone). Je to znamenitá ryba, mäso má biele a pevné, je veľmi chutná a stredne veľká. Šupiny sa z nej očistia nožom a postupuje sa ako pri č. 166. Ak zostanú zo zubáča kúsky, môžeme ich dať vo furme do aspiku, ako sa už viackrát opisovalo; takto vydrží dlhší čas na chladnom mieste. Zíde sa to v domácnosti v prípade, že by náhle prišli hostia.
  
 172 JESETER (ŠTIRL) S HOLANDSKOU OMÁČKOU
  
 Aj táto ryba žije v Dunaji a v Tise. Má žltkasté a mastné mäso, ktoré je oveľa lepšie, ak sa pripraví nateplo; šupiny má ostré a pichľavé, preto sa musia poobrezávať dobre ostrým nožom. Ryba sa vypitve a zasolí, dá sa do podlhovastého kastróla, pridá sa na listy pokrájaná cibuľa a ostatné, ako sa opisuje pri prvších rybách; holandská omáčka a krumple sa pripravia podľa č. 163. Keď je štirl uvarený, pekné kusy môžeme z neho vziať do aspiku do furmy; aby z nich stiekla masť, pokladú sa na papier.
  
 173 ÚPRAVA JESETERA (ŠTORY, STÖR)
  
 Táto ryba (štora) sa podobá štirlovi, pysk má končitý, šupiny veľké a pichľavé. Ak ju človek chce pár dní zachovať v ľade, musí jej z chrbta vytiahnuť žilu; preto sa jej pri hlave odtne toľko, kým sa nepríde na žilu, ktorá sa dá celkom vytiahnuť. Inak by ryba nielen zosmradla, ale aj mäso by sa na mnohých miestach roztrhalo.
 Vezme sa z nej na viacerých miestach, pokrája sa na kúsky a vyklepe sa nožom, aby boli poriadne šnicle, posolí sa a nechá stáť. Potom sa kúsky poobáľajú v múke, na tanieri roztrepané vajce sa zamieša s trochou vody a kúsky sa omáčajú doň, obsypú sa žemľovými omrvinami, na ťapšu sa dá čerstvé maslo, kúsky sa v ňom porozkladajú a odložia na chladné miesto.
 Pred podávaním sa kúsky z oboch strán nažlto opečú a úhľadne sa poukladajú na misu; do zaftu, v ktorom sa piekli, sa dá pár lyžíc smotánky a citrónová šťava, spolu sa zvaria a rybu týmto polejeme.
 Keď sa ryba pre svoju veľkosť nemôže spotrebovať naraz, časť sa z nej uvarí podľa predpisu o rybách a zapraví sa do aspiku vo furmách; druhá časť sa však nechá v rôsole; pripraví sa na studeno s octom a olejom a podľa predpisu sa odsekáva. Tá časť, ktorá je v rôsole, sa môže pripraviť i s teplou omáčkou alebo sa vypraží a marinuje ako iné ryby.
  
 174 VYPRÁŽANÉ JELŠOVKY
  
 Takýchto menších rýb je veľa v skalnatých vodách, bystrinách. Treba ich očistiť zo šupín, vypitvať, vymyť, nasoliť a nechať stáť. Potom sa vyberú na plátno, rôsol sa z nich vytlačí a poobáľajú sa v múke; na tanieri sa roztrepe vajce a ryby sa omáčajú v ňom, obsypú sa omrvinkami, vypražia v masle a horúce sa nesú na stôl. Hoci sú to drobné ryby, a preto vyžadujú veľa práce, sú veľmi chutné.
  
 175 PRÍPRAVA TRESKY (STOCKFISCH)
  
 Táto ryba sa k nám dováža, a to taká suchá, že sa musí sekať na drobné kúsky sekerou. Preto sa urobí tuhý lúh (pác); keď sa pác celkom usadí, dá sa ryba do nádoby, vyleje sa na ňu čistého pácu a nechá sa v ňom 24 hodín máčať; potom sa pác zleje, na rybu sa naleje čistá voda a takto sa pokračuje deväť dní. V dôsledku toho ryba celkom napuchne a obelie. Je jasné, že sa ryba takto nepripravuje na jedno varenie: v domoch, kde sa postia cez celý pôst, vezme a pripraví sa toľko ryby, aby vydržala do konca pôstu. Na obed sa vše vezme kus, aký treba, postaví sa do vriacej vody, posolí, pridá sa žajdlík sladkého mlieka a nechá sa spolu zvariť; potom sa odstaví a nechá stáť na teplom mieste.
 Do nádoby sa dá kus čerstvého masla a v ňom sa upraží cibuľa nažlto; uvarené krumple sa očistia, pokrájajú sa na tenké krížalky; do ďalšej čistej nádoby sa dá kus masla, v ktorom sa tiež upraží nažlto cibuľa; pridajú sa posolené krumple. Pred podávaním sa na mise urobí z krumpieľ vôkol veniec, pripravená ryba sa scedí, očistí sa zo šupín a ôstia a pokladie sa uprostred misy dovrchu, posype sa žemľovými omrvinkami a pomastí prichystanou cibuľou.
  
 176 TRESKA SO SMOTÁNKOU A VAJCAMI
  
 Treska čiže štokfiš sa pripraví podľa už udaného predpisu (č. 175). Šesť vajec sa uvarí natvrdo, na masle sa nažlto užiari cibuľa a prichystá sa aj pár očistených zemiakov. Ryba sa scedí na site, očistí sa z ôstia a potom sa vezme okrúhla misa, dno sa poleje prichystaným maslom, na to príde kyslá smotánka, na krížalky pokrájané krumple, potom ryba a pokrájané vajcia. Pomastí sa a obleje smotánkou, znova sa dajú krumple, vajcia aj ryba, a tak sa pokračuje a ukladá kopcom (na striešku). Posype sa žemľovými omrvinkami. pomastí sa, obleje smotánkou, misa sa zvonku dosucha poutiera, na plech sa dá popol, naň misa a všetko sa v rúre opečie nažlto a takto sa podáva na stôl.
  
 177 ŠÁR VARENÝ V RÔSOLE
  
 Táto ryba sa podobá mieňu, nemá šupiny ani kosti, mäso ma biele a žije dlho aj bez vody, ba ešte i vtedy sa pohybuje, keď sa z nej seká na predaj. Na prípravu jedla sa z nej vezme asi štyri funty, vypitve sa, pečeň sa z nej vyberie v celosti, ryba sa posolí, dá sa do nádoby, na ňu prídu voňavé zeliny a potom sa pokračuje, ako je opísané pri ostatných rybách. Zakrytá sa nechá stáť, doleje sa vriacou vodou a nechá sa pomaly variť. Pri rybách treba dávať dobrý pozor, aj aby sa nerozvarili, aj aby boli dosť uvarené: rybu treba variť dlhšie alebo kratšie podľa toho, či je väčšia alebo menšia. Potom sa do ryby bodne prstom, či je mäso až do kosti dosť uvarené. Aj to je dôležité, aby ryba po uvarení zostala v pare dobre zakrytá, lebo až v pare nadobudne dokonalú chuť.
 Ryba sa pred podávaním vyberie z nádoby, nechá sa odtiecť, na dlhú misu sa položí obrúsok, naň sa dá ryba a osobitne do šálky sa dá chladná omáčka, ktorá sa pripraví podľa predpisu č. 104. Okolo ryby sa poukladá na stužky nastrúhaný chren a takto sa servíruje.
  
 178 ŠÁR PEČENÝ V PECI
  
 Pripravená ryba sa z obidvoch strán ponarezáva nožom a nechá sa stáť, Kvasec čiže marináda, ktorú pripravíme podľa č. 109, sa vyleje na rybu. Nechá sa stáť, pol hodiny pred podávaním sa ryba vyberie na plátno, vytlačí sa z nej rôsol a posype sa múkou. Pekáč primeraný veľkosti ryby sa vymastí maslom, dá sa naň ryba a vloží sa do rúry alebo do pece, kde sa má pomaly piecť. Pri pečení sa mastí krídelkom a polieva sa marinádou a po upečení sa opatrne vyloží na podlhovastú misu. Do masti, v ktorej sa ryba piekla, sa primieša za lyžicu múky a cez sitko sa do nej precedí marináda, pridá sa pár lyžíc smotánky, prichystané sardelové maslo a citrónová šťava, spolu sa zvarí, pripravené sardelové krumple sa poukladajú vôkol ryby, všetko sa obleje prichystanou látkou a takto sa podáva na stôl.
 Táto príprava musí byť rýchla. Rovnakým spôsobom sa môže pripraviť aj šťuka a hlavátka.
  
 179 STRÚŽKY (ŠNICLE, REZNE) ZO ŠÁRA
  
 Pretože je táto ryba veľká, dajú sa z nej urobiť pekné rezne. Musia byť rovnako veľké, posolia sa a odložia na chladné miesto; potom sa vyberú na plátno, rôsol sa z nich vytlačí, kúsky sa poobáľajú v múke, poomáčajú sa do vajca a potom sa obsypú žemľovými omrvinkami. Z roztopeného čerstvého masla sa čisté zleje do ťapše, ryba sa porozkladá po celej ťapši a odloží sa nabok.
 Pred podávaním sa rezne z obidvoch strán opečú nažlto a poukladajú sa dookola na misu. Do zaftu, v ktorom sa piekli, sa dá za hrsť žemľových omrvín, ktoré sa upražia, zalejú smotánkou a vytlačí sa doň citrónová šťava. Pridajú sa posekané kapary, omáčka sa zvarí a ryba sa ňou po vrchu obleje. Na iný spôsob sa však môžu vypražené rezne porozkladať po papieri, nechajú sa vystydnúť, na misu sa dá marináda (podľa č. 156) a ďalej sa už postupuje podľa tohoto predpisu.
  
 180 VYPRÁŽANÉ ŽABY
  
 Žaby sú na jedenie najsúcejšie v pôste, keď je chladné povetrie. Zo žaby sa odrežú stehienka, koža sa zlúpne a odtne sa poniže kĺbu. Očistené nôžky sa umyjú v studenej vode, potom sa pozakladajú, aby z jednej žaby boli spolu, posolia sa, pridá sa k nim na listy pokrájaná cibuľa, byľka zeleného petržlenu, olej, šťava z pol citróna a trochu miešaného korenia. Nechá sa zakryté stáť, potom sa vyberie na plátno, rôsol sa vytlačí, nôžky sa poobáľajú v múke, ponamáčajú sa do roztrepaného vajca a obsypú sa žemľovými omrvinkami. Pred podávaním sa vypražia v horúcom masle nažlto, nechajú sa z masti odtiecť, poukladajú sa na papier. Na misu sa rozloží obrúsok a žabie nôžky sa naň poukladajú pekne dovysoka; na vrch sa dá vypražený zelený petržlen a pridá sa citrón rozkrojený na štyri čiastky.
  
 181 ŽABY S OMÁČKOU FRIKASÉ
  
 Prichystané žabie stehienka sa zvaria v slanej vode, odcedia sa cez sito a premyjú sa studenou vodou. Do kastróla sa dá kus čerstvého masla, doň dve lyžice múky, rozpustí sa vodou alebo rybacou polievkou, pridá sa pár lyžíc palinového (estragónového) octu a citrónové kôrky, nechá sa dobre vyvariť, posolí a precedí sa do čistej nádoby na žabie stehienka a nechá sa spolu variť. Do nádoby sa dá smotánka a citrónová šťava, rozmieša sa spolu, žabie stehienka sa vyberú na misu, úhľadne sa dovysoka poukladajú, prichystané žĺtky sa zalegírujú do omáčky, ktorá sa precedí cez sito na stehienka. Navrch sa dá na kocky pokrájaná a nažlto upražená žemľa.
  
 182 PRÍRODNÉ KOTLETKY ZO ŽIAB
  
 Na toto jedlo treba mäsité stehienka zo žiab, z ktorých sa od kolienok vyberie kostička, rozklepú sa nožom, mäso sa odspodku z kostičky zoškrabe, aby ostala čistá; mäso sa tak upraví, aby stehienka vyzerali rovnaké a rovné. Porozkladané stehienka sa nasolia a po odstátí v soli sa vyberú na čisté plátno; rôsol sa z nich vytlačí.
 Potom sa roztopí čerstvé maslo, s roztopeným maslom sa roztrepe pár žĺtkov a do toho sa namáča každý kúsok; posypú sa žemľovými omrvinkami. Kotletky sa ukladajú rad radom do masla roztopeného na ťapši a odložia sa na studené miesto.
 Pred podávaním sa musia z oboch strán na prudkom ohni opiecť nažlto a poukladajú sa dookola na misu tak, aby kôstočky stáli nahor. Do toho, v čom sa boli piekli, sa pridá pár lyžíc smotánky a vytlačí sa citrónová šťava, spolu sa zvarí a vyleje sa do prostriedka na misu.
  
 183 FAŠÍROVANÉ KOTLETKY ZO ŽIAB
  
 Prichystané žabie stehienka sa vyberú z vody na čisté plátno, vytlačí sa z nich voda, mäso sa od kosti odreže a kostičky sa pripravia tak, aby na každej ostal kúsok mäsa. Pridá sa kus mäsa zo šťuky alebo inej ryby, spolu sa poseká. Do mlieka sa namočí obkrájaná žemľa, v nádobe sa roztopí kus masla a namočená žemľa sa doň vytlačí. Pridajú sa dve vajcia a všetko spolu sa mieša na ohni, kým sa neoddeľuje odo dna. Nechá sa vychladnúť, zmieša sa a posolí.
 Mäso (fašírkové) sa podelí na rovnaké čiastky, urobia sa z neho podlhovasté kotletky a do každej sa zapraví kostička. Takto upravené kotletky sa namáčajú do roztrepaného vajca, obsypú sa žemľovými omrvinkami, každý kúsok sa zarovná nožom, aby mali rovnakú podobu. Potom sa jedna vedľa druhej pekne poukladajú do roztopeného masla na ťapšu a odložia sa na chladné miesto. Pred podávaním sa na prudkom ohni opečú z oboch strán nažlto a poukladajú sa dookrúhla na misu tak, aby kostičky stáli dohora. Priloží sa k nim rozkrájaný citrón.
  
 184 USTRICE PEČENÉ NA ROŠTE
  
 Ustrice sú dobré len v zimných mesiacoch a musia byť vo svojej škrupine pevne zatvorené, lebo podľa toho sa pozná, či sú dobré. Na prípravu jedla ich treba trochu viac; očistia sa, aby na nich nezostala nijaká špina, nožom sa otvoria, ale dávame pozor, aby mäso zostalo na väčšej polovici. Oddelíme ho nožom. Keď sú ustrice pootvárané, na každú sa dá malý kúsok čerstvého masla, posypú sa drobnými žemľovými omrvinkami, na každú sa vytisne trochu citrónovej šťavy, porozkladajú sa na rošt, aby sa opiekli. Pridá sa na štyri čiastky rozkrojený citrón a ustrice sa podávajú na stôl.
 Keď sa podávajú surové, pootvárame ich podľa predpisu, dáme však pozor, aby v nich ostala šťava. Servírujú sa poukladané na obrúsku.
  
 185 FAŠÍROVANÉ SLIMÁKY
  
 Kto rád jedáva v zime a v pôste slimáky, môže si ich v lete sám prichystať: z dosák sa zbije truhlica a v záhrade sa zákope na štyri prsty do zeme. Zvrchu však musí byť z jednej dosky vrchnák, kade sa bude dávať slimákom potrava. Nazbierajú sa slimáky, nahádžu sa do truhlice a kŕmia sa kapustnými listami. Keď sa v jeseni slimáky pozatvárajú, treba ich vybrať a dať do suda medzí ovos. Sud sa dá na studené miesto.
 Na prípravu jedla sa vyberie potrebný počet slimákov, dobre ich umyjeme a dáme do nádoby, posolia sa a naleje sa na ne vriaca voda. Na ohni sa raz zvaria, odcedia, otvoria a povyťahujú sa zo škrupín; žltkasté z ich koncov sa očistí a slimáky sa krivým nožom pokrájajú nadrobno. Do nádoby sa dá kus masla, drobno krájaná cibuľa s petržlenom a šampiňóny, nechá sa užiariť, pridajú sa pokrájané slimáky, posekaná namočená žemľa, aj pár žĺtkov, posolí sa, spolu sa dobre rozmieša a touto masou sa plnia slimačie škrupiny. Na každý kúsok sa zvrchu položí očistená sardela, pomastí sa roztrepaným žĺtkom a maslom, posype sa žemľovými omrvinkami. Slimáky sa poukladajú do ťapše, opečú sa vo voľnej peci, poukladajú na obrúsok na mise a podávajú sa.
  
 186 SLIMÁKY VARENÉ V RÔSOLE
  
 Potrebný počet slimákov sa čisto poumýva, dajú sa do nádoby, posolia, naleje sa na ne vriaca voda, zvaria sa a nechajú stáť vo vode na teplom mieste. Potom sa scedia, každý sa utrie plátnom, obrúsok sa zloží na polovicu a druhou polovicou sa zakryjú, aby sa dostali na stôl horúce. Pridá sa k nim nakrájaného chrenu.
 Asietly čiže rôzne studené čí teplé rybie pochúťky sa podávajú po polievke.
  
 187 VYZINA S TATÁRSKOU OMÁČKOU
  
 Vyza je znamenitá ryba, žije v Dunaji, ale dostať ju iba zriedka. Podľa potreby sa z kusa ryby narežú šnicle, vyklepú sa nožom, aby boli rovnako veľké, a potom sa musia posoliť. Poobrezované kúsky sa posekajú a dajú do nádoby. Do inej nádoby sa dá kus čerstvého masla, vytlačí sa v mlieku namočená žemľa a dá sa do masla. Pár celých vajec sa mieša na ohni, pokým sa neoddeľujú odo dna, pridajú sa k rybe, spolu sa potlčú, pridá sa pár žĺtkov, posolí sa a k tomu sa dá trochu miešaného korenia. Všetko sa pretrie cez sito a týmto sa ponatierajú prichystané šnicle. Potom sa roztopí čerstvé maslo, čisté sa zleje na ťapšu, dá sa doň drobno krájaný zelený petržlen a spolu sa rozotrie po celom dne; pokladú sa sem šnicle a odložia sa na chladné miesto.
 Štyri vajcia sa uvaria natvrdo, žĺtky sa pretrú cez sito, dajú sa do nádoby, pridá sa oleja a všetko sa dobre rozmieša. Pridá sa pár lyžíc palinového (estragónového) octu a citrónová šťava, posolí sa a pridá drobno krájaná pažítka aj pár lyžíc horčice (senftu), spolu sa rozrobí a odstaví sa na chladné miesto.
 Pol hodiny pred podávaním sa ryba z obidvoch strán opečie, scedí z masti a pekne sa poukladá na misu; prichystaná omáčka sa osladí cukrom a dá sa do osobitnej šálky. Podá sa na stôl.
  
 188 STRÚŽKY (REZNE) Z VYZINY SO SMOTÁNKOU
  
 Kus vyziny sa pokrája na šnicle, vyklepú sa nožom, posolia a nechajú sa stáť; pokladú sa na plátno, rôsol sa vytlačí, každý kúsok sa namáča do roztrepaného vajca, posype žemľovými omrvinkami a zarovná nožom. Potom sa roztopí čerstvé maslo, čisté sa zleje do ťapše, rezne sa na ňu porozkladajú a odložia. Pred podávaním sa z oboch strán nažlto opečú a pokladú sa na misu. K zaftu, v ktorom sa piekli, sa pridá pár lyžíc smotánky, citrónová šťava a za lyžicu krájaných kapár, toto sa zvarí a naleje na rybu.
  
 189 PÔSTNE RAGÚ
  
 Kúsky z varených alebo pečených rýb, čo nám zostali, sa pokrájajú na kocky, do nádoby sa dá kus masla, do masla žemľových omrvín a drobno krájanej cibule s petržlenom, spolu sa užiari nažlto a zaleje smotánkou, vytlačí sa citrónová šťava, posolí, zvarí a primieša sa krájaná ryba. Zakryté sa dá do horúcej vody a nechá na sporáku, kým sa nebude podávať.
 Ak treba, môže sa piecť i s maslovým cestom: pridá sa pár žĺtkov, nechá sa vychladnúť a týmto sa plní cesto podobne ako mäsovým ragú, ibaže sa v pôstne dni musí namiesto mäsového urobiť ragú podľa tohoto predpisu.
  
 190 RAGÚ ZO ŠPARGLE A Z RAKOV
  
 Očistená špargľa sa chytí za obidva konce, prelomí a nezrebnaté kúsky sa pokrájajú na kocky; dajú sa do vriacej osolenej vody a uvaria sa namäkko. V slanej vode sa uvarí dvadsať rakov, mäso sa z nich povyberá, zo škrupín sa urobí račia masť, trochu mrkvy a kalerábu sa pokrája na drobné kúsky. Do nádoby sa dá kus masla, nadrobno nakrájaný petržlen, pridá sa mrkva s kalerábom, podleje vodou a zakryté sa nechá upariť namäkko. Potom sa pridá medzi prsty múky a podľa potreby sa zaleje vodou, v ktorej sa varila špargľa. Nakoniec sa pridá prichystaná špargľa, mäso z rakov a pár lyžíc račej masti, spolu sa zvarí, zahustí pár žĺtkami a zakryté sa nechá stáť v horúcej vode.
 Na tento spôsob sa pripravuje i vtedy, keď sa ním majú plniť paštéty a pod.





ASIETLY A INÉ MIEŠANÉ PRÍPRAVY

191 MASLOVÉ CESTO (BUTTERTEIG)
  
 V studenej vode sa umyje 56 deka (1 viedenský funt) čerstvého masla, dá sa na tablu, voda sa z neho vytlačí rukou a roztľapká sa dookrúhla na prst zhrúbä. (V lete sa dá maslo do studenej vody a pridá sa kus ľadu). Odváži sa funt dobrej múky, dá sa na tablu a v prostriedku sa do nej urobí jamka, sem sa dajú dva žĺtky, lyžica smotánky, trochu bieleho vína a ako orech veľký kúsok čerstvého masla, ostatné sa podľa potreby doleje vodou; posolí sa a urobí sa cesto ani veľmi tuhé, ani slabé, čo sa riadi podľa masla, lebo v lete je maslo slabšie. Keď sa cesto oddeľuje od ruky, vtedy je už dosť vypracované. Zmiesené cesto sa nechá pár minút zakryté stáť.
 Maslové cesto sa musí robiť na studenom mieste. Maslo sa položí na čisté plátno, vytlačí sa z neho voda, cesto sa rozvaľká, aby bolo raz toľké ako maslo, na cesto sa dá do prostriedka maslo a tak sa pozakladá cestom, aby z masla nebolo nič vidno. Zľahka sa rozvaľká nadlho a naširoko, pričom treba dať veľký pozor, aby sa neprilepilo na tablu, ale ani múkou sa nesmie veľmi posýpať. Cesto sa z obidvoch strán zloží aj po šírke, aj po dĺžke, dá sa na chladné miesto a zo desať minút sa nechá zakryté stáť. Potom sa zas rozvaľká tak, aby sa na štyri uhly vaľkalo a všade bolo rovnako hrubé. Po tomto sa múka pometá, cesto pekne poskladá a nechá sa rovnaký čas stáť na studenom mieste.
 Pri štvrtom raze sa už môže cesto použiť; podľa potreby a predpisu sa rozvaľká nahrubšie alebo natenšie. Na toto cesto sa musí použiť čerstvé maslo, lebo len ono má tú vládu, aby cesto mohlo rásť dovrchu. V chlebových čiže pekárnych peciach sa pečie lepšie ako v rúrach, pretože sa tam môže dať aj zánet. Pri dobrej príprave musí byť upečené päť ráz toľké, ako bolo za surova.
  
 192 MASLOVÉ CESTO NA INÝ SPÔSOB (MARBETEIG)
  
 Na tablu sa vezme funt (56 deka) múky, do nej sa dá pol funta (28 deka) čerstvého masla roztrhaného na malé kúsky, rozpracuje sa váľkom, aby sa múka s maslom spojila; cesto sa zmiesi dovedna, uprostred sa urobí jamka, do nej sa dajú dva žĺtky, pár lyžíc smotánky a trochu vína; posolí sa, doleje podľa potreby vodou. Cesto sa zmiesi nožom, nesmie však byť slabé, zgúľa sa do hrudy a zakryté sa nechá stáť. Po rozvaľkaní sa pokračuje podľa už spomenutého predpisu pri maslovom ceste. Môže sa aj odrazu vyvaľkať, netreba ho nechať odpočinúť.
 Keď sa cesto potrebuje na praženie, netreba mu toľko masla. Ostatná príprava je rovnaká.
  
 193 MASLOVÉ PAŠTÉTKY PLNENÉ KRÁJANÝM MÄSOM (HAŠÉPAŠTÉTKY)
  
 Už opísané zhrúbä rovnaké maslové cesto sa rozvaľká nie na veľmi tenko a okrúhlym vypichovadlom sa z neho vykrojí 40 kusov; 20 z nich sa porozkladá asi na pol druha prsta od seba na plech a potrie sa roztrepaným vajcom. Z ostatných 20 kusov sa menším vypichovadlom vykrojí prostriedok a kladú sa rovno na už potreté kúsky. Obráteným vypichovadlom sa každý kúsok pritisne a potrie sa po vrchu vajcom tak, aby nezašlo na kraje. Z prostriedku vyrezané kúsky sa tiež pokladú na plech, potrú sa vajcom a v peci sa nechajú upiecť nažlto.
 Bársaká zvyšná pečienka sa pokrája krivým nožom nadrobno, do nádoby sa dá kus masla a v ňom sa užiari pokrájaný zelený petržlen s cibuľou, pridá sa pokrájané mäso, pár lyžíc omáčky a nechá sa spolu zvariť. Z citróna sa vytlačí šťava, zalegíruje sa pár žĺtkami a týmto sa plnia upečené paštétky. Na plnku sa zvrchu dajú vykrojené kúsky cesta a ešte raz sa dá do pece, aby sa paštétky mohli podávať horúce. Poukladajú sa pekne dovysoka na okrúhlu misu.
 Obrezky, ktoré ostali z maslového cesta, sa zabalia do papiera a odložia sa na chladné miesto; ak sa nespotrebujú v ten istý deň, nechajú sa na druhý.
 Keď sa robia dvojaké asietly, napr. ryba na studeno alebo v aspiku, paštétky sa podávajú až za nimi.
  
 194 VYPRÁŽANÉ PIRÔŽKY Z MASLOVÉHO CESTA
  
 Obrezky, čo zostali z maslového cesta, sa dajú na tablu, zbijú sa dovedna váľkom, rozvaľkajú sa natenko (maslové cesto sa nesmie miesiť rukou) a na toto cesto sa kladie na dva prsty jeden od druhého lekvár, pomedzi sa potrie roztrepaným vajcom, založí sa cestom, ktoré sa pomedzi lekvárové hŕbky pritlačí rukou. Z cesta vyrezúvame trojuhlasté pirôžky, ktoré sa porozkladajú na sito a odložia na studené miesto.
 Pred podávaním sa vypražia v masle, dobre sa odcedia z masti, povykladajú sa na papier, na misu sa dá obrúsok, naň sa pirôžky úhľadne poukladajú, posypú cukrom a dajú sa na stôl.
 Na ten istý spôsob sa robia aj pirôžky, ktoré sa namiesto lekváru môžu plniť hašé. Podávajú sa na asietlu po polievke a posypú sa zeleným petržlenom.
  
 195 HAŠÉPAŠTÉTKY NA INÝ SPÔSOB
  
 Maslové cesto sa rozvaľká zhrúbä na chrbát noža a vyrežú sa z neho okrúhle kúsky, ktoré sa porozkladajú na pol druha prsta jeden od druhého na plech, každý sa potrie vajcom, na prostriedok každého sa kladie prichystané hašé, naň sa položí plátok cesta, rovnaký ako spodný, a pritisne sa vypichovadlom. Plátky sa nesmú obrátiť, ale musia sa klásť tak, ako leží cesto na table. (Tu musím poznamenať, že maslové cesto sa pri vaľkaní neprevracia na druhú stranu ako obyčajné, lebo potom namiesto čoby malo rásť, sa rozsype po plechu.) Zvrchu sa potrú vajcom, upečú sa v peci a úhľadne sa poukladajú na misu. Na stôl musia prísť horúce.
 Keď sa má maslové cesto piecť v chlebovej peci, takto sa skúša, či je pec vykúrená: medzi prsty múky sa hodí do prostriedka pece. Ak múka začína horieť, musí sa metla namočiť do vody a ňou sa spodok pece ovlaží. A znova skúšame múkou. Ak múka nezhorí, ale iba začína žltnúť, vtedy sa už môže dať cesto do pece; čeľuste sa privrú, aby cesto rástlo dovysoka.
  
 196 VANDLIČKOVÉ PAŠTÉTKY
  
 Na takéto paštétky dostať u kotlárov alebo klampiarov (plechárov) furmičky, či už okrúhle alebo podlhovasté. Vymastia sa, koľko z nich potrebujeme, posypú sa žemľovými omrvinkami. Cesto sa vyvaľká natenko, porozkrajuje sa na kúsky, každá furma sa ním celkom obtiahne, naplní sa surovým hrachom a v peci sa upečie nažlto; hrach sa z nich vysype, ešte raz sa dajú do pece, aby sa cesto mohlo zvnútra vybrať. Zo zvyšných obrezkov sa povyrezujú kúsky vo veľkosti vandličky, pokladú sa na plech, potrú vajcom, na prostriedok sa z cesta poskrúcajú ušká. Kúsky sa poomáčajú do vajca, položia na plech a upečú sa v peci.
 Kus teľacieho mäsa alebo zvyšnej pečienky sa udusí v žíji, pokrája sa na drobné kocky, zo zeleného krájania, pripraveného podľa č. 113, sa vezme pár lyžíc, spolu sa na ohni zvarí, pridá sa trochu omáčky, posolí a zalegíruje pár žĺtkami. Plnia sa tým prichystané vandličky a na každú sa položí vrchnáčik. Úhľadne sa pokladú na misu a podávajú sa horúce po polievke.
  
 197 RYŽOVÉ PAŠTÉTKY
  
 Ryža sa obvarí vo vriacej vode, vyleje sa na sito a premyje studenou vodou. Do nádoby sa dá kus čerstvého masla, doň ryža a očistená cibuľa, špikovaná niekoľkými klinčekmi, posolí sa a podľa potreby pridá bielej polievky, dá sa na oheň a uvarí sa, aby bola dobre mäkká. Odloží sa nabok, aby vychladla, berie sa z nej a urovná sa nožom nahladko dookrúhla. Na prostriedku sa vytlačí jamka tak opatrne, aby kraje ostali rovnaké a paštétky mali jednakú podobu. Nakoniec sa nechajú vystydnúť. Potom sa roztrepú na tanieri dve vajcia, do ktorých sa každá paštétka poomáča tak, aby sa vajce dostalo aj dovnútra, obsype sa žemľovými omrvinkami a kladie sa na sito.
 Pred podávaním ich vypražíme v horúcom masle, do masla sa však musia klásť jamkou dolu; dobre sa odcedia z masti; každá sa naplní ragú, pripraveným podľa spomenutého predpisu, zvrchu sa poleje rozpusteným glásom a paštétky sa dajú na stôl.
  
 198 KRUMPĽOVÉ PAŠTÉTKY
  
 Potrebné množstvo čisto umytých krumplí sa dá do kastróla, naleje sa na ne žajdlík vody, pevne sa zakryjú a nechajú sa v pare upariť. Keď sú mäkké, vyberajú sa po jednej, olúpu sa a horúce pretrú cez sito. Do nádoby sa dá kus masla, v ktorom sa nechá upražiť nadrobno krájaná cibuľa so zeleným petržlenom, pridajú sa pretreté krumple a muškátový orech, posolia sa, všetko sa na ohni dobre rozmieša, pridajú sa jeden po druhom štyri žĺtky a masa sa rozotrie dookrúhla na plech na tri prsty zvýše. Nechá sa stáť.
 Okrúhlym vypichovadlom sa potom vypichujú paštétky jedna za druhou, nato sa menším vypichovadlom zareže dookrúhla, no nie celkom naspodok, ale len na pol prsta cez prostriedok už vyrezaných paštétok, aby mali obrubu (ráf); s každou tak pokračovať. Dve vajcia sa roztrepú na tanieri, paštétky sa omáčajú do nich, posypú sa žemľovými omrvinkami, odložia sa nabok a tým druhým, menším vypichovadlom sa ešte raz každá napichne. Vypražia sa v horúcom masle, z každej sa opatrne nožom vyberie prostriedok, naplnia ragú, zvrchu sa polejú glásom a takto sa podávajú na stôl.
 Rovnakým spôsobom možno robiť paštétky aj z ryže.
  
 199 ŽEMĽOVÉ PAŠTÉTKY
  
 Obstrúha sa toľko žemlí, čo budeme potrebovať, každá sa prekrojí na dvoje a dookrúhla sa obreže nožom, aby boli rovnaké. Prostriedok sa dookola nožom vykrojí, no nie celkom dospodku. Vypražia sa v masle, z každej sa vyberie prostriedok a naplnia sa ragú. V dolkovej furme sa rozpáli maslo, do každej jamky sa zabije čerstvé vajce, posolí, nechá trochu opiecť, navrch sa pokladú paštétky, každá sa potrie glásom a nesú sa na stôl.
  
 200 ŽEMĽOVÉ PAŠTÉTKY NA INÝ SPÔSOB
  
 Žemle sa prichystajú podľa predchádzajúceho predpisu, každá sa omočí do mlieka, aby sa ovlažili, namočí sa do roztrepaných vajec, posype žemľovými omrvinkami a odložia sa nabok. Pred podávaním sa vypražia v horúcom masle nažlto, nechajú sa odtiecť z masti, z každej sa vyberie prostriedok a naplnia sa ragú. Zvrchu sa polejú glásom a dajú sa na stôl.
  
 201 SARDELOVÉ PAŠTÉTKY
  
 Toľko sardiel, koľko je potrebné, sa vymyje vo vode, očistí zo šupín, každá sa rozlúšti na dvoje, povyberá sa z nich ôstie a každá polovica sa skrúti do obaranca. Vezme sa pár lyžíc z kratinfášu, pripraveného podľa č. 131, rozmieša sa so žĺtkom, maslové cesto sa rozvaľká zhrúbä nožového chrbta a povypichujú sa z neho okrúhle plátky. Rozložia sa na plech, pomastia sa vajcom, na prostriedok sa dá kúsok z prichystaného fášu, na to sa položí skrútená sardela, na ňu zas trochu fášu, plátok rovnakej veľkosti a tak ďalej. Vrch sa pritisne menším vypichovadlom; paštétky sa pomastia vajcom, v peci upečú a horúce sa servírujú.
 Treba ich dať piecť v taký čas, aby sa mohli rovno z pece podávať na stôl.
  
 202 ŽEMĽOVÉ PAŠTÉTKY Z PREPELÍC
  
 Potrebný počet prepelíc sa očistí, vypitve, čisto vymyje, vyreže sa z nich hruď, podľa predpisu sa vyšpikujú, urobí sa žíj a nechajú sa v ňom upariť nažltobrunátno. Hruď sa vyberie zvlášť do nádoby, naleje sa na ňu zo žíjového zaftu a zakryté sa nechá stáť na teplom mieste. To, v čom sa prepelice parili, sa vyberie do mažiara a potlčie sa, potlčené sa dá k predchádzajúcemu, ešte sa pridá žajdlík červeného vína a trochu polievky a nechá sa v tom zakryté variť. Pretrie sa cez sito a dá sa do čistej nádoby. Podľa potreby sa posolí a v zakrytej nádobe sa dá do horúcej vody; týmto sa podľa predpisu plnia paštétky, prská sa však rozkroja na dvoje, pokladú sa navrch a všetko sa poukladá na misu. K zaftu, v ktorom boli prská, sa pridá kúsok glásu, pomieša sa, poleje sa ním poukladané na mise a horúce sa dá na stôl.
 Na ten istý spôsob sa robia aj krumpľové a ryžové paštétky.
  
 203 KRUMPĽOVÉ PAŠTÉTKY ZO SLÚK
  
 Očistia sa drobné šnefíky (sluky), črievka sa z nich vyberú a aj s pečienkou sa dajú na čistú tablu, žalúdok sa rozreže, vyhodí sa z neho piesok, umyje sa a pridá sa k črievkam. K tomu sa dá kus slaninky, cibuľa a zelený petržlen, spolu sa posekajú nadrobno, posolia a dajú do malej nádoby.
 Potom sa urobí žíj, sluky sa v ňom uparia nabrunátno a vyložia sa von. Nato sa vykroja prská a spolu s hlávkami sa uložia do nádoby, pridá sa trochu šťavy a nechajú sa stáť na teplom mieste. Kosti sa vložia do mažiara a potlčú sa nadrobno. V masti sa nažlto opraží žemľa, pridajú sa tlčené kostičky aj žajdlík červeného vína a trochu polievky. Toto sa nechá zakryté variť, pretrie sa cez sito, dá sa do nádoby, posolí a nechá sa stáť na teplom mieste.
 Žemľa sa pokrája na tenké listy, povypichujú sa z nej okrúhle kúsky a užiaria sa nažlto. Posekané črievka sa upražia osobitne, pridá sa k nim trochu omrviniek a pár lyžičiek brunátnej šťavy zo žíja a natierajú sa na žemle. Odložia sa do tepla.
 Každá z prichystaných vypražených paštétok sa naplní; prská sa zas rozkroja na dvoje a pokladú sa na ne. Potom sa paštétky poukladajú dookrúhla na misu, vôkol sa pokladie pripravená žemľa, na žemličky sa dajú slučie hlávky, celé sa poleje po vrchu glásom a horúce sa dá na stôl.
  
 204 HUBKOVÉ PAŠTÉTKY S RAGÚ
  
 Do hlbokej misy sa vezme žajdlík múky, dajú sa do nej štyri žĺtky a tlčený muškátový orech, posolí sa, pridá za lyžičku oleja a rozrobí sa s mliekom, aby cesto nebolo ani husté, ani riedke. U klampiarov (plechárov) dostať furmy, ktoré sú pribité na drôte; takáto furmička sa dá do horúceho masla, aby sa v ňom rozpálila, a horúca sa celá omočí najprv do cesta a potom do masla. Keď už je cesto nažlto vypražené, vyberie sa a dá sa znovu do masla, až pokým nebude zvnútra dosť žlté; z masti sa odcedí a kladie sa na papier. Takto sa pokračuje, koľko treba a každá paštétka sa naplní ragú, ktoré pripravíme podľa č. 122. Horúce sa podáva na stôl.
  
 205 KLOBÁSY PEČENÉ V MASLOVOM CESTE
  
 Čerstvé rozpolené klobásy sa na slabom ohni opečú z obidvoch strán, pričom treba dať pozor, aby sa nerozpukli; z masti sa vyberú a dajú na chladné miesto. Maslové cesto sa rozvaľká zhrúbä chrbta noža a ostrôžkou sa narežú dlhé a na dva prsty široké pásy; z prichystaných klbás sa zas nakrájajú na štyri prsty dlhé kúsky, ktoré sa od jedného konca obkrúcajú cestom; cesto sa musí klásť jedno cez druhé až po druhý okraj, aby vytvorilo ráf (obrubu), a na koncoch sa pozatláča, aby zaft nevytiekol. Na plech sa ukladá jedno od druhého na dva prsty, každý kus sa pomastí vajcom, v peci sa dobre upečú a ešte horúce sa rovno z pece servírujú.
  
 206 VYPRÁŽANÉ RIZOLKY Z MASLOVÉHO CESTA (MARBETEIG)
  
 Cesto, ktoré pripravíme podľa č. 192, sa rozvaľká na hrúbku chrbta noža, opakom vypichovadla sa v polovici postláča a do prostriedka sa nakladie hašé podľa č. 195. Dookola sa natrie vajcom, prázdna polovica cesta sa preloží zhora a každá sa dookola popritláča rukou. Povyrezuje sa zúbkovaným vypichovadlom, porozkladá sa na sito, zakryje plátnom a odstaví na studené miesto.
 Štvrť hodiny pred podávaním sa v masle vypraží nažlto, odcedí sa z masti a pokladie sa na papier. Každá rizolka sa pomastí krídelkom máčaným v račej masti. Rizolky sa poukladajú na obrúsok na mise a takto sa podávajú na stôl.
 Keď vyprážame, treba dať predovšetkým pozor, aby sa maslo priveľmi nerozpálilo, lebo by sa rizolky zvrchu spálili, v prostriedku by však zostali surové, ale nesmie byť ani pristudené, pretože vtedy by do seba nabrali masti a stratili by nielen chuť, ale aj podobu. Po druhé: keď sa cesto alebo čokoľvek, čo sa vypráža, z masti vyberie, musí sa masť nechať znovu rozpáliť, inak by sa penila a nevyprážala by poriadne. Preto sa musí pokusne začať najprv len s jedným kúskom.
  
 207 MÄSOVÉ RIZOLKY
  
 Mäso zo zvyšnej pečienky sa odreže od kosti a pokrája sa krivým nožom nadrobno. Do nádoby sa dá trochu čerstvého masla, doň pár lyžíc múky, ktorá sa nechá užiariť, zaleje sa dobrou polievkou. Potom sa sem vloží pokrájané mäso a nechá spolu povariť; pridajú sa nadrobno pokrájané citrónové kôrky, a keď sa všetko vytiahlo, polievka sa zalegíruje štyrmi žĺtkami. Doska sa ovlaží vodou a krájanina sa po nej rozotrie na prst zhrúbä a na dlaň šíre; odloží sa na studené miesto.
 Potom sa z nej krájajú štangle (tyčinky) na pol druha prsta, ktoré sa odspodku musia odoberať nožom, aby zostali celé, omáčajú sa do roztrepaného vajca, obsypú suchými žemľovými omrvinami a porozkladajú sa na sito.
 Pred podávaním sa v masle nažlto vypražia, odcedia z masti a dovysoka sa poukladajú na misu. Polejú sa rozpusteným glásom a horúce sa dajú na stôl. Pridá sa na štyri čiastky pokrájaný citrón.
  
 208 VYPRÁŽANÉ RIZOLKY V OBLÁTKACH
  
 Oblátky sa rozrežú na dvoje, každý kúsok sa omočí do vody a rozložia sa na tablu. Urobí sa podľa predpisu hašé, ktoré sa teplé natiera na oblátky; oblátky sa skrútia, konce sa im pozatláčajú, povaľkajú sa, aby vyzerali rovné, namáčajú sa do roztrepaného vajca, obsypú žemľovými omrvinami a porozkladajú na sito. Pred podávaním sa vypražia v masle, pokladú sa na misu, polejú glásom a takto sa dajú na stôl.
  
 209 PÔSTNE RIZOLKY
  
 Mäso zo zvyšných rýb sa očistí z ôstia a pokrája sa nadrobno. Do kastróla sa dá kus masla, doň sa dá krájaný petržlen, za lyžicu múky a rozriedi sa smotánkou; pridajú sa drobno krájané citrónové kôrky; všetko sa posolí a spolu zvarí. Potom sa pridá pokrájaná ryba; zahustí sa pár žĺtkami. Týmto sa natierajú prichystané oblátky, poskrúcajú sa, pozatláčajú sa im kraje, namáčajú sa do vajca a posypú žemľovými omrvinami; vypražia sa v masle a poukladajú na misu. Pridá sa k nim pokrájaný citrón. Na stôl sa musia dať horúce.
  
 210 RIZOLKY Z PALACINIEK
  
 Do nádoby sa rozbijú štyri celé vajcia, pridajú sa dve lyžice múky, posolí sa, dôkladne spolu rozrobí a rozriedi sa mliekom, aby bolo cesto tečúce. Palacinková panvica sa rozpáli s kúskom masla, naleje sa na ňu z cesta, krúti sa ňou, aby sa cesto po nej rozišlo. Opečie sa nabielo. Opečené sa porozkladá na tablu, kraje sa poobrezujú na štyri uhly, aby boli rizolky rovnaké.
 Natierajú sa prichystaným mäsitým alebo pôstnym hašé, pozakrúcajú sa a konce sa im pozapchávajú; potom sa namáčajú do vajca, obsypú žemľovými omrvinkami, vypražia nažlto a servírujú sa.
  
 211 RIZOLKY NA RUSKÝ SPÔSOB
  
 Vezme sa kapusta zo suda, dobre sa vo vode vymyje a vytisne sa medzi rukami. Do nádoby sa dá kus masla, v ktorom sa nažlto opraží nadrobno krájaná cibuľa, pridá sa neveľmi nadrobno pokrájaná kapusta, prileje sa pohár bieleho vína, prikryje a nechá sa spolu s kusom bravčového mäsa pariť; pridá sa tlčeného korenia na koniec noža a dovtedy sa parí, pokiaľ kapusta nie je žltá. Potom sa pridá medzi prsty múky a pár lyžíc smotánky, dá sa uvariť a odstaví sa na studené miesto.
 Z upečenej jarabice sa poodrezúva mäso, hruď sa pokrája na tenké kúsky, ktoré sa dajú do nádoby, pridá sa šťava zo žíja i kúsok glásu, spolu sa zvarí a odloží nabok. Do misy sa dá funt (56 deka) dobrej múky, do hrnčeka zas žajdlík mlieka, štyri žĺtky, za pol lyžice tlčeného cukru, korenia na koniec noža a dva lôty kvasníc. Posolí sa, spolu rozhabarkuje a precedí sa do prichystanej múky. Cesto sa roztrepe varieškou, pričom sa musí dať pozor, aby cesto nebolo ani tuhé, ani riedke; preto ak by bolo priveľa mlieka, netreba ho vliať všetko do múky, ale keby ho bolo málo, rozriedi sa ešte mliekom.
 Keď je cesto dobre rozpracované, roztopí sa šesť lôtov čerstvého masla a vleje sa doň, dobre sa spolu rozrobí a nechá zakryté stáť, aby trochu nakyslo. Potom sa vyberie na tablu, nie na veľmi tenko sa rozvaľká, polovica cesta sa pobáda väčším okrúhlym vypichovadlom, do prostriedka sa dá prichystaná kapusta, na ňu krájané jarabice a znova kapusta; dookola sa ponatiera vajcom. Z druhého cesta sa povypichujú plátky a pokladú sa na ne zhora, pričom sa rukou dookola popritláčajú, vypichovadlom sa vyrežú rizolky, na dosku sa rozprestrie obrúsok, posype múkou a rizolky sa naň kladú tak ďaleko od seba, aby sa nezlepili. Zakryjú sa a nechajú sa trochu kysnúť. Rozpáli sa maslo a rizolky sa v ňom vypražia nažlto; z masti sa povyberajú na papier.
 Na misu sa zloží obrúsok a naň sa poukladajú. Podávajú sa horúce.
  
 212 PÔSTNE RIZOLKY S KAPUSTOU
  
 Zvyšné mäso zo šťuky sa pokrája na kocky; do nádoby sa dá kus čerstvého masla a v ňom sa užiari krájaná cibuľa s petržlenom. Pridá sa za hrsť žemľových omrvín, zaleje smotánkou, posolí, zahustí pár žĺtkami s citrónovou šťavou, zľahka sa primieša prichystaná ryba a celé sa odloží na chladné miesto.
 Potom sa prichystá kapusta, podľa vyššie opísaného spôsobu sa urobí cesto, na ktoré sa pokladie kapusta, do prostriedka sa dá prichystaná šťuka a ďalej sa postupuje podľa predpisu.
  
 213 PÔSTNE RIZOLKY PEČENÉ V MASLOVOM CESTE
  
 Obreže sa mäso z očistenej šťuky, očistí sa z ôstia, poseká a dá sa do mažiara. Do nádoby sa vezme kus čerstvého masla, doň v mlieku namočená a neskôr vytisnutá žemľa, pár vajec a muškátový orech, pomieša sa, kým nezačne odstávať odo dna, priloží sa k rybe a spolu s ňou sa potlčie, posolí, pridá sa pár žĺtkov, pretrie cez sito a rozdelí na rovnaké kúsky, z ktorých sa šúľajú šúľance vyzerajúce ako klbásky. Ďalej sa roztopí kus čerstvého masla, ktoré sa zleje na čistú ťapšu, a rozotrie sa v ňom krájaný zelený petržlen s citrónovými kôrkami. Urobené viršličky sa kladú do toho, opečú sa na voľnom ohni nabielo a povyberajú sa z masti na papier.
 Maslové cesto sa rozvaľká zhrúbä nožového chrbta. Narežú sa z neho ráfy na pol druha prsta šíre a dlhé podľa potreby. Viršličky sa pozakrúcajú do nich, konce cesta sa pozapchávajú. Porozkladajú sa na plech, upečú v peci a podávajú sa úhľadne poukladané na mise.
  
 214 KROKETKY S PARMEZÁNOM
  
 Krumple sa, koľko treba, uvaria v pare a horúce sa pretrú cez sito. Dajú sa do misy, pridá sa do nich roztopené maslo, posolia sa a primiešajú sa k nim štyri žĺtky. Potom sa pridá hojné množstvo strúhaného syra, vyloží sa na tablu a rukami sa rozšúľa na dlhé kusy, z ktorých sa potom nareže viac rovnakých kúskov; potľapkajú sa nožom a okrúžlia sa dookrúhla.
 Roztopí sa čerstvé maslo a čisté sa zleje do ťapše, do ktorej sa rad radom poukladajú narezané kúsky. Ťapša sa odloží nabok. Pred podávaním sa z jednej strany opečú nažlto a obrátia sa na druhú, aby aj tá bola dobre opečená. Každý kúsok sa poleje dobrou smotánkou a posype syrom. Kúsky sa vložia do horúcej rúry, kde majú získať žltú farbu. Potom sa úhľadne poukladajú na misu a horúce sa dajú na stôl.
  
 215 MÚČNA KAŠA S PARMEZÁNOM
  
 Do nádoby sa dá pár lyžíc hladkej múky a za kávovú lyžičku cukru, posolí sa, rozrobí sa studeným mliekom tak, aby nevznikli hrčky. Kúsok masla a pár žĺtkov sa ustavične mieša na ohni, kým nevznikne hustá kaša, potom sa sníme z ohňa a pridá sa do nej postrúhaný syr parmezán, ako aj drobné kocky švajčiarskeho syra. Táto kaša sa pridá k predchádzajúcemu, pridá sa aj na koniec noža bieleho korenia a jeden za druhým štyri žĺtky. Zo šiestich bielkov sa zbije tuhý sneh a zľahka sa zamieša do kaše.
 Z papiera sa prichystajú štvoruhlasté kapsičky, pokladú sa na plech a naplnia sa rozrobenou masou. Každý kúsok sa zvrchu posype strúhaným parmezánom. Potom sa vložia do horúcej pece, aby dostali peknú žltú farbu. Musí sa to robiť napochytre tesne pred podávaním, aby prišli rovno z pece horúce na stôl.
  
 216 PAŠTÉTKY PLNENÉ ŠPIKOM
  
 Očistí sa pol funta (28 deka) hovädzieho špiku z kostí, obarí sa slanou vodou, scedí sa a nechá vychladnúť. Podľa č. 192 sa urobí cesto, lenže trochu slabšie; vandličky sa vymastia, vysypú sa žemľovými omrvinkami, dá sa do nich časť cesta, naň prichystaný špik a na špik opäť cesto.
 Tieto paštétky sa nechajú stáť na teplom mieste, aby vykysli. Pred podávaním sa v peci vypečú nažlto, povytriasajú sa z vandličiek a pokladú sa na misu.
  
 217 MASLOVÉ CESTO PLNENÉ PARMEZÁNOM
  
 Urobí sa múčna kaša podľa už uvedeného predpisu (č. 215), ale len menšie množstvo. Zo štyroch bielkov sa zbije sneh a zľahka sa zamieša do kaše. Na drobné kúsky pokrájaný parmezán a rovnaké množstvo švajčiarskeho syra sa zmieša dokopy, maslové cesto sa rozvaľká na chrbát noža zhrúbä a narežú sa z neho na dlaň široké štvorčeky. Do prostriedka každého sa dá z prichystanej kaše so syrom, každý uhol cesta sa potrie vajcom a rožky sa zložia dokopy.
 Štvorčeky sa pokladú na plech, pomastia sa vajcom a pekne v peci opečú, aby dostali žltú farbu. Na stôl sa nesú horúce.
  
 218 RYŽOVÁ KAŠA NA TALIANSKY SPÔSOB
  
 Podľa potreby sa zavarí ryžovej kaše do vriacej vody, nechá sa variť, aby popukala, vyleje sa na sito a premyje sa studenou vodou. Šesť kusov čerstvých sardiel sa vymyje vo vode, očistia sa, oddelia od kostičiek a ôstie sa z nich povyberá. Potom sa posekajú. Do nádoby sa dá kus čerstvého masla a doň drobno krájaný petržlen. Sardely sa v ňom užiaria, pridá sa ryža aj trochu polievky, posolí sa a nechá spolu upariť, no nie namäkko.
 Nastrúha sa hodne parmezánu, ktorý sa pred podávaním zmieša s ryžou. Vymastí sa furma, do nej sa vloží ryžová masa, lyžicou sa natlačí a vyvráti na misu. Tu sa zvrchu posype syrom a horúcou lopatkou sa pripečie.
  
 219 PLNENÉ ŠAMPIŇÓNY
  
 Šampiňóny na plnku nemajú byť otvorené, ale tuhé. Dôkladne ich vymyjeme a povykrajujeme z nich korene; zvrchu sa nožom obielia dookrúhla a zvnútra sa prostriedok vyberie opatrne dlabadlom. Okrúžlené šampiňóny sa kladú do roztopeného masla pomiešaného s citrónovou šťavou.
 Zo šampiňónov povyberané časti a ďalej šalotky a zelený petržlen sa spolu pokrájajú, do nádoby sa dá kus čerstvého masla a táto krájanina sa v ňom nechá zakrytá upariť. Pridá sa za lyžicu múky, zaleje sa polievkou, nechá sa zvariť a pretrie sa cez sito.
 Kúsky zvyšnej pečienky sa poobrezávajú z kostí, krivým nožom sa pokrájajú nadrobno a pomiešajú sa s pretretým. Toto sa posolí, pridá sa muškátový orech, neveľa korenia a pár žĺtkov. Týmto plníme prichystané šampiňóny. Čo z plnky zostane, rozotrie sa na misu, do toho sa úhľadne poukladajú šampiňóny, ktoré sa zvrchu posypú žemľovými omrvinkami. Na tenké listy sa nakrája žemľa, z nich sa vyrežú trojuhlasté kúsky, ktoré sa pokladú dookola a zvrchu pomastia maslom. Na plech sa dá soli, položí sa naň misa a celé sa v rúre opečie nažlto. Potom sa zhora poleje glásom a takto sa podáva na stôl.
  
 220 VAJCIA PLNENÉ SARDELAMI
  
 Na toto jedlo sa vezme dva razy toľko vajec, koľko je osôb. Vajcia sa uvaria natvrdo, očistia a každé sa rozkrojí pozdĺžky, žĺtok sa vyberie a pretrie cez sito. Žemľa, z ktorej sa obstrúha vŕšok, sa namočí do mlieka, vytisne sa a poseká sa na drobné kúsky. Vo vode sa vymyje desať kúskov sardiel, zoderú sa z nich šupiny, každá sa rozlúšti na dvoje a ôstie sa z nich povyberá. Skrútime ich do obaranca; odpadnuté kúsky sa posekajú. Posekané sardelky sa dajú do nádoby s roztopeným maslom, primieša sa žemľa i prichystané žĺtky, posolí a pridá sa za koniec noža tlčeného korenia i pár surových žĺtkov. Namiesto vybraného žĺtka plníme každú polovičku uvareného vajca touto masou; do zvyšnej masy sa pridá smotánka, s ktorou sa rozmieša a rozotrie sa na dne misy. Sem sa úhľadne pokladú vajcia a zvyšok sa dá tak, aby boli vajcia celkom zakryté, uhladí sa nožom, navrch sa pokladú prichystané celé sardely, posypú sa omrvinkami, pomastia maslom, misa sa čisto poutiera a vôkol sa obloží vykrájanou žemľou (krodón). Na plech sa nasype soli, na to sa položí misa a nechá sa všetko v rúre zvoľna upiecť.
 (Soľ sa dáva na plech preto, lebo misa, keď sa v nej dačo pečie, takto skôr vydrží než na popole.)
  
 221 IKRY (KAVIÁR) Z VYZY A Z JESETERA (ŠTIRLA A ŠTÓRA)
  
 Uvedené ryby žijú vo všetkých európskych moriach a chodia sa trieť do menších vôd — do Volgy, Dunaja, Labe atď. Tu ich vo veľkých množstvách chytajú a vyvážajú ich do ďalekých miest, pričom najlepšie ikry z nich sú veľmi chýrne ako tzv. ruský kaviár. Posielajú sa v súdkoch. Najlepší kaviár je z vyzy; jeseterí kaviár je lepší zo štirla ako zo štóra, lebo sú to tie známe drobné čierne ikry.
 Vezme sa teda podľa potreby z kaviára, poleje sa olejom, pomieša sa, pridá krájaná cibuľa a odloží sa nabok. Štvrť funta čiže 14 deka čerstvého masla sa rozmieša na penu, primieša sa doň jeden po druhom šesť žĺtkov, 14 deka (štvrť funta) dobrej múky a podľa potreby dobrej kyslej smotánky. Cesto sa posolí, pridá sa muškátový orech a zľahka sa primieša aj z bielkov zbitý tuhý sneh.
 Na palacinkovej panvici sa rozpáli maslo a dá sa na ňu z prichystaného cesta, ktoré sa rozotrie na kruh a z obidvoch strán opečie nažlto. Toto sa opakuje i s ostatným cestom. Piecť treba na rýchlom ohni, aby hotové prišlo horúce na stôl; servíruje sa s kaviárom.
  
 222 MARINOVANÁ TRESKA (THUNFISCH)
  
 Treska žije v mori a k nám sa dováža už vyčistená. Vezme sa z nej množstvo podľa potreby a nakrájajú sa na prst hrubé kúsky, ktoré pokladieme do hlbokej misy. Do šálky dáme dva surové žĺtky a miešame ich na ľade; za ustavičného miešania sa po lyžiciach podľa potreby pridáva olej, aby ostalo husté. Posolí sa, pridá trochu korenia aj citrónová šťava. Vyleje sa pred podávaním na rybu.
  
 223 SARDINKY V OLEJI
  
 Sardinky sa privážajú v plechových škatuliach, ktoré treba opatrne otvárať: v jednom kúte sa urobí mocným nožom diera, plech sa dookola rozreže a vyhne dohora. Vyberie sa toľko rybiek, koľko potrebujeme. Vyložia sa do kôpky na misu, polejú sa svojím vlastným olejom; žemle sa nakrájajú na štvoruhlasté krajčeky, každý z nich sa natrie čerstvým maslom a podávajú sa k rybkám na osobitnom tanieri.
  
 224 MORSKÝ RAK
  
 Morské raky (kraby) uvaria v slanej vode a zaprávajú do plechových škatúľ obyčajne priamo na mieste, kde ich lovia. Keď sú však v predaji živé, mäso z nôh sa povyberá, od chvostov sa oddelí škrupina a mäso sa oddelí; pokrájame ho na kúsky. Zelený petržlen sa s niekoľkými šalotkami obarí vo vode a nadrobno sa pokrája. Štyri vajcia sa uvaria natvrdo, žĺtky pretrieme cez sito a poodpadané kúsky račieho mäsa pokrájame nadrobno. Všetko sa dá spolu do nádoby, pridá sa pár lyžíc zaftu, za lyžicu cukru, pár lyžíc oleja, trochu soli i bieleho korenia, pomieša sa a odloží na chladné miesto. Napokon sa dá na stôl.
  
 225 CHLIEB SO SARDELOVÝM MASLOM NA ŠTRASBURSKÝ SPÔSOB
  
 Orajbú sa štyri žemle, nožom sa poobrezávajú dookrúhla, nakrájajú sa z nich krajce zhrúbä chrbta noža, ktoré sa užiaria nažlto; desať kúskov čerstvých sardiel sa vo vode vymyje, zoškrabú sa z nich šupiny, sardely sa vyklepú nožom, obidve strany sa oddelia od kosti a povyberá sa z nich ôstie. Žemle sa pokrájajú po šírke a každý kúsok sa rozkrojí na dvoje. Pokladú sa do šálky, naleje sa na ne pár lyžíc oleja (hodí sa olej zo sardiniek) a vytlačí šťava z citróna; zakryté sa odložia na chladné miesto.
 Obrezky sa v mažiari potlčú spolu s kúskom čerstvého masla a pretrú sa cez sito. Štyri vajcia sa uvaria natvrdo a tiež sa pretrú cez sito. Všetko sa dá do nádoby a zmieša sa s niekoľkými lyžicami oleja, aby bolo dobre husté. Sardelovým maslom sa natierajú prichystané žemle; každý kúsok sa omočí do omáčky, na jednotlivé kúsky sa pokladú sardely a takto sa podávajú.
 Takým istým spôsobom sa pripravuje i haring.
  
 226 CHLIEB SO SARDELOVÝM MASLOM NA INÝ SPÔSOB
  
 Žemle sa pokrájajú na štvoruhlasté kúsky a ďalej sa pokračuje podľa už uvedeného spôsobu. Keď sú už žemľové krajce natreté maslom a poomáčané v omáčke, pokrájame sardely na dlhé tenké kúsky, ktoré sa kladú na žemle tak, aby tvorili mriežky, medzi ktoré sa dajú pretreté vaječné žĺtky.
  
 227 CHLIEB S MASLOM ZO SLUČIEHO FILÉ
  
 Mäso zo sluky sa pokrája na pekné kúsky, ktoré sa nožom vyklepú, aby sme získali pekné filé. Kosti sa pokladú do mažiara, potlčú sa s kúskom masla, pretrú cez sito a potom sa nimi natierajú prichystané žemle; navrch sa pokladie mäso. Na misu sa položí poskladaný obrúsok a žemľa s maslom sa naň úhľadne poukladá.
  
 228 CHLIEB S MASLOM A PEČENOU TEĽACINKOU
  
 Pri týchto prípravách môžeme krájať chlieb vždy na inakšie tvary a podľa toho na drobné kúsky aj mäso. Po nakrájaní sa zakryté odložia bokom. Kus čerstvého masla sa rozmieša s horčicou a ponatiera sa na chlieb. Prichystané kúsky mäsa sa naň kladú tak, aby boli rovnako veľké ako krajce chleba. Aj zvrchu sa natrú maslom a poukladajú sa na obrúsok.
  
 229 CHLIEB S MASLOM A ŠUNKOU
  
 Zo šunky (šovdry) sa nakrájajú tenučké kúsky a podľa toho i chlieb, aby bol rovnako veľký. Na chlieb sa natrie maslo a šunka sa naň pokladie tak, aby bolo vidno aj slaninku, aj mäso; cez prostriedok sa spraví nožom ráfik z pretretého vajca.
 Na ten istý spôsob sa robí aj chlieb s peklovaným jazykom. Maslo sa môže i na penu rozmiešať a takto natierať na chlieb.
  
 230 OPEKANÁ HUSACIA ČIERNA PEČIENKA NA ANGLICKÝ SPÔSOB
  
 Veľká husacia pečienka sa umyje a vyreže sa z nej žlčník. Pečienka sa vyšpikuje klinčekmi a kúskami škorice a posolí. Do plytkej nádoby sa dá kus čerstvého masla, nakrája cibule a spolu s drobnými rezankami mrkvy, petržlenu a koreňovej zeleniny sa dá na maslo. Pridá sa čierneho korenia. Potom sa vloží pečienka a nádobu zakryjeme.
 Hodinu pred podávaním ju dáme do pece. Tri žĺtky sa roztrepú s pol žajdlíkom kyslej smotánky, do toho sa vytlačí šťava z polovičky citróna; vyleje sa na pečienku. Dáme ju do pece, aby získala žltú farbu. Keď príde čas podávania, pečienka sa položí na misu vcelku a pokrája sa na kúsky; pridá sa ešte pár lyžíc smotánky, ktorou sa pečienka bola polievala a z ktorej sme pár lyžíc nechali a pridali do nej pár žĺtkov a citrónovú šťavu. Na ohni sa ustavične mieša, kým nezhustne, vleje sa zaft spod pečienky. Nakoniec sa všetko vyleje na pečienku, ktorú zanesieme na stôl.
 Podáva sa — ako aj nasledovné jedlo — ako druhá asietla.
  
 231 FILÉ Z HUSACEJ PEČIENKY
  
 Pečienka sa pokrája na dlhé kúsky, ktoré sa porozkladajú na tablu, posolia, každý kúsok sa posype miešaným korením a obrezky z nej sa s cibuľou a zeleným petržlenom pokrájajú nadrobno. Do ťapše sa dá kus čerstvého masla, krájanina sa rozotrie po jej dne a pečienka sa na ňu pokladie okorenenou stranou. Potom sa odloží na chladné miesto. Pred podávaním sa opečie z obidvoch strán, aby sme však mali zaft, musí sa zvariť pár lyžíc smotánky s citrónovou šťavou. Pečienka sa poukladá na misu a poleje týmto zaftom.
  
 232 HUSACIA PEČIENKA OBLOŽENÁ ZEMIAKMI
  
 Uvarené krumple sa pokrájajú na tenké krížalky a cibuľa nadrobno so zeleným petržlenom. Do nádoby sa dá kus masla a krájané sa v ňom nechá upražiť. Vložia sa krumple, posolia a upražia sa nažlto. K zaftu sa ešte pridá pár lyžíc smotánky.
 Na mise sa z krumpieľ urobí dookola ráf (obruba), do prostriedka sa však úhľadne pokladie podľa vyššie uvedeného predpisu pripravená pečienka, ktorú oblejeme šťavou.
  
 233 HUSACIA PEČIENKA V KRUHU Z RYŽOVEJ KAŠE
  
 Husacia pečienka sa vyšpikuje škoricou a klinčekmi a posolí. Do nádoby sa dá kus čerstvého masla, cibuľu pokrájame na lístky a zeleninu na rezanky a krájané dáme do masla, v ktorom sa pečienka nechá zvoľna pražiť. Keď už je odspodku žltá, opatrne sa prevráti, aby aj druhá strana nadobudla žltú farbu. Potom preložíme pečienku do inej nádoby a to, čo zvýši tam, kde sa pražila, podlejeme polievkou; týmto zaftom sa poleje pečienka, ktorú necháme zakrytú stáť na teplom mieste.
 14 deka (štvrť funta) ryže sa uvarí vo vode, vyleje na sito a premyje studenou vodou. Dá sa do nádoby, v ktorej sa bola pražila pečienka, posolí sa, podleje polievkou a nechá zvariť, aby ryža zostala mäkká, ale sypká. Na trojuhlastej mise sa z ryže urobí ráf (obruba), v polievke uvarená mrkva sa pokrája na kolieska a urobí sa z nej na ryži veniec. Prichystanú pečienku pokrájame na kúsky a položíme do prostriedka. Polejeme ju zaftom, do ktorého sme však predtým pridali aj trochu glásu.
  
 234 RYŽA S PEKLOVANÝM JAZYKOM
  
 14 deka (štvrť funta) ryže sa vo vode obarí, vyleje na sito a premyje studenou vodou; do nádoby sa dá kus masla, doň ryža, posolí sa, podleje polievkou a nechá užiariť tak, aby zostala aj celá, aj dosť mäkká. Nastrúha sa 14 deka parmezánu, ktorý pred podávaním zmiešame s ryžou, vložíme do vymastenej ráfovej furmy, popritláčame lyžicou a vyvrátime na misu. Uvarený peklovaný jazyk sa pokrája natenko a obleje glásom.
  
 235 RYŽA SO ŠUNKOVÝM HAŠÉ
  
 Ryžu pripravíme podľa už uvedeného predpisu; do nádoby sa dá kus masla, pripravená ryža sa vloží doň, posolí a nechá nažlto upariť; podlieva sa polievkou, aby ryža ostala aj mäkká, aj celá. Krivým nožom sa nadrobno pokrája šunka (šovdra) aj so zeleninou. Namäkko sa zvaria teľacie nôžky, každá sa rozkrojí na dvoje a kostička sa od paprčky zvlečie; nôžky sa posolia, pokladú na plátno a povytláča sa z nich voda, poobáľajú sa do múky a poomáčajú do roztrepaného vajca, obsypú žemľovými omrvinkami a vysmažia sa nažlto v masti.
 Do prichystanej ryže sa primieša pokrájaná šunka, všetko sa vloží do vymastenej ráfovej furmy a z nej sa potom vyvráti na misu; navrch sa pokladú vysmažené nôžky. Podáva sa poliate glásom.
  
 236 RYŽA PLNENÁ MÄSOVÝM HAŠÉ
  
 Ryža sa pripraví takým istým spôsobom, aby však držala pokope, musí sa upariť na mäkšie než obyčajne. Zo zvyšnej pečienky sa mäso obreže a nadrobno pokrája. Do nádoby sa dá kus masla, v ktorom sa nechá upražiť krájaná cibuľa s petržlenom a hubkami, pridá sa za lyžicu múky a zaleje polievkou, podľa potreby sa posolí a pridá za koniec noža korenia; pokrájané mäso sa v tom nechá uvariť, zalegíruje sa pár žĺtkami a odstaví sa.
 Do ryže sa primieša tlčeného muškátového orecha. Dá sa na tablu, kde ju na pol prsta zhrúbä rozotrieme nahladko nožom. Vypichovadlom si poznačíme, koľké kúsky sa majú vyrezať, do prostriedka prvého sa dá z prichystaného hašé, pomastí sa zľahka vajcom. Povypichujeme druhé kúsky a pokladieme ich na natreté, popritískame ich. Kúsky sa povypichujú úplne, poomáčajú vo vajci, posypú žemľovými omrvinkami a nažlto sa vypražia. Pokladú sa úhľadne na misu a polejú glásom.
  
 237 VYPRÁŽANÉ VIRŠLE Z RYŽE
  
 Ryžu a hašé prichystáme podľa známeho spôsobu. Do hotovej ryže sa zabije vajce a zmieša sa s ňou; naberáme ju na tablu, kde sa nožom na pol prsta zhrúbä a na štyri prsty zdĺže rozotrie, na ňu sa natrie z prichystaného hašé a nožom sa poskrúca dokopy. Tabla sa posype žemľovými omrvinami a ďalej už rukou zľahka šúľame a takto vo všetkom pokračujeme. Keď vychladne, ponamáča sa do vajca, posype žemľovými omrvinkami a na masle vypraží. Poukladá sa pekne na misu a navrch sa položí byľka opraženého petržlenu.
  
 238 VYPRÁŽANÉ RYŽOVÉ HRUŠKY
  
 Ryža a hašé sa pripravia už uvedeným spôsobom. Do ľavej ruky vezmeme ryže a urovnáme ju do tvaru tzv. cisárskej hrušky, cez prostriedok do nej vytlačíme jamku a do nej sa dá trochu z prichystaného hašé, zakryje ryžou a zahladí. Navrch sa vopchá klinček a z druhého konca rebierko zo zajaca. Obkrúžli nožom a takto sa pokračuje aj s ostatnými. Po vychladnutí sa kúsky poomáčajú do vajca, obsypú žemľovými omrvinkami a vypražia nažlto. Pekne sa poukladajú na misu a oblejú glásom.
  
 239 VYPRÁŽANÝ TEĽACÍ MOZOČOK
  
 Z dvoch teľacích hláv sa vezmú mozgy, v studenej vode sa dobre vymyjú z krvi, stiahne sa z nich blanka a položia sa na plátno; zľahka sa z nich vytlačí voda, pokrájajú sa na rovnaké kúsky, porozkladajú, posolia a každý kúsok sa poobáľa v múke, ponamáča do roztrepaného vajca, obsype žemľovými omrvinami a nažlto vypraží.
 Mozgy sa môžu aj obariť vo vode a ďalej sa postupuje ako so surovými.
  
 240 MOZOČOK NA INÝ SPÔSOB
  
 Z vymytých mozgov sa narežú podlhovasté kúsky, ktoré sa porozkladajú na tablu a posolia. Nadrobno sa pokrájajú cibuľa a zelený petržlen, do ťapše sa dá kus masla, vloží sa doň krájané a spolu s maslom sa rozotrie po dne, pokladú sa sem kúsky mozgu okorenenou stranou dolu a opečú sa z obidvoch strán.
  
 241 VYPRÁŽANÉ POFÉZNE Z MOZGOV
  
 Žemle sa ponakrájajú na pol prsta zhrúbä a na tri prsty zdĺže, narobia sa z nich rovnaké kúsky, omočia do mlieka a porozkladajú sa na tablu. Do nádoby sa dá kus masla, v ktorom sa upraží nadrobno krájaná cibuľa. Vymyté mozgy sa posolia, pridá sa tlčeného korenia a upražia sa. Potom sa vezmú z ohňa a zalegírujú niekoľkými žĺtkami. Natierame ich na žemľový krajec, druhým sa zakryje, pritlačí, zo strán urovná nožom, poomáča do roztrepaného vajca, posype žemľovými omrvinami, vypraží sa nažlto, pokladie na misu a poleje glásom.
  
 242 REZANKOVÉ PAŠTÉTKY
  
 Urobí sa cesto z dvoch vajec, rozvaľká natenko a nakrájajú sa z neho rezanky; zvaria sa tri žajdlíky mlieka na ohni tak, aby sa v ňom rezanky nahusto vyvarili, zložia sa z ohňa, posolia a primieša sa k nim kúsok čerstvého masla, ako aj pár žĺtkov, dajú sa na čistý plech, kde sa rozotrú na dva prsty zhrúbä a nechajú sa vychladnúť. Stredne veľkým vypichovadlom sa povykrajujú paštétky a menším sa uprostred nakrojí len do hĺbky na pol prsta odo dna. Poomáčajú sa vo vajci, obsypú sa žemľovými omrvinkami, vypražia nažlto a až teraz sa vyberie nakrojený prostriedok a každá paštétka sa naplní ragú. Navrch sa dá mozočok, ktorý sa pripraví podľa č. 239, a na mise sa obleje glásom.
  





O ROZLIČNOM DOMÁCOM MÄSE




HOVÄDZIE MÄSO

243 MODERNÁ DUSENÁ HOVÄDZINA
  
 Pre 12 osôb sa vezme 6 funtov (3 kg a 36 deka) hovädzieho mäsa zo stehna, umyje sa a poklepe váľkom, aby podobu nezmenilo. Zo slaniny a surovej šovdry (šunky) sa nakrájajú na prst hrubé kúsky, posolia a posypú sa korením (ako podľa č. 112), poobracajú sa v ňom, z vrchnej strany sa do mäsa urobí diera a popod nôž sa pozdĺž cez celý kus mäsa prestrčí raz kúsok slaniny, raz zasa šovdry; pozakrúca sa motúzom. Do podlhovastého kastróla sa dá na lístky pokrájaná slanina, na ňu cibuľa, mrkva, petržlen, zeler, kaleráb i celé korenie, mäso sa posolí a tiež sa tam vloží, pridá sa žajdlík červeného vína a zakryté sa nechá pariť (dusiť) nabrunátno, až pokým nie je mäkké. Potom sa vyberie, do toho istého kastróla sa primieša za dve lyžice múky, doleje sa polievky i vína, ako aj pár lyžíc octu, citrónové kôrky, voňavá kapusta a jeden bobkový list. Mäso sa vloží späť a nechá sa povoľne variť.
 Obkrúžlime nožom surové zemiaky tak, aby boli rovnako veľké, dáme ich do nádoby, kde ich porozkladáme po dne a posolíme; z masti, v ktorej sa varí mäso, sa odoberie na zemiaky, ktoré sa dobre zakryté nechajú variť, ale len toľko, aby zostali v kuse, ale boli aj dosť mäkké.
 Pred podávaním sa hovädzina vyberie na tablu, motúz sa z nej zoberie, mäso sa pokrája na kúsky a pokladie na podlhovastú misu, obloží krumpľami a obleje trochou omáčky; ostatná sa precedí do šálky a tak sa dá na stôl.
  
 244 PARENÝ ROSTBRANDEL (DUSENÁ ROŠTENKA)
  
 Asi šesť funtov mäsa od rebier sa vcelku oberie z kostí, na jednom konci sa však rebro ponechá, mäso sa vyklepe ťažkým nožom, vyšpikuje slaninou a šovdrou (šunkou), ako už bolo uvedené, skrúti sa po dĺžke, nahusto sa zviaže motúzom a podľa predchádzajúceho predpisu sa prichystá do kastróla, v ktorom sa nechá upariť (udusiť). Očistená mrkva sa pokrája na kúsky dva prsty zdĺže, na jej povrchu sa zúbkatým nožom povyrezúvajú žliabky a spolovice sa v polievke uvarí.
 Do nádoby sa dá kus masla, ktoré sa s cukrom užiari nažlto, pridá sa zelený petržlen, mrkva, podleje sa, posolí sa a nechá upariť. Očistia sa surové zemiaky, obkrúžlia sa žliabkovým nožom a pripravia sa podľa predchádzajúceho predpisu. Mäso sa vyberie na tablu, motúz sa z neho zoberie a na kúsky pokrájané sa uloží na podlhovastú misu. Kosť sa na jednom konci misy nechá pri mäse. Okolo mäsa sa z jednej strany naukladá mrkva a z druhej zemiaky, podleje sa trochou omáčky a zvyšná omáčka sa dá osobitne v šálke na stôl.
  
 245 KRÍŽOVÉ PARENÉ (DUSENÉ) MÄSO
  
 Vezme sa krížové mäso vcelku, oddelí sa od kosti a vyklepe. Slanina a šovdra (šunka) sa pokrájajú na dlhé kúštičky, posolia a posypú korením, ponapchávajú sa do mäsa a spolu s ním sa skrútia dohromady, poobväzujú sa motúzom a nechajú sa upariť podľa predpisu č. 243. Potom sa vezmú štyri veľké biele cibule, dlabadlom sa z nich vyberie prostriedok a obaria sa vo vriacej vode; aj štyri hlávky čisto umytého kelu sa obaria v slanej vode, obidvoje sa odcedí a dá sa do studenej vody. Voda sa z kelu medzi rukami vytlačí, kel sa rozoberie na listy, každý list sa natrie fášom, ktorý pripravíme podľa č. 131, a poskladajú sa naspäť. Aj cibuľa sa naplní a obidvoje sa nechá upariť v žíji. Mäso sa vyberie na tablu, pokrája sa na dlhé kúsky a pokladie na podlhovastú misu. Všetky cibule rozkrojíme napoly a pokladieme ich okolo mäsa z jednej strany, zatiaľ čo na druhú stranu sa pokladie kel. Mäso sa poleje omáčkou, ostatná omáčka sa však dá na stôl v šálke.
  
 246 ROŠTENKA S CIBUĽOU NA FRANCÚZSKY SPÔSOB
  
 Kus dobre odležaného mäsa, ktoré však nesmie pochádzať zo starého hoväda, sa vytne i s rebrami, mäso sa čisto oddelí od kosti a nakrájajú sa z neho kúsky na prst zhrúbä, ktoré sa zľahka vyklepú nožom a dajú do nádoby, posolia a posypú bielym korením. Na listy pokrájaná cibuľa, zelený petržlen, mrkva nakrájaná na rezanky, bobkový list, pokrájaný štiav a pár lyžíc oleja sa nechajú hodinu stáť zakryté; do misy sa vložia a osolia tri listy pokrájanej bielej cibule, trochu sa posypú múkou, opražia sa nažltobrunátno v oleji a vyberú na papier. Do nádoby sa dá pár lyžíc dobrého octu, za lyžicu cukru, kúsok glásu a trochu omáčky prichystanej podľa č. 92 a v tomto sa nechá cibuľa variť.
 Marinovaná roštenka sa očistí a nechá sa na ťapši opiecť na prudkom ohni, aby ostala dobre šťavnatá. Dá sa na misu a obleje sa cibuľovou omáčkou.
  
 247 HOVÄDZIA HRUĎ PEČENÁ NA TALIANSKY SPÔSOB
  
 Mäso sa, koľko ho treba, vo vode vyumýva, dobre sa vyklepe a v polievke uvarí namäkko. Potom sa vyberie, povyberajú sa z neho rebierka a všetko sa vloží do žíja, aby získalo žltú farbu. Pár šampiňónov so šalotkami sa pokrája nadrobno, do nádoby sa dá kus masla, doň zeleného petržlenu, pridajú sa pokrájané šampiňóny a šalotky a všetko sa upraží nažlto; potom sa pridá pár lyžíc omáčky, posolí a pridá sa aj citrónová šťava. Spolu sa povarí, hruď sa vyloží na tablu, obreže sa po bokoch, pokrája na kúsky a vcelku položí na plech; posolí sa a rozotrú sa po nej prichystané šampiňóny, posype sa parmezánom, obleje račou masťou a v peci nažlto opečie. V celosti ju zošuchneme na podlhovastú misu, oblejeme glásom, poobkladáme opraženým zeleným petržlenom a priložíme kyslé uhorky.
  
 248 PACOVANÁ HOVÄDZINA
  
 Zo stehna sa odreže asi 6 funtov bieleho mäsa, vyklepe sa, na kúsky na prst zhrúbä sa nakrája slanina, posype sa korením a popchá sa do mäsa. Podľa spôsobu, ktorý je uvedený pod č. 243, sa mäso dá do hlinenej nádoby, na listy sa nakrája cibule, potom rôznych zelín, ako mrkva, paštrnák, petržlen a pór; bobkový list, korenie, palina a byľka kuchynskej kapusty sa dajú tiež na mäso, žajdlík octu sa rozriedi na polovicu vodou, zvarí sa a vyleje na tamto. Takto pripravené mäso sa odstaví zakryté na chladné miesto, kde sa pár dní nechá, pričom sa často obracia. Urobí sa žíj podľa č. 133, mäso sa vyberie z nádoby a obkrútené motúzom sa vloží do žíja, podlieva sa tým istým zaftom a takto sa uparí nabrunátno. Vyberie sa, keď je už dosť mäkké, do žíja sa pridá pár lyžíc múky, zaleje polievkou a žajdlíkom červeného vína. Napokon sa pridá zelenina, v ktorej sa mäso pacovalo.
 Dá sa variť na kraji pece; zvrchu sa zberá pena a ostatné sa cez plátno precedí do čistej nádoby. Mäso sa vloží späť a nechá sa do vôle variť, pridá sa kúsok cukru a citrónové kôrky a opäť sa nechá spolu variť.
 Podľa predpisu č. 243 sa očistia surové krumple, mäso sa vyberie z nádoby, pokrája na kúsky a pokladie do kruhu na misu, krumple sa však dajú do prostriedka; obleje sa časťou omáčky, ostatná sa zanesie zvlášť na stôl v šálke.
  
 249 BIFTEK ZO SVIEČKOVEJ PEČIENKY
  
 Z dobre odležaného sviečkového mäsa sa zvrchu odreže kožka a mäso sa pokrája na hrubé kúsky. Pridá sa na lístky pokrájaná cibuľa aj byľka petržlenu, podleje sa olejom a nechá sa zakryté stáť. Pred podávaním sa mäso vyberie, očistené sa pokladie na rošt a na žeravom uhlí sa upečie, aby zostalo dobre šťavnaté. Potom sa pokladie na misu, na každý kus sa položí trochu sardelového masla pripraveného podľa č. 108, vôkol sa nakladú užiarené krumple a nožom nastrúhaný chren. Poleje sa glásom a servíruje sa.
  
 250 BIFTEK A LA BONAPARTE
  
 Odležané sviečkové mäso sa obreže od žíl, pokrája sa na tenké plátky, vyklepe, posolí a posype miešaným korením. Zo surovej šovdry (šunky) sa odreže koža, odkrojí sa z nej pekný kus i s mastným a pokrája na tenké plátočky. Očistené surové krumple sa pokrájajú na plátky hrubé ako prst, očistia sa sardely a ôstie sa z nich vyberie.
 Spodok okrúhlej furmy sa vyloží šovdrou, na ňu sa kladú plátky sviečkového mäsa, potom sardely, celé kapary a vrstva zemiakov, opäť šovdra, plátky sviečkovej, sardely atď., pokým sa furma nenaplní. Navrch sa naleje dobrej kyslej smotánky a pevne zakryté sa postaví na sporák; aj zvrchu sa dajú žeravé uhlíky, aby sa pieklo rovnako odspodu i odvrchu. Pred podávaním sa celé vyvráti na misu a obleje glásom.
  
 251 BIFTEK S KRUMPĽOVÝM PYRÉ
  
 Prichystá sa sviečková pečienka, ako už bolo uvedené. Surové obielené krumple sa uvaria v slanej vode a horúce sa pretrú cez sito; dajú sa do nádoby s kusom čerstvého masla a v mlieku sa na ohni ustavične miešajú, potom sa k nim pridá muškátový orech a posolia sa. Keď je masa dosť hustá, pekne sa poukladá na misu a opečené mäso sa pokladie na ňu a poleje glásom. Obidve prípravy sa musia urobiť nachytro tesne pred podávaním. Osobitne sa servíruje sardelové maslo a chren.
  
 252 BIFTEK NA INÝ SPÔSOB
  
 Sviečkovica sa pokrája na kúsky, vyklepe sa, obkrúžli, posolí a posype korením. Roztopíme kus čerstvého masla, do ktorého poomáčame každý kúsok. Kúsky sa porozkladajú na ťapši a v nej sa odstavia na chladné miesto. Pred podávaním sa mäso podľa predchádzajúceho receptu opečie na prudkom ohni, pokladie sa na misu na prichystané pyré a obleje glásom.
  
 253 PEČENÉ SVIEČKOVÉ MÄSO
  
 Kožka sa z mäsa odreže, aby bolo hladké, zo slaninky sa nakrájajú podlhovasté kúsky a mäso sa nimi vyšpikuje v šiestich radoch, posolí a dá sa na pekáč. Mrkva, petržlen a cibuľa sa nakrájajú na rezanky, pridá sa za lyžicu masti, podleje polievkou a tak sa nechá — zakryté papierom — piecť. Treba ho často polievať, aby z obidvoch strán nadobudlo žltú farbu. Pri dopekaní sa pridá pár lyžíc palinového (estragónového) octu, kyslej smotánky, ako aj pár lyžíc omáčky, aby pečienka ležala v zafte. Potom sa mäso pokrája na kúsky, dá sa na podlhovastú misu, dookola sa poukladajú krumple a všetko sa poleje zaftom.
  
 254 SVIEČKOVÁ PEČIENKA S PLNENÝM KELOM
  
 Pečienka sa urobí podľa predchádzajúceho predpisu. Obarí sa šesť hlávok dobre umytého kelu, dá sa do studenej vody, voda sa z neho vytlačí medzi rukami a listy sa rozoberú až do srdca. Obrezky z mäsa sa posekajú so slaninou, pridá sa rozmočená žemľa a spolu s ňou sa potlčú v mažiari. Na masle upražíme zelený petržlen s cibuľou, pridáme potlčené mäso, pár lyžíc omáčky a tri žĺtky, posolí sa, rozmieša s čiernym korením a každý list sa týmto ponatiera; potom sa znovu poskladajú na celé hlávky.
 Do hodne veľkej nádoby sa po celom dne pokladie na plátky pokrájaná slanina, na ňu sa dá plnený kel a posype sa majoránovými plevami, posolí a okorení. Zakryté sa nechá upariť nažlto, pričom sa obracia na všetky strany a podlieva polievkou. Pred podávaním sa každá hlávka pozdĺž rozkrojí na polovice, poukladajú sa dookola na misu a na kúsky pokrájaná prichystaná pečienka sa kladie na ne do venca. Poleje sa zaftom.
  
 255 SVIEČKOVÁ PEČIENKA S KELOVOU ROLÁDOU
  
 Obarí sa pár hlávok kelu, vytlačí sa z nich voda, na tablu sa prestrie plátno, z listov kelu sa hrubé poodrezuje a jednotlivé listy sa pokladú na plátno tak, aby svojimi okrajmi ležali jeden na druhom — po šírke i po dĺžke majú dosahovať pol druha piade. Na tieto listy rozprestrieme plátno a potľapkáme ich rukou, aby z nich vyšla vlhkosť. Potom sa plátno sníme a fáš, prichystaný podľa vyššie uvedeného predpisu, sa natrie na listy, ktoré opatrne skrútime, položíme na mastný papier, obviažeme motúzom a uparíme v žíji. Pripravená a na kúsky pokrájaná pečienka sa položí na podlhovastú misu a poleje sa zaftom.
  
 256 FAŠÍROVANÁ SVIEČKOVÁ PEČIENKA
  
 Prichystané sviečkové mäso sa nie celkom cezpoly po dĺžke rozreže, rozklepe nožom, obrezky sa poobkrajujú od žíl, pridá sa pol funta (28 deka) teľacieho zo stehna a rovnaké množstvo bravčového mäsa, všetko sa spolu poseká a dá do mažiara. Do nádoby sa dá kus masla, pokrája sa doň cibuľa, petržlen a pár šampiňónov, ďalej sa pridá rozmočená žemľa, ktorá sa rozmieša s niekoľkými vajcami a potlčie spolu s mäsom, potom sa ešte rozmieša s pár žĺtkami, posolí a pridá sa miešaného korenia a všetko sa rozotrie po prichystanom sviečkovom mäse; porozkladá sa po ňom na dlhé kúsky pokrájaná slaninka a surová šovdra, skrútia sa spolu a položia na mastný papier, celé sa obviaže motúzom a uparí v žíji.
 Pár očistených a pokrájaných bielych cibúľ sa obarí vo vode, pretrie cez sito do nádoby, do ktorej sa pridá pár lyžíc brunátnej omáčky a kus glásu. Všetko sa spolu zvarí, aby bolo dobre husté. Keď je pečienka hotová, pokrájame ju na kúsky a pokladieme na podlhovastú misu, po bokoch sa pokladie cibuľa a všetko sa poleje vývarom.
  
 257 MAĎARSKÝ GULÁŠ
  
 Vezme sa nežilovaté mäso, a to zo sviečkovice, roštenky, sleziny, vemena a zo srdca, pokrája sa na kúsky a posolí. Na kocky pokrájaná slanina sa dá do nádoby, kde sa roztopí, a do roztopenej slaniny vložíme spomínané mäso, pridáme pol lyžice rasce i papriky, všetko sa upraží nažlto, zaleje studenou vodou a nechá sa variť podľa potreby. Neskôr sa pridajú očistené surové krumple; keď sa dovárajú, pokrájame dve cibule na okrúhle kúsky a dáme ich navrch na zemiaky tak, aby boli zakryté zaftom. Niekoľkokrát sa spolu zvaria, pričom však cibuľa musí zostať chrumkavá, a tak sa servíruje.
  
 258 MAĎARSKÝ GULÁŠ OBLOŽENÝ RYŽOU
  
 Sviečkovica alebo roštenka sa v potrebnom množstve nakrája na drobné kocky, do nádoby sa dá na kocočky pokrájaná slanina a pridá sa k nej krájaná cibuľa; nechá sa opražiť nie celkom nažlto. Pridá sa mäso, ktoré posolíme a zalejeme studenou vodou, a uvarí sa nie veľmi namäkko, aby nebolo veľmi šťavnaté. Pol funta (28 deka) ryže sa obarí vo vode, odcedí cez sito a premyje studenou vodou; do nádoby sa dá kus masla a doň ryža, posolí sa, do prostriedka sa pridá cibuľa špikovaná klinčekmi, podleje sa polievkou a nechá užiariť tak, aby bola aj celá, aj mäkká. Z ryže sa na okrúhlej mise urobí ráf, na ktorý sa dookola poukladá v polievke uvarená, okrúžlená a na plátky pokrájaná mrkva; prichystaný guláš sa dá do prostriedka. Takto sa servíruje.
  
 259 POSPOLITÝ GULÁŠ S KRUMPĽAMI
  
 Na jednu osobu sa vezme pol funta (28 deka) mäsa — čiže koľko osôb, toľko polfuntov — pokrája sa na kúsky a posolí. Do nádoby sa dá kus masti a mäso sa v nej nechá pariť zakryté, aby nadobudlo žltú farbu. V hojnej miere sa pridá na lístky pokrájaná cibuľa, ďalej trochu rasce a papriky, všetko sa poobracia, zaleje vodou a nechá variť. Napokon sa pridajú očistené a pokrájané surové zemiaky, všetko sa uvarí namäkko a jedlo sa takto podáva na stôl.
  
 260 POSPOLITÝ GULÁŠ S HALUŠKAMI
  
 Podľa predchádzajúceho predpisu sa prichystá baranie alebo hovädzie mäso. Do misy sa vezme potrebné množstvo múky, ktorú zmiešame s malým množstvom žemľových omrviniek, pridá sa vajce, posolí, ostatné sa doleje vodou a urobí sa dobre tuhé cesto. Keď sa mäso pred podávaním dobre varí, do tej istej nádoby, v ktorej musí byť dosť veľa šťavnatej polievky, sa z prichystaného cesta zavaria halušky. Po ich uvarení sa jedlo podá na stôl.
  
 261 GULÁŠ SO SEDLIACKYMI PLNKAMI
  
 Aj pri tomto jedle sa mäso prichystá predchádzajúcim spôsobom. Dve žemle sa pokrájajú na kocky, na ťapšu sa dá kus slaniny alebo inej masti a žemľa sa v nej upraží nažlto. Do misy sa vezme múky, zabije sa do nej vajce, posolí a doleje sa vodou. Urobí sa nie veľmi tuhé cesto a prichystaná žemľa sa s ním rozmieša. Mäso sa má dobre variť v dosť veľkom množstve polievky.
 Z prichystaného cesta sa robia ako päsť veľké plnky, ktoré sa zavaria v nádobe s mäsom a nechajú sa dobre uvariť.
 Pri tejto práci si čisto umyté ruky ovlažujeme vodou a takto šúľame z cesta okrúhle plnky.
  
 262 OPRÁŽANÁ ROŠTENKA — MINÚTKA
  
 Vezmú sa šnicle z odležaného mäsa, zbavia sa kostí, zľahka vyklepú nožom, žilky sa ponasekávajú a všetko sa posolí. Na palacinkovú panvicu sa položí kus masla: Prichystanú šnicľu držíme v ňom nad ohňom a z jednej strany ju na prudkom ohni opečieme nažlto; medzitým ju zvrchu posypeme na lístky pokrájanou cibuľou a po opečení jednej strany ju obrátime na druhú, cibuľou posypanú stranu. Keď cibuľa začne dobre žltnúť, podlejeme trochou polievky a takto pripravené mäso sa dá na misu.
 Kto má rád cesnak, môže ho dať namiesto cibule.
  
 263 PARENÁ (DUSENÁ) ROŠTENKA SO SARDELAMI
  
 V potrebnom množstve sa vezmú rezne, očistia sa od drobných kostí, ale rebierka sa nechajú na nich; vyklepú sa nožom a posolia. Do nádoby sa dá kus masla, doň šnicle, pridá sa na lístky pokrájaná cibuľa a zakryté sa nechá pariť. Keď začne mäso odspodku žltnúť, treba ho prevracať, podlievať podľa potreby a dávať pozor, aby sa neuparilo ani veľmi namäkko, ani veľmi natvrdo. Ku koncu sa pridá pár lyžíc smotánky a všetko sa nechá trochu spolu pariť. Od šupín a od ôstia očistené sardely sa posekajú, na misu sa pokladie na kúsky pokrájaná roštenka, do zaftu po vybratej roštenke sa dajú posekané sardely, ktoré sa v ňom zvaria. Polejú sa nimi kúsky mäsa.
  
 264 ROŠTENKA S KRUMPĽAMI A LA RÉVAY
  
 Rezne sa z roštenky pripravia a uparia (podusia) podľa predchádzajúceho predpisu. Uvarené a očistené krumple sa pokrájajú na krížalky a posolia, do nádoby sa dá kus masti, v ktorej nažlto upražíme nadrobno pokrájanú cibuľku, pridajú sa krumple a trochu aj z roštenkového zaftu a všetko sa opraží nažlto.
 Zo zemiakov sa dá na misu, na ne sa nakladie pokrájaná roštenka, znova sa dajú krumple a takto úhľadne ukladáme dovysoka, polejeme vývarom a horúce zanesieme na stôl.
  
 265 ROŠTENKA ESTERHÁZY S CIBUĽOVÝM PYRÉ
  
 Vezme sa potrebné množstvo rezňov, očistia sa od kosti, rozklepú do obdĺžnikov a posolia. Potom sa vezme kus slaniny, pokrája na plátky, pridá sa kus šťavnatej surovej šovdry (šunky), nadrobno sa poseká cibuľa a zelený petržlen a na každý z prichystaných rezňov natrie táto zmes, rezne sa skrútia a zaviažu motúzom.
 Do nádoby sa na plátky nakrája a porozkladá po dne slanina, na ňu sa dá cibule, mrkvy, na rezanky pokrájaného petržlenu i celé korenie a navrch sa rad radom pokladie roštenka. Zakryté sa nechá pomaly pariť, pričom sa podlieva, aby dostalo žltú farbu, a to tak, aby ani celkom nezmäklo, ani neostalo tvrdé. Podľa č. 256 sa urobí cibuľové pyré, dá sa na okrúhlu misu, každý kúsok roštenky sa rozkrojí cezpoly a pokladie naň hore koncom. Z nádoby, v ktorej sa bola parila, sa zleje masť, pridá sa pár lyžíc polievky, zvarí sa spolu, pridá sa ešte za lyžicu omáčky a celé sa cez sito vyleje na poukladanú roštenku.
  
 266 ROŠTENKA ESTERHÁZY SO ZEMIAKOVÝM PYRÉ
  
 Roštenka sa prichystá úplne podľa predchádzajúceho spôsobu. Očistené surové krumple sa uvaria v slanej vode so zeleným petržlenom, horúce sa pretrú cez sito do nádoby, rozrobia sa s vriacim mliekom, s ktorým sa spolu miešajú na ohni, pridá sa pár lyžíc masti spod roštenky aj tlčený muškátový orech. Keď je masa dobre hustá, dá sa na okrúhlu misu, nožom sa dookola uhladí a na ňu sa pokladie prichystaná roštenka, poleje zaftom a dookola sa obloží opraženou a na trojuholníky krájanou žemľou.
 Na ten istý spôsob sa pripravuje aj sviečková pečienka.
  
 267 ČERSTVÝ HOVÄDZÍ JAZYK
  
 Jazyk sa dôkladne umyje vo vode, uvarí namäkko v polievke, potom sa z neho zlúpne koža, obreže sa, rozkrojí cezpoly nožom vo dvoje, ale tak, aby na koncoch držala spolu. Posolí sa a celý pomastí roztopeným maslom, obsype žemľovými omrvinkami a dá sa na rošt. Okrúžlia sa uvarené krumple, do nádoby sa dá čerstvého masla s krájaným petržlenom, doň sa vložia prichystané krumple a všetko sa spolu opraží; pridá sa pár lyžíc smotánky, posolí a nechá stáť na horúcom mieste.
 Prichystaný jazyk sa pred podávaním opečie z obidvoch strán nažlto, pokrája na kúsky a položí sa opäť poskladaný do celku na misu. Vytlačí sa naň citrónová šťava, do prostriedka sa dajú zemiaky a jazyk sa obleje zaftom.
 Jazyk môžeme pokrájať aj na okrúhle kúsky, zapanírovať, opiecť a použiť na garnírovanie rozličných jedál.
  
 268 HOVÄDZÍ LIZÁK S POĽSKOU OMÁČKOU
  
 Namäkko uvarený lizák sa olúpe. Do nádoby sa dá kus masla, v ktorom upálime za lyžicu tlčeného cukru nažltobrunátno, upražíme nažlto na lístky pokrájanú cibuľu, pridajú sa dve lyžice múky, zaleje polievkou, pridá sa pohár vínneho octu, zopár klinčekov a žajdlík vína a všetko spolu sa nechá variť na kraji ohňa, pričom sa zvrchu zberá pena. Zvarené precedíme cez plátno do nádoby a dáme doň lizák. Očistí sa a pozdĺž prekrojí za hrsť mandlí, vo vode sa dobre vymyjú čierne a biele hrozienka, poutierajú sa medzi rukami do plátna a poodtrhujú sa z nich stopky. Všetko sa dá do omáčky, pridá sa cukru a nechá sa aj s lizákom pomaly variť.
 Nakoniec sa lizák pokrája na okrúhle kúsky, dookola sa poukladá na misu a poleje omáčkou. Omáčka musí byť dobre kyslá aj sladká.
  
 269 PEKLOVANÝ HOVÄDZÍ JAZYK
  
 Vo väčších domoch sa zapekluje nie jeden, lež viac jazykov naraz; môžu sa upotrebiť alebo na studeno, alebo i na teplo. Slúžia na to malé súdky navrchu s dienkom na zakrývanie. Jazyky sa dôkladne vyumývajú vo vode, zoškrabe sa z nich nečistota a povytláča voda, každý sa trochu potrie potlčenou sanitrou, potlčeným koliandrom, borievkami a cesnakom; do prichystaného súdka sa dá na spodok soli a na ňu sa jazyky poukladajú. Pridá sa na rezanky pokrájaná mrkva a petržlen, bobkový list, niečo voňavej kapusty, citrónových kôrok, celého korenia a kus ďumbiera, navrch sa položí dienko, ktoré sa pritlačí skalou, a súdok sa odstaví na studené miesto.
 Jazyky treba každý deň obracať tak, aby sa spodné dostali navrch a vrchné naspodok.
 Po piatich dňoch sa už môžu spotrebúvať; jazyk netreba umyť, po uvarení namäkko sa z neho kožka odlúpne, jazyk zakrútime do čistého plátna a krájame z neho podľa potreby. Baranie a bravčové jazyky možno údiť spolu.
  
 270 HOVÄDZÍ CHVOST
  
 Dobre tučný hovädzí chvost sa umyje a v miestach, kde sú chrušťadlá, sa popretína; hrubé kusy sa pretnú ešte raz cez prostriedok. Do nádoby sa dá na plátky pokrájaná slanina, ďalej na rezanky nakrájaná cibuľa, mrkva i petržlen a pridá sa aj čierneho korenia a bobkový list. Vloží sa chvost, podleje sa polievkou a nechá sa upariť namäkko. Po uparení sa vyberie do inej nádoby. Do nádoby, v ktorej sa paril, sa dá pár lyžíc múky, ktorá sa pomieša a zaleje polievkou i žajdlíkom vína a nechá sa vyvariť, pričom zvrchu zberáme masť aj šamutinu.
 Na chvost precedíme pár lyžíc palinového (estragónového) octu a necháme ho s ním variť, potom sa pridá citrónových kôrok i šťavy z citróna, podľa potreby sa prisolí, úhľadne sa povykladá na misu a cez sito sa naň pretrie omáčka.
  
 271 HOVÄDZÍ CHVOST VO VOLOVÁNE
  
 Chvost sa prichystá podľa predchádzajúceho spôsobu. Cesto pripravené podľa č. 191 sa rozvaľká na pol druha prsta zhrúbä, položí sa naň tanier alebo dienko, aby vznikol okrúhly ráf či val široký pol druha prsta, ktorý vykrojíme nožom, ale nie až dospodku, a zvrchu ho pomastíme vajcom. Zvyšné cesto sa vyvaľká natenšie a povypichujeme z neho okrúhle plátky, ktoré pokladieme rad radom na ráf, pomastíme vajcom a celé vypečieme v dobre horúcej peci, na čo treba takmer hodinu. Upečené sa položí na misu, vykrojený prostriedok sa vyberie a pokladie sa doň pripravený chvost. Poleje sa omáčkou a vybratá časť sa naň položí navrch. Zvyšná omáčka sa však dá do šálky.
  
 272 GLASOVANÝ HOVÄDZÍ CHVOST
  
 Chvost sa pripraví už opísaným spôsobom, vyloží sa na ťapšu rad radom a podleje sa časťou zaftu, v ktorom sa bol paril. Každý kúsok chvosta sa krídelkom potrie pripraveným glásom. Dajú sa do nie veľmi horúcej pece, kde dostanú peknú žltú farbu.
 Na misu sa dá pyré, ktoré pripravíme podľa č. 256, chvost sa naň úhľadne poukladá a poleje vývarom.
 Takto pripravený chvost sa môže použiť aj s krumpľovým, šošovicovým a hrachovým pyré.
  
 273 SVIEČKOVÁ PEČIENKA S TALIANSKYMI MAKARÓNMI
  
 Medzi tunajšími a talianskymi makarónmi je veľký rozdiel, lebo talianske sú z ryžovej múky. Polámeme ich (pol funta) na rovnaké kúsky a zavaríme do vriacej vody; treba dať pozor, aby sa neuvarili ani na veľmi mäkko, ani natvrdo. Scedia sa, studenou vodou premyjú a nechajú sa odtiecť.
 V nádobe sa nažlto upraží čerstvé maslo, makaróny sa dajú doň, posolia a pridá sa pár lyžíc smotánky. Nastrúha sa parmezán, zmieša sa s makarónmi a dá sa na misu. Sviečková pečienka (podľa č. 253) sa pekne pokrája a pokladie okolo makarónov na misu a poleje zaftom. Zvrchu sa na makaróny nasype parmezánu a oblejú sa maslom.
 Sviečkovú pečienku možno použiť na všelijaké jedlá, preto je potrebné, aby sme ju mali v domácnosti poruke spolu s roštenkou.
  
 274 HOVÄDZIA ŠKRAŇA SO SVIEČKOVOU PEČIENKOU
  
 Škraňa sa očistí a uvarí namäkko. Po vychladnutí sa pokrája na tenké plátky, rezanky alebo na kocky. Vloží sa do nádoby, pridá sa k nej omáčky podľa potreby, aj drobno krájaná citrónová kôrka a posolí sa. Všetko spolu sa nechá zakryté variť. Pred podávaním sa zalegíruje niekoľkými žĺtkami a pridá sa citrónovej šťavy. Sviečková pečienka sa pokrája na kúsky a pokladie vôkol prichystanej škrane, ktorá sa dá do prostriedka a poleje vývarom.
  
 275 HOVÄDZIA ŠKRAŇA S BEŠAMELOVOU OMÁČKOU NA TALIANSKY SPÔSOB
  
 Na rezanky pokrájaná škraňa sa dá do nádoby, pridá sa podľa potreby omáčky a nechá sa pomaly variť. Posolí sa, zalegíruje pár žĺtkami a zakrytá sa nechá stáť v pare.
 Do inej nádoby sa dá kus čerstvého masla a rozpustí sa v ňom za lyžicu múky s mliekom tak, aby nebolo ani husté, ani riedke. Pridajú sa štyri žĺtky, posolí sa a stále sa mieša. Urobí sa z bielkov tuhý sneh a tiež sa primieša; pridá sa aj určité množstvo strúhaného parmezánu, škraňa sa vyberie na misu, celkom a dovysoka sa pokryje bešamelovou omáčkou, uhladí nožom a navrch sa nasype postrúhaný syr.
 Dookola sa pokladie opražená žemľa a všetko sa dá do pece, aby dostalo žltú farbu, ale iba pred samým podávaním.
  
 276 MARINOVANÁ HOVÄDZIA ŠKRAŇA
  
 Dobre namäkko uvarená škraňa sa pokrája na tenké štvorčeky, dá do misy, pridajú sa listy pokrájanej cibule aj miešané korenie, posolí sa, pridajú sa celé kapary, pár lyžíc oleja aj palinového (estragónového) octu a toto sa nechá na chladnom mieste zakryté stáť. Zo suda vezmeme za misu kyslej kapusty a k nej pokrájame pár natvrdo uvarených vajec. Všetko spolu sa dá na stôl.
  
 277 KRAVSKÉ VEMENO SO SMOTÁNKOU
  
 Vemä z mladej kravy je veľmi chutné. Uvarí sa namäkko, pokrája na kúsky zhrúbä prsta, posolí, poobáľa v roztopenom masle a obsype žemľovými omrvinkami. Dá sa na rošt a na žeravom uhlí sa opečie nažlto z oboch strán.
 Do nádoby sa dá kus masla a v ňom sa nažlto opraží za lyžicu žemľových omrvín. Zalejeme ich smotánkou a posolíme, pridá sa citrónová šťava, spolu sa zvarí a vyleje na misu. Opečené vemeno sa pokladie navrch.
 Takýmto spôsobom pripravené vemeno sa môže použiť ako asietla s kapustou, mrkvou alebo kalerábom.
  
 278 FAŠÍROVANÉ KRAVSKÉ VEMENO
  
 Prichystané vemeno sa vyrovná a rozkrojí na tri čiastky; fáš, ktorý pripravíme podľa č. 131, sa rozotrie na vemeno, príslušný kus vemena sa položí naň, fáš sa poukladá dorovna, celé sa zakrúti do omasteného papiera, zviaže motúzom a uparí v žíji. Môže sa ním garnírovať hovädzina.
  
 279 FAŠÍROVANÉ VEMENO S RAGÚ
  
 Zelenina každého druhu sa nakrája na kocky. Do nádoby sa dá kus čerstvého masla s drobno krájaným petržlenom, vloží sa pokrájaná zelenina, podleje a namäkko uparí. Pridá sa za hrsť obarenej ryže a na kocky pokrájané obrezky z vemena. Pred podávaním pokrájame podľa predchádzajúceho predpisu prichystané vemeno na kúsky a pokladieme do venca na misu, ostatné však zalegírujeme pár žĺtkami, dáme do prostriedka a polejeme glásom.
  
 280 FILÉ Z VEMENA SO ZELENINOU
  
 Uvarené vemeno sa pokrája na filé, posolí a posype miešaným korením. Šampiňóny alebo iné voňavé huby sa so zeleným petržlenom, citrónovými kôrkami a cibuľou pokrájajú nadrobno, rozotrú na čerstvom masle v nádobe a navrch sa poukladajú filé. Pred podávaním sa opečú, pridá sa pár lyžíc smotánky a celé sa nechá spolu variť v brunátnom zafte. Na misu sa pokladie do venca a do prostriedka sa dá už spomenuté ragú (č. 279), ktoré sa poleje zaftom.
  
 281 FILÉ Z VEMENA A TEĽACINY
  
 Teľacie karbanádle (filé) sa prichystajú predchádzajúcim spôsobom. Pokladú sa do venca na misu a pomedzi ne dáme podľa vyššie spomenutého predpisu prichystané vemä. Do prostriedka sa dá ragú (č. 279), ktoré sa poleje šťavou.
  
 282 VYPRÁŽANÁ VIEDENSKÁ ROŠTENKA AKO MINÚTKA
  
 Niekoľko dní odležaná roštenka sa poseká na plátky (šnicle), vyrežú sa z nej kosti, rebierko sa však nechá pri mäse. Plátky sa neveľmi natenko rozklepú, posolia, poobáľajú v múke, poomáčajú v roztrepanom vajci a obsypú žemľovými omrvinkami. Medzitým sa nad ohňom rozpáli masť, mäso sa z oboch strán nažlto vypraží, pokladie na misu a pridá sa šalát alebo uhorky.





TEĽACIE MÄSO

283 TEĽACIA HLÁVKA S OMÁČKOU FRIKASÉ
  
 Pri domácom varení je teľacina veľká pomoc; spotrebuje sa od hlavy až k nohám a možno z nej prichystať všelijaké jedlá. Okrem toho je to najľahšie mäso pre chorých.
 Aby sa teľacina dlhšie uchovala a následkom povetria neočernela, má sa z kože vyňať len toľko mäsa, koľko ho spotrebujeme, inak sa má držať na chladnom mieste. Z očistenej hlávky sa pri kosti odrežú uši, zvnútra sa vyškrabe nečistota, spodná škraňa sa rozreže a oddelí od vrchnej, vyreže sa jazyk a všetko sa čisto poumýva. Dá sa do veľkej nádoby, doleje vodou, pridá sa zelenina, posolí sa a nechá na mäkko uvariť. Potom sa vyberie a nechá odtiecť.
 Mäso zvrchu odoberieme; časť, v ktorej je mozog, poklepkáme nožom, takže sa rozpadne na tri šálky. Dookrúhla ho poobtíname a do každej dáme z mozgu. Jazyk sa olúpe a pokrája na kúsky, ostatné mäso sa pooberá z kosti a pokladie na misu a mozgom naplnené tri šáločky sa pokladú navrch. Z hlávky sa vyberie chrunkadlo, oplákne sa studenou vodou, poobrezáva sa z oboch strán, pokrája na kúsky v tvare krížikov, ktoré sa popchajú horekoncom do šáločiek s mozgami.
 Do nádoby sa dá kus masla, doň dve lyžice múky, rozriedi sa polievkou a pridá sa pár lyžíc palinového (estragónového) octu. Do inej nádoby dáme pár žĺtkov, smotánku a citrónovú šťavu, zamiešame a za ustavičného miešania vlejeme do omáčky. Všetko sa precedí cez sito na prichystanú hlávku; napokon sa posype na kocky pokrájanou a v masle vypraženou žemľou.
  
 284 TEĽACIA HLÁVKA S BRUNÁTNOU OMÁČKOU
  
 Hlávka sa dôkladne očistí od srsti, obrežú sa uši, koža sa oddelí od kosti. Oddelí sa aj spodná škraňa a črep, v ktorom je mozog, sa rozotne tak, aby sa mozog nerozpadol; poumývame ho v studenej vode a stiahneme z neho blanku, pokrájame ho na kúsky a posolíme.
 Mäso z hlávky sa odreže od kosti, čisto sa umyje a dá do nádoby. Naleje sa naň žajdlík estragónového octu, posolí sa, napokon sa doleje vodou a dá sa variť na kraji pece. Pridá sa očistená zelenina, kuchynská kapusta a bobkový list; šamutina z polievky sa zberá. Omáčka pripravená podľa č. 91 sa rozriedi polievkou, v ktorej sa teľacia hlávka varila.
 Mozog sa poobáľa v múke, poomáča do vajca, posype žemľovými omrvinkami a nažlto vypraží. Hlávka sa vyberie, nechá odtiecť, pokrája na kúsky a nechá variť spolu s omáčkou. Potom sa úhľadne poukladá na misu, cez sito sa na ňu precedí omáčka a navrch sa pokladie vypražený mozog.
  
 285 TEĽACÍ MOZOČOK S OMÁČKOU FRIKASÉ
  
 Umyje sa potrebné množstvo teľacieho mozgu, stiahne sa z neho blanka a mozog sa dá do nádoby. Pridá sa na plátky pokrájaná cibuľa, citrónové kôrky, bobkový list, byľka kuchynskej kapusty, mrkva i petržlen, posolí sa, navrch sa naleje vínneho octu a zakryté sa nechá stáť. Potom sa doleje vodou a zvoľna sa nechá variť.
 Do nádoby sa dá kus masla a v ňom sa rozpustí múka spolu s polievkou, v ktorej sa varil mozog. Nechá sa variť. Mozog sa vyberie a položí na sito, aby odtiekol, potom sa pokladie na misu. So smotánkou sa roztrepe pár žĺtkov, do nej vytlačíme citrónovej šťavy, ktorou sa zalegíruje omáčka a precedí cez sito na mozog.
 Navrch sa dá na kocky pokrájaná a nažlto opražená žemľa.
  
 286 VYPRÁŽANÝ TEĽACÍ MOZOČOK S VÍNNYM CESTOM
  
 Vezmú sa vcelku mozgy z dvoch teľacích hláv, poumývajú vo vode a stiahne sa z nich blanka. Dáme ich do nádoby, posolíme, pridá sa na plátky pokrájaná cibuľa, celé korenie, citrónová šťava i kôrky. Nechajú sa zakryté stáť. Podľa potreby sa k nim doplní voda a nechajú sa zvoľna variť na ohni. Potom sa odstavia nabok, aby vychladli; vyberú sa na sito, aby odtiekli.
 Napokon sa pokrájajú na rovnaké kúsky, do nádoby sa dá pár lyžíc múky a za lyžicu oleja, posolí sa, pridá na nôž tlčeného korenia a všetko sa rozriedi vínom. Z masy sa urobí cesto na spôsob palaciniek, aby nebolo ani husté, ani riedke.
 Z dvoch bielkov sa zbije tuhý sneh a zľahka primieša do predchádzajúceho. Na ohni sa rozpáli maslo, prichystaný mozog sa ponamáča do cesta a vypraží nažlto v masti, nechá odtiecť a porozkladá sa na papieri. Na misu sa položí obrúsok, všetko sa naň pokladie a navrch sa dá byľka opraženého petržlenu.
  
 287 ŠTIRCOVANÉ KATTO Z MOZOČKA
  
 Podľa predchádzajúceho spôsobu sa prichystá teľací mozog z dvoch hlávok. Nadrobno sa pokrájajú cibuľa, šampiňóny a zelený petržlen, upražia s maslom na ohni a pridá sa v mlieku rozmočená žemľa, pár lyžíc bielej omáčky, muškátový orech a soľ. Z prichystaného mozgu sa vykrajujú rovnaké kúsky, zatiaľ čo obrezky z nich pomiešame s krájaninou zo zeleniny, pretrieme cez sito a všetko dáme späť do nádoby. Postupne vmiešame šesť žĺtkov, z bielkov sa však urobí sneh a zľahka sa primieša.
 Vymastí sa okrúhla furma, podľa jej dna sa vykrojí papier, ktorý sa pomastí a dá naspodok. Pripravenú masu porozkladáme na celé dno na prst zvýše, na to sa pokladú kúsky mozgov, potom sa dá z masy atď., kým sa furma nenaplní až po dva prsty odvrchu, čo už necháme prázdne. Podľa predpisu dáme furmu do pary, potom ju vyvrátime na misu, odstránime papier a zvrchu nalejeme omáčku, ktorú sme pripravili podľa predpisu č. 96.
  
 288 ŠALÁT Z TEĽACÍM MOZOČKOM
  
 Očistený a obarený teľací mozog sa vyberie na sito, pokrája na kúsky, vloží do nádoby, posolí, posype korením, poleje octom a pridá sa k nemu pár lyžíc palinového (estragónového) octu i citrónovej šťavy. Celé sa nechá zakryté stáť.
 Pokrájame pár čisto umytých hlávok šalátu na tenké rezanky, posolíme a polejeme ich olejom i octom; uvarí sa pár vajec natvrdo, z olív sa vyrežú kôstky a očistia sa sardelky, ktoré poskrúcame do obaranca.
 Na dno misy sa dá na rezanky pokrájaný šalát, naň sa dookola pokladú kúsky mozgu a medzi ne sa dajú srdcia zo šalátu a napokon aj olivy so sardelkami.
 Potom sa každé vajce rozkrojí na štvrtky, ktoré sa horekoncom pokladú okolo šalátu. Olej sa zmieša s octom a vyleje navrch.
  
 289 TEĽACIE PRSKÁ S BRUNÁTNOU OMÁČKOU
  
 Teľacia hruď s rebierkami sa ponarezuje pri chrupkách, podvráti rukou a rebrá sa povyberajú; umyje sa v čistej vode, vloží do nádoby a naleje sa na ňu chladnej vody. Obarí sa na ohni a znova sa dá do studenej vody. Pokrája sa na rezanky slanina, hruď sa ňou rovnomerne vyšpikuje, vloží do žíja a namäkko uparí. Potom dáme prská do druhej nádoby a podlejeme zaftom, v ktorom sa prv parili. Napokon sa odložia na teplé miesto.
 Do žíja sa dá pár lyžíc múky a doleje sa polievkou, pridajú sa citrónové kôrky a žíj sa nechá na kraji pece variť, pričom sa zberá zvrchu nečistota. Posolí sa, precedí cez plátno do čistej nádoby, vytlačí sa doň citrónovej šťavy a nechá sa stáť na teplom mieste.
 Hruď sa pokrája na kúsky, poukladá na misu tak, aby špikované smerovalo von, a obleje sa omáčkou.
  
 290 TEĽACIE PRSKÁ S MOZOČKOVÝM KATTO
  
 Teľacia hruď sa pripraví podľa predchádzajúceho predpisu.
 Krv z mozgu sa dobre vymyje, do nádoby sa dá kus masla a drobno krájaná cibuľa, pridá sa mozog, posolí a okorení sa. Na ohni sa opraží v mlieku namáčaná žemľa a pár lyžíc bielej omáčky, pretrie sa cez sito a dá do nádoby; postupne sa pridajú štyri žĺtky a z bielkov sa zbije tuhý sneh, ktorý zľahka primiešame.
 Všetko sa dá do vymastenej okrúhlej hladkej furmy a uparí. Pred podávaním sa vyvráti na misu, pripravená hruď sa však pokrája a úhľadne na mise poukladá do venca. Napokon sa všetko poleje omáčkou.
  
 291 GLAZOVANÉ TEĽACIE PRSKÁ S RAGÚ
  
 Poláme sa očistená špargľa, pričom sa konce zo strany hlavičiek odložia nabok. Špargľu pokrájame na kocky a obaríme v slanej vode, aby bola celá mäkká, ale ostala vcelku. Uvarí sa v slanej vode dvadsať rakov a povyberá sa z nich mäso. Do nádoby sa dá kus čerstvého masla a v ňom sa nažlto upraží za hrsť žemľových omrvín; podľa potreby sa zaleje polievkou, pridá sa špargľa s rakmi, posolí a pridá sa aj z račej masti, spolu sa zvarí a nechá stáť na teplom mieste.
 Hruď sa pekne vyšpikuje podľa predchádzajúcho predpisu a uparí. Keď je už dosť mäkká, odreže sa po dĺžke kus z nešpikovaného, pokrája sa na drobné kocky a pridá k špargli. Prská sa musia spošika krájať tak, aby zostali celé, dajú sa na ťapšu a oblejú glásom. Potom sa dajú do teplej pece, musia sa však častejšie pomastiť glásom, aby sa leskli. Ragú sa zalegíruje pár žĺtkami, dá sa na misu, naň sa vcelku položia prská a polejú sa vývarom.
  
 292 TEĽACIE PRSKÁ S BIELOU OMÁČKOU
  
 Stáva sa, že v mnohých domoch si zarežú teľa pre vlastnú potrebu. Pretože sa nemôže stroviť naraz, nezaškodí malé ponaučenie o uchovávaní teľacieho, ale aj iného mäsa.
 Keď teľacina oslzieva, vylúpneme ju z kože, poutierame čistou handrou a dáme do nádoby, kde na ňu nalejeme sladkého mlieka a necháme ju zakrytú stáť na chladnom mieste. To sa opakuje každý deň; keby mäso začalo zapáchať, dôkladne ho poumývame vo vode, dáme do inej nádoby a nalejeme naň studenej vody, položíme na oheň a po silnom ohriatí vodu zlejeme a nalejeme studenú. Takto postupujeme viackrát, a to nielen s teľacím, ale aj s iným mäsom, ak by začalo smrdieť.
 Na prípravu jedla sa majú z teľacej hrude povyberať rebrá; hruď sa postaví do studenej vody a nechá uvariť. Do nádoby sa dá kus čerstvého masla, doň podľa potreby múky, zaleje sa polievkou a pomieša, aby sa neurobili hrčky.
 Pridajú sa citrónové kôrky, posolí sa a nechá spolu s hruďou pomaly variť.
 Prská sa zošikma pokrájajú na kúsky, uložia na misu, do omáčky sa vytlačí citrónová šťava a omáčka sa precedí cez sitko. Omáčku môžeme aj legírovať žĺtkami.
  
 293 TEĽACIE PRSKÁ S KARFIOLOM
  
 Karfiolovú ružu olúpeme vcelku; ak ju musíme roztrhať na kúsky, pri príprave sa má poskladať dovedna, akoby bola celá. Postaví sa do vody, posolí a nechá namäkko uvariť, ale tak, aby sa nerozvarila. Dá sa kus čerstvého masla do nádoby, v masle sa zaleje múka polievkou, pomieša a vloží sa hruď spolu s citrónovými kôrkami; posolí sa. Prská sa šikmo pokrájajú a na misu sa povykladajú do venca. Do prostriedka sa položí karfiol.
 Pár žĺtkov sa rozmieša so smotánkou a citrónovou šťavou, čím zalegírujeme omáčku, ktorú precedíme cez sitko na prská s karfiolom. Nakoniec sa obleje zaftom zo žíja.
  
 294 PLNENÉ TEĽACIE PRSKÁ
  
 Teľacia hruď sa čisto umyje vo vode a popod kožku opatrne nožom oddelí od rebra tak, aby sa neurobila diera. Medzi rukami vytlačíme vo vode rozmočenú žemľu a posekáme ju. Do nádoby dáme kus masla, v ktorom sa slabo upraží petržlen a pažítka, pridáme žemľu a dve celé vajcia, dobre pomiešame, posolíme a okoreníme. Touto plnkou sa naplní hruď, zašije niťou a posolená sa dá na pekáč, ktorý sme vymastili; dá sa do rúry. V rúre sa upečie nažlto, pričom sa musí často polievať. Pokrája sa na kúsky, úhľadne pokladie na dlhú misu a poleje vývarom.
  
 295 TEĽACIE PRSKÁ PO ZÁHRADNÍCKY
  
 Očistia sa mladé mrkvičky rovnakej veľkosti, naokrúhlo sa povypichuje biela repa a načistí sa bielej mesačnej reďkovky. Všetko sa každé zvlášť obarí v slanej vode. Do nádoby sa dá kúsok masla a za lyžicu cukru, upáli sa nabrunátno, pridá sa reďkovka, pár lyžíc polievky, za lyžičku omáčky a nechá sa variť.
 Do inej nádoby sa dá kus masla, do ktorého príde zelený petržlen, naň mrkva, za lyžicu omáčky a kúsok cukru. Podobne sa pripraví aj biela repa. Na kocky sa pokrája špargľa, ktorú obaríme v slanej vode.
 V slanej vode sa uvarí aj očistený karfiol.
 Prská pripravené podľa predpisu č. 289 sa zošikma pokrájajú na tenké kúsky. Pokladú sa na misu dookola tak, že pomedzi každý kúsok sa položí z mrkvy, aby ju bolo vidno; okolo sa urobí veniec z karfiolu a do prostriedka sa dá špargľa. V čerstvom masle sa nažlto upražia žemľové omrviny a posype sa nimi karfiol so špargľou. Hruď oblejeme brunátnou omáčkou.
  
 296 TEĽACIE PRSKÁ S BEŠAMELOVOU OMÁČKOU
  
 Do nádoby dáme kus čerstvého masla, doň za lyžicu múky, dolejeme polievkou, aby nebolo husté ani riedke, pridáme tri žĺtky a z dvoch bielkov urobíme sneh, ktorý zľahka primiešame. Hruď pripravená vcelku podľa č. 291 sa pokrája a dá na taký plech, aby sa po upečení mohla odrazu zošmyknúť na misu. Celé sa zakryje bešamelom. Pokrája sa na kocky parmezán a nasype sa navrch. Celé sa dá do pece, aby dostalo peknú žltú farbu.
 Prská zošmykneme na misu a polejeme glásom.
  
 297 PRÍRODNÉ TEĽACIE KARÉ PEČENÉ NA RAŽNI
  
 Vezme sa od hrude odrezané karé i s rebierkami, mäso sa oddelí od chrbtovej kosti, žilovaté mäso sa z rebierok vyklepe chrbtom noža, každé rebierko sa odreže s mäsom a konce rebierok sa poodtínajú, aby boli rovnakého tvaru. Na odsekávanie rebier slúži ťažký nôž, ktorým sa jedným úderom silne uderí na rebro. Odrezaný koniec má byť kvôli vzhľadu dookola okrúhly.
 Potom sa kúsky z obidvoch strán posolia, poomáčajú do masti, posypú žemľovými omrvinami, pokladú na rošt a na prudkom ohni sa z oboch strán opečú.
 Na misu sa ukladajú do venca tak, aby rebierka stáli dohora; polejú sa glásom.
  
 298 TEĽACIE KARÉ NA INÝ SPÔSOB
  
 Karé sa pripraví podľa predchádzajúceho spôsobu. Na tanieri sa roztrepe vajce, v ňom sa poomáčajú karbanádle, posypú žemľovými omrvinami, pokladú do masla na ťapšu a z obidvoch strán sa nažlto opečú. Na misu sa pokladú do venca. Do zaftu, v ktorom sa piekli, sa pridá pár lyžíc smotánky, citrónová aj žíjová šťava, zvarí sa spolu a vyleje do prostriedka misy.
 Rovnakým spôsobom sa pripravujú i tieto jedlá:
 299 TEĽACIE KARÉ S MRKVOU A KALERÁBOM
 300 TEĽACIE KARÉ S RAGÚ A VYPRÁŽANÝM MOZOČKOM
 301 TEĽACIE KARÉ SO ZEMIAKOVÝM PYRÉ
 302 TEĽACIE KARÉ SO ŠPARGĽOVÝM RAGÚ, RAKMI A KARFIOLOM
  
 303 TEĽACIE KOTLETKY ŠPIKOVANÉ JELENÍMI HUBAMI
 Vezme sa potrebné množstvo teľaciny, mäso sa čisto poobrezáva od žíl, poseká nadrobno a spolu s rozmočenou žemľou a kúskom masla sa potlčie v mažiari. Dá sa na tablu a podelí na rovnaké kúsky, z ktorých sa robia okrúhle alebo podlhovasté kotletky; každé rebierko sa podľa predchádzajúceho spôsobu zapraví do mäsa a posolí. Jelenie huby sa pokrájajú na jednaké rezanky a vôkol sa ponapchávajú do kotletiek. Potom sa kotletky pokladú na ťapšu do masla a odložia sa na chladné miesto.
 Obrezky, krájaný zelený petržlen a cibuľa sa opražia v masti, pridajú sa huby, drobno krájané mäso a trochu omáčky a všetko sa nechá spolu upražiť. Pomieša sa a zalegíruje pár žĺtkami a citrónovou šťavou; zakryté sa dá do pary.
 Kotletky sa rýchle opečú a pokladú dookola na misu. Ostatná príprava príde do prostriedka. Poleje sa glásom.
  
 304 KOTLETKY S PEKLOVANÝM JAZYKOM
  
 Kotletky sa pripravia rovnako ako predtým. Zo zvyšného jazyka sa nakrájajú rezanky a popchajú sa dookola do kotletiek, ktoré pomastíme vajcom, posypeme žemľovými omrvinami a rýchlo opečieme na ťapši. Masť sa z nich zleje a každá kotletka sa potrie roztopeným glásom. Kotletky sa dajú do pece, aby sa ligotali. Potom sa poukladajú na misu dookola tak, aby rebierka trčali horekoncom; do zaftu, v ktorom sa boli piekli, sa pridá pár lyžíc brunátnej omáčky a citrónová šťava, zvarí sa spolu a vyleje do prostriedka misy. Zvyšné šniclíky z peklovaného jazyka sa pokladú pomedzi kotletky.
  
 305 KOTLETKY SULCOVANÉ V ASPIKU
  
 Kotletky sa urobia podľa č. 303, avšak podlhovastej formy; koniec, v ktorom je zapravené rebierko, musí byť užší. Posolia sa, vyšpikujú hubami, trochu posypú miešaným korením, opečú na ťapši dobiela, vyberú na papier a nechajú sa vychladnúť. Z peklovaného jazyka sa nakrájajú také kúsky, ako sú kotletky, každý kúsok sa pomastí aspikom a položí sa naň kotletka našpikovanou stranou. Nechá sa stáť na studenom mieste.
 Do čistej priestrannej nádoby, aby sa v nej všetky kotletky na prst jedna od druhej zmestili, sa naleje na prst zvýše aspiku. Dá sa na ľad, aby stuhlo. Medzi každú kotletku sa doleje trochu aspiku a na kotletky pokladieme po jednom cezpoly prekrojenom a v aspiku namočenom račom chvostíku; necháme stuhnúť, dolejeme aspik tak, aby kotletky zakryl, a zas necháme stuhnúť.
 Pred podávaním namočíme tenký nôž do letnej vody a kotletky opatrne povykrajujeme, ale aby boli aspikom celkom zakryté. Posekané obrezky dáme na misu a na ne do venca poukladáme kotletky.
 Na túto prácu netreba len chladné miesto, ale aj skúsené a obratné ruky.
  
 306 TEĽACIE KARÉ A LA METTERNICH
  
 Vezme sa karé z ľadveničkového mäsa, žilovaté sa z rebierok vyklepe, mäso oddelí od chrbtovej kosti a kosť vytne, aby zostalo čisté mäso. Každý kúsok sa osobitne, ale spolu s rebierkom, odreže, rozklepe nožom, posolí a posype miešaným korením. Nadrobno sa pokrája pár očistených šampiňónov, za hrsť šalotiek a zelený petržlen a rozotrú sa po ťapši s čerstvým maslom. V tejto šťave sa karbanádle opečú a vyberú na tablu. Do šťavy, v ktorej sa piekli, pridáme za lyžicu múky, zalejeme polievkou a necháme variť, aby nebolo veľmi riedke; zalegíruje sa pár žĺtkami a nechá sa vychladnúť. Z obidvoch strán sa masa natiera na karé, ktoré sa nato posypú žemľovými omrvinami a poukladajú na ťapšu do zliateho, ale čistého masla jedno vedľa druhého, po vrchu sa polejú račou masťou a nechajú v rúre trochu pripiecť.
 Na misu ich ukladáme do kruhu a polejeme zaftom.
  
 307 VYPRÁŽANÉ KARÉ V RYŽI A PARMEZÁNE
  
 Teľacie karé sa prichystajú rovnakým spôsobom, opečú a nechajú vychladnúť. Vo vode sa obarí ryža, vyleje na sito, premyje studenou vodou a dá sa späť do nádoby. Kus čerstvého masla, muškátový orech a kus šovdry (údenej šunky) sa posolia, dolejú polievkou a nechajú zakryté pariť. Šovdra sa potom vyberie.
 Rozmieša sa ryža s niekoľkými žĺtkami a so strúhaným parmezánom a prichystané karbanádle sa celkom do nej zabalia tak, aby rebierka trčali von. Nechá sa trochu vychladnúť a po stuhnutí sa omáčajú do roztrepaného vajca, posypú žemľovými omrvinkami a pred podávaním vypražia nažlto.
 Na misu ich kladieme do venca, pritom tak, aby rebierka stáli hore koncom.
  
 308 TEĽACIE KARÉ A LA MARSCHALL
  
 Karé sa prichystá ako prv. Posolíme ich, do nádoby sa zleje čistého masla a doň sa roztrepe odrazu pár žĺtkov; poomáčame v ňom karbanádle, posypeme ich žemľovými omrvinami a pokladieme na čisté zliate maslo na ťapšu, kde sa nažlto opečú.
 Z odrezaných kostí sa urobí žíj, nechá sa upariť nažltobrunátno, pridá sa za lyžicu múky a nechá sa vyvariť s pomarančovými kôrkami. Precedí sa cez plátno do nádoby, pridá sa na pomaranči orajbaný cukor i pomarančová šťava.
 Kúsky karé sa ukladajú do venca a pripravená omáčka sa vyleje do prostriedka misy.
  
 309 PARENÉ TEĽACIE KARÉ
  
 Karé s rebierkami sa pripraví na ten istý spôsob ako prv. Do priestrannej nádoby porozkladáme na plátky pokrájanú slaninu, pridáme na lístočky pokrájanú cibuľu, mrkvu i petržlen, ako aj bobkový list a celé korenie. Navrch sa porozkladá karé a nechá sa pariť spolu s odpadnutými kosťami.
 Kúsky karé sa vyberú z nádoby, keď nadobudli žltú farbu. Pridá sa k nim zaftu a odložia sa na teplé miesto. Ostatné sa ešte nechá pariť nabrunátno, pridá sa za lyžicu múky, zaleje sa polievkou a varí na kraji pece, pričom sa zvrchu zberá nečistota. Precedí sa cez plátno a pridá sa citrónovej šťavy.
 Kúsky karé sa povykladajú na misu a polejú omáčkou.
  
 310 SEKANÉ TEĽACIE REZNE
  
 Obreže sa mäso z lopatky, poseká nadrobno, pridá sa rozmočená žemľa a spolu s kusom čerstvého masla potlčie v mažiari. Potom sa vyberie na tablu a rozdelí na rovnaké čiastky, z ktorých sa robia štvoruhlasté rezne; posolia sa, poomáčajú do vajca, posypú žemľovými omrvinkami, nožom vyrovnajú na jednaký tvar, porozkladajú v nádobe do masla, opečú nažlto z obidvoch strán, povykladajú na misu a pooblievajú šťavou.
  
 311 REZNE PEČENÉ NA ROŠTE
  
 Teľacina sa poseká podľa predchádzajúceho predpisu, urobia sa štvoruhlasté rezne akejkoľvek veľkosti (ak sa spravia väčšie, budú sa musieť rozkrojiť), posolia, pomastia roztopeným maslom, posypú žemľovými omrvinkami, pokladú na rošt a z obidvoch strán nechajú nažlto opiecť.
 Pokladú sa na misu, oblejú zaftom a pridá sa k nim pokrájaný citrón.
 Rovnakým spôsobom pripravené rezne sa môžu použiť s mrkvou, kalerábom aj s krumpľovým pyré.
  
 312 TEĽACIE PRÍRODNÉ REZNE
  
 Vyreže sa hrudka zo stehna a rozkrája na kúsky, rozklepe nožom a posolí. Do roztopeného masla sa dá pár žĺtkov a poomáča sa v nich mäso, posype žemľovými omrvinami, porozkladá na ťapši do masla, z obidvoch strán opečie nažlto, pokrája na kúsky a úhľadne poukladá na misu. Do šťavy, v ktorej sa piekli rezne, sa pridá pár lyžíc smotánky, kus glásu a citrónová šťava. Zvarí sa a vyleje do prostriedku misy. Pridá sa pokrájaný citrón.
  
 313 KRČMÁRSKE TEĽACIE REZNE
  
 Odreže sa mäso zo stehna, pokrája na kúsky, rozklepe, posolí, poomáča do roztrepaného vajca a posype žemľovými omrvinami. Kus masti sa dá na palacinkovú panvicu a na ohni rozpáli; šnicle sa v ňom na prudkom ohni z obidvoch strán opečú nažlto, odcedia z masti a dajú sa na misu. Pridá sa pokrájaný citrón.
 V hostincoch sa obyčajne chystá jedna šnicľa na osobu. Na tanier sa dáva vcelku.
  
 314 ŠPIKOVANÁ TEĽACIA HRUDKA
  
 Hrudka zo stehna sa dá dobre rozoznať, lebo je oddelená sama pre seba. Vyrežeme ju vcelku, odstránime z nej blanku, nakrájame jednakých rezaniek zo slaninky a celú hrudku nimi vyšpikujeme hustými radmi. Na dno nádoby sa dá slanina a na ňu na rezanky nakrájaná cibuľa, mrkva, petržlen, paštrnák a zeler. Vložíme hrudku, všetko posolíme, okoreníme, polejeme vodou a necháme upariť nažlto. Keď je mäso už mäkké, vyberie sa na malý plavon, pomastí glásom a dá do slabo vyhriatej pece. Na misu sa dá prichystaný zelený hrach, na ktorý položíme na kúsky pokrájanú hrudku a polejeme ju vývarom.
  
 315 TEĽACIA HRUDKA S RAGÚ A RAKMI
  
 Hrudka sa pripraví na ten istý spôsob (č. 314). Očistená špargľa sa pokrája na kocky a obarí v slanej vode. Uparí sa kus teľaciny, pokrájame ju na kocky, dáme do nádoby a pridáme pár lyžíc omáčky. Do prichystanej špargle sa dá pár lyžíc račej masti, posolí sa, zľahka pomieša a odloží na teplé miesto. V slanej vode sa uvarí dvadsať rakov, šupy sa im z chvostíkov oddelia, čierna žilka z prostriedka vytiahne, prekroja sa cezpoly a dajú sa s račou masťou do nádoby, v ktorej sa nechajú stáť na teplom mieste.
 Uvarí sa za hrsť ryže namäkko, ale aby zostala celá, a pridá sa k ragú. Pripravené ragú sa na mise uhladí dookrúhla, hrudka sa pokrája na kúsky a všetka sa položí na predchádzajúce. Raky sa poukladajú dookola horekoncom. Všetko sa obleje zaftom.
 Rovnakým spôsobom sa pripravujú:
 316 TEĽACIA HRUDKA S RAGÚ V RYŽOVOM RÁFE
 317 TEĽACIA HRUDKA S KRUMPĽOVÝM PYRÉ
  
 318 TEĽACIA HRUDKA SO ŠTIAVOVÝM PYRÉ
 Očistí a pokrája sa hodne štiavu, užiari na masle, pridá sa múky, zaleje polievkou, posolí, pridá sa smotánky a nechá sa povariť. Potom sa pretrie cez sito a nechá zvariť v čistej nádobe; zalegíruje sa pár žĺtkami.
 Dá sa na misu, naň sa položí prichystaná pokrájaná hrudka a poleje sa vývarom.
 Rovnako sa pripraví:
 319 TEĽACIA HRUDKA SO SALMI ZO ZAJACA
  
 320 PLÁTKY Z TEĽACEJ HRUDKY (PRAKFLEISCH)
 Z hrudky sa narežú na prst zhrúbä a na prst zdĺže šnicle a pokrájajú sa na kocky; tabla sa ovlaží vodou a dá sa na ňu kúsok, nožom sa uderí raz tak, že z neho ostane tenký lístok. Každý takýto kúsok sa hneď omočí do roztopeného čerstvého masla; kúsky sa kladú jeden vedľa druhého a odložia sa. Do nádoby sa dá kúsok čerstvého masla, doň múky, zaleje sa polievkou, pridajú sa citrónové kôrky, trochu sa posolí a vytlačí doň citrónovej šťavy.
 Mäso sa dá pred podávaním na chytrý oheň, obráti sa v pripravenom zafte, pričom má ostať biele. Nechá sa odcediť z masti a dá sa na misu. Omáčka sa zalegíruje žĺtkom a cez sito sa precedí na predošlé.
 Jedlo sa dobre hodí pre chorého.
  
 321 TEĽACIA PEČENÁ ĽADVENIČKOVÁ PEČIENKA
  
 Z ľadveničkovej pečienky sa kosti od chrbta vytnú, aby sa mohla pekne rozrezať (potranžírovať). Čisto umytá sa posolí a v rúre na pekáči opečie nažlto; musí sa často polievať.
 Po opečení sa ľadvenička vyreže a drobno posekaná sa dá do nádoby, zabije sa k nej pár vajec a mieša sa nad ohňom, kým nezhustne. Pridá sa tlčeného čierneho korenia. Na plátky pokrájaná žemľa sa užiari nažlto a ľadvenička sa pokladie na ňu, pečienka sa však rozreže, úhľadne pokladie na misu, akoby bola vcelku; dookola sa dá žemľa a všetko sa poleje vývarom.
  
 322 ĽADVENIČKOVÁ PEČIENKA NA INÝ SPÔSOB
  
 Všetky kosti oddeliť od mäsa, mäso vo vode poumývať a porezať na štvoruhlasto, posoliť, skrútiť po dĺžke dokopy a husto to pozväzovať motúzom. Na pekáči dať do rúry, kde sa často polieva, a nechať upiecť nažlto. Potom motúz odmotať, celú pečienku pokrájať na kúsky, úhľadne poukladať na podlhovastú misu a poliať zaftom.
  
 323 PLNENÁ ĽADVENIČKOVÁ PEČIENKA
  
 Pečienka sa očistí z kostí, umyje, nožom od rebierka popod kožu vcelku podoberie, ale tak, aby sa neprederavila ani zvrchu, ani odspodku. Dve žemle sa namočia do vody, voda sa z nich vytlačí a posekajú sa nadrobno; do nádoby sa dá kus masla, v ktorom sa upraží drobno krájaná cibuľa, petržlen a pažítka, pridá sa žemľa, posolí, ďalej sa pridá muškátový orech i tlčené korenie; zamieša sa so štyrmi vajcami.
 Touto plnkou sa pečienka naplní; plnka sa po celej poroztláča. Pečienka sa zošije niťou, zasolí, na pekáči sa dá do rúry a často polieva, aby aj peknú žltú farbu dostala, aj sa dosť vypiekla. Vypečená sa rozkrojí po šírke cezpoly. Nakrájajú sa z nej pekné kúsky, poukladajú na podlhovastú misu a polejú vývarom.
  
 324 ŠPIKOVANÉ TEĽACIE STEHNO
  
 Dobre odležané teľacie stehno sa umyje a zvrchu sa z neho zreže kožka. Obarí sa a dá do studenej vody. Slanina sa pokrája na rezanky, ktorými sa stehno vyšpikuje, posolí sa a nechá pomaly v pekáči piecť, aby dostalo peknú žltú farbu. (Pri pečienkach treba poznamenať, že sa nesmú prepiecť; hlavná vec je, aby sa dostatočne na peknú farbu vypiekli a boli šťavnaté.)
 Upečené stehno sa zo špikovanej strany rozreže cezpoly, odspodku pokrája na tenké kúsky a úhľadne poukladá. Poleje sa zaftom. Kosť sa položí na koniec misy na znak, že je to stehno.
  
 325 TEĽACIE STEHNO NA INÝ SPÔSOB
  
 Prichystané teľacie stehno vyšpikovať a dať do hlinenej nádoby, pridať k nemu na plátky pokrájanú cibuľu, mrkvu, petržlen, paštrnák a bobkový list, všetko možné korenie, citrónovú šťavu aj žajdlík vína. Zakryté sa nechá cez noc stáť, posolí sa a nechá na pekáči upiecť; polieva sa zaftom, kým nedostane žltú farbu. Potom pokrájať na tenké kúsky, poukladať na misu a pridať aj zo zaftu. Pár lyžíc omáčky zvariť na chytrom ohni a cez sitko precediť na pečienku.
  
 326 TEĽACIE KRUŠKY
  
 Teľacie krušky sa rozpárajú nožom a z paprčky sa odreže koniec; pára sa od jedného konca, kým nevyjdeme až na druhý koniec krušiek. Krušky sa poumývajú vo viacerých vodách, nechajú v nádobe dobre uvariť, vyberú sa do studenej vody a pokrájajú na drobné kúsky.
 Do nádoby sa dá kus masla, v ktorom sa upraží pokrájaná cibuľa so zeleným petržlenom a pár šampiňónmi, vložia sa posolené krušky, pridá sa muškátový orech i trochu korenia a takto sa nechá pražiť. Potom sa pridá za lyžicu múky, poleje polievkou, vytlačí citrónová šťava, zalegíruje pár žĺtkami, dá sa na misu a okolo celého sa poukladá opražená žemľa.
 Žalúdok sa dobre poumýva, voda vytlačí, do žalúdka sa vloží za hrsť soli, zašpajdľuje sa a pri špajdli motúzom tuho zaviaže; naduje sa perom a tiež zaviaže. Zavesí sa na vetrané miesto, kde nezosmradne, zvrchu sa zasolí a nechá uschnúť. V čas potreby sa z neho kúsok odreže, omočí sa pár lyžicami vody, naplní teplým, čerstvo nadojeným ovčím alebo kravským mliekom (voda sa zleje), zamieša a nechá stáť, kým sa neskľagá. Potom sa obsah vyleje na čisté plátno, vytlačí do nádoby, zvarí na ohni a chorému na prsia sa každé ráno dáva piť, čo už nejednému spomohlo.
  
 327 PARENÁ TEĽACIA ČIERNA PEČIENKA
  
 Čerstvú teľaciu čiernu pečienku posoliť a poobáľať v miešanom korení, slaninu a surovú šovdru pokrájať na podlhovasté hrubšie kúsky a pečienku poprevliekať. Do nádoby dať na plátky pokrájanú slaninu, pridať krájanej cibule, mrkvy, petržlenu a celé korenie. Vložiť pečienku, všetko posoliť, podliať vínom a nechať pariť, kým zelenina nedostane žltú farbu. Potom pečienku vybrať, do tej istej nádoby dať za lyžicu múky, doliať polievkou a vínom, nechať dobre vyvariť a vytlačiť sem citrónovú šťavu.
 Pečienku pokrájať na tenké šnicle, položiť vcelku na misu a cez sito na ňu precediť omáčku.
  
 328 VYPRÁŽANÁ TEĽACIA ČIERNA PEČIENKA
  
 Z pečienky nakrájať kúsky na pol prsta zhrúbä, vydlabať ich naokrúhlo, posoliť, vybrať na plátno, vytlačiť z nich rôsol, poomáčať ich do roztrepaného vajca, obsypať žemľovými omrvinami pomiešanými s múkou a v horúcom masle vypražiť nažlto.
 Na misu poklásť dookola a do prostriedka dať špenát, mrkvu, kaleráb atď.
  
 329 FILÉ S TEĽACÍMI KRUŠKAMI
  
 Pečienku, pokrájanú na tenké podlhovasté kúsky, porozkladať, zvrchu posoliť a potrúsiť miešaným korením. Na drobné kúsky pokrájať cibuľu, petržlen, šalotky, citrónové kôrky a šampiňón, na tepši rozotrieť po čerstvom masle a navrch poklásť pečienku okorenenou stranou dolu. Piecť, pokým krájaná zelenina nedostane žltú farbu. Potom poklásť pečienku dookola na misu, k ostatnému pridať pár lyžíc smotánky a citrónovú šťavu, spolu zvariť, prichystané krušky však rozmiešať s niekoľkými celými vajcami a dať do prostriedka. Pečienku poliať zaftom.
  
 330 ČIERNA PEČIENKA AKO MINÚTKA
  
 Z pečienky sa pokrájajú kúsky na pol prsta zhrúbä, posolia a posypú sa korením. Slanina sa pokrája na kocky a dá na oheň v nádobe, v ktorej sa cibuľa opraží nažlto a pečienka natoľko obracia, aby z nej krv vyšla. Pridá sa za lyžicu smotánky aj citrónová šťava, nechá sa ešte raz zvariť a dá sa na misu.
  
 331 PEČIENKA OBLOŽENÁ RYŽOU
  
 Pol funta (28 deka) ryže sa obarí vo vode, aby sa nepopukala. Odcedí sa, premyje vodou, kus slaniny sa poseká, dá sa so zeleným petržlenom a cibuľou do nádoby a nechá sa trochu užiariť. Vloží sa ryža, posolí a nechá tak upariť, aby ostala sypká. Na mise sa z ryže urobí ráf čiže kruh, prichystaná pečienka sa dá do prostriedka a takto sa podáva na stôl.
  
 332 PEČENÁ TEĽACIA ČIERNA PEČIENKA
  
 Zo slaniny a surovej šovdry sa nakrájajú hrubšie kúsky, posolia, posypú miešaným korením a nimi sa pečienka vyšpikuje. Do nádoby sa dá na plátky pokrájaná slanina, cibuľa, mrkva, všetko možné korenie i pečienka, posolí sa a nechá sa v rúre upiecť, pričom sa častejšie polieva, aby pečienka dostala žltú farbu. Ku koncu sa ešte pridá smotánky.
 Na kúsky pokrájaná pečienka sa pokladie na misu, do zaftu sa vytlačí citrónová šťava, zvarí sa a precedí na pečienku.
 Na pečenie treba preto použiť čiernu pečienku, lebo z prestáteho by sa rozsypala; to platí nielen o týchto, ale aj o iných pečienkach, o ktorých ešte nebola reč.
  
 333 KÚCHOŇ Z TEĽACEJ PEČIENKY
  
 Z teľacej pečienky stiahnuť blanu, pečienku pokrájať na kúsky, pridať pol funta hovädzieho špiku alebo masť z obličiek, obariť, všetko spolu so žemľou, ktorú sme rozmočili v mlieku, pokrájať nadrobno, potĺcť v mažiari a pretrieť cez sito.
 Načistiť šalotiek, drobno pokrájať zelený petržlen a šampiňóny, upražiť ich v masle, potom doň vložiť pečienku, ako aj majoránové plevy, miešané korenie a muškátový orech, všetko posoliť, dobre pomiešať so štyrmi vajcami, do ťapše rozostrieť sieťku z bravčového sadla, posypať žemľovými omrvinkami, predošlé po celom poroztierať, kraje sieťky preložiť naň a zvrchu posypať omrvinkami. V peci upiecť, pokrájať na kúsky, poklásť na misu a poliať glásom.
  
 334 TEĽACIE PĽÚCKA NAKYSLO
  
 Pľúca sa vymyjú z krvi, v polievke sa namäkko uvaria, vyberú a nechajú vychladnúť; potom sa pokrájajú na tenké rezanky. Do nádoby sa dá masla, v ktorom sa upraží nadrobno krájaná cibuľa so zeleným petržlenom, pridajú sa pľúcka, posolí a nechá sa zakryté pariť. V polievke sa spolu povaria drobno pokrájané citrónové kôrky, majorán, tlčené korenie a za lyžicu múky; podľa potreby sa pridá trochu octu a citrónovej šťavy, posolí sa a dá sa na misu.
  
 335 DROBNO KRÁJANÉ PĽÚCKA (HAŠÉ)
  
 Namäkko uvarené pľúcka pokrájať krivým nožom nadrobno, v masle upražiť drobno pokrájanú cibuľu so zeleným petržlenom a šampiňónmi, pridať pľúcka, ako aj citrónové kôrky, tlčené korenie, muškátový kvet a za lyžicu múky, zaliať polievkou, spolu povariť, zalegírovať citrónovou šťavou a pár žĺtkami a dať na misu. V dolkovej furme rozpáliť maslo, do každej jamky zabiť vajce, aby zostalo celé aj so žĺtkom; posoliť ich, a keď je už bielok dobre stuhnutý (žĺtok môže byť aj mäkký), poukladať dookola pľúcok a poliať glásom.
  





OVČIE MÄSO ČIŽE BARANINA

336 PARENÁ BARANINA
  
 Ak dakde niet hovädziny, celkom dobre ju zastúpi baranina, z ktorej sa dajú urobiť všelijaké chutné jedlá k prívarkom. Z chrbta sa pri stehne vytne kus mäsa, rebrá sa povyberajú, nepotrebné kosti od mäsa oddelia, slabina skrúti a prišpajdľuje. Na plátky pokrájaná slanina sa dá do priestrannej nádoby, pridá sa na rezanky pokrájaná cibuľa, mrkva, petržlen aj paštrnák, ďalej celé korenie a bobkový list, posolí sa, podleje vodou a spolu sa namäkko tak uvarí, aby dostalo žltú farbu.
 Očistené surové krumple sa pokrájajú na dlhé kúsky, pokladú k mäsu, zvrchu posolia a nechajú namäkko upariť. Pokrájané mäso sa pokladie na misu a okolo neho sa nakladie krumpieľ; zbytočná masť sa zoberie, polievkou sa rozpustí niekoľko lyžíc odvarenej omáčky, spolu zvarí a precedí na mäso.
 Rovnako sa pripravia aj tieto jedlá:
 337 PARENÁ BARANINA S PLNENÝM KELOM
 338 PARENÁ BARANINA S PARENOU KAPUSTOU
 339 PARENÁ BARANINA S KYSLOU REPOU
 340 PARENÁ BARANINA S TEKVICOU
 341 PARENÁ BARANINA SO ZELENOU FAZUĽKOU
  
 342 KARÉ Z BARANINY
 Karbanádle z odležaného zabitého barana vyťať aj s rebierkami a oddeliť od kostí; rebierka očistiť z mäsa tak, aby boli rovnaké. Potom mäso ponasekávať, posoliť, roztrepať s vodou vajce a doň mäso poomáčať, posypať žemľovými omrvinami, porozkladať do ťapše na maslo a z obidvoch strán opiecť nažlto.
  
 343 KARÉ Z BARANINY NA INÝ SPÔSOB
 Karbanádle prichystať podľa predchádzajúceho spôsobu, posoliť a posypať tlčeným korením. Slaninu pokrájať na plátky a porozkladať po celom dne nádoby, pridať na rezanky pokrájanú cibuľu, mrkvu a petržlen, navrch porozkladať karbanádle, podliať a nechať upariť.
 Povyberať a nechať ich vychladnúť, poomáčať do roztrepaného vajca, posypať žemľovými omrvinkami, poklásť na rošt a opiecť nažlto. Do šťavy, v ktorej sa parili, pridať pár lyžíc múky a citrónové kôrky, zaliať polievkou a pohárom vína, nechať dobre vyvariť, precediť do nádoby a vytlačiť do nej citrónovej šťavy.
 Karbanádle ukladať na misu do venca tak, aby rebierka stáli pekne hore. Obliať omáčkou.
  
 344 BARANIA HRUĎ S RYŽOU
  
 Umytá barania hruď sa dá do nádoby a varí spolu so zeleninou. Pol funta (28 deka) ryže sa obarí vo vode, vyleje na sito a premyje studenou vodou; do nádoby sa dá kus masla, v ktorom sa upraží cibuľa pokrájaná so zeleným petržlenom, vloží sa ryža, posolí, pridá sa napolo uvarená hruď a celá cibuľa vyšpikovaná pár klinčekmi, podleje sa polievkou a nechá sa pomaly upariť, aby dobre zhustlo. Potom sa hruď vyberie, oddelí od kostí, zpošika sa pokrája na kúsky a posolí, poomáča v masle, posype žemľovými omrvinkami a na rošte pekne nažlto opečie. Ryža sa varechou natlačí do okrúhlej ráfovej furmy, ktorá má v prostriedku dieru, vyvráti sa z nej na misu, hruď sa pokladie dookola navrch a poleje glásom.
  
 345 BARANINA S PŠENNOU KAŠOU
  
 Umytá baranina sa nechá v nádobe uvariť spolu s očistenou zeleninou. Očistí sa žltá čiže pšenná kaša, vymyje sa vo viacerých vodách, postaví sa do vriacej vody a nechá variť, kým sa nepopuká. Potom sa odcedí a premyje studenou vodou.
 Do nádoby sa dá kus masla, v ktorom sa upraží krájaná cibuľa so zeleným petržlenom, pridá sa pšenná kaša a zaleje polievkou, ďalej sa pridá na kúsky pokrájané mäso i trochu celého korenia, posolí a nechá sa spolu pomaly variť. Mäso sa pred podávaním vyberie, kaša sa dá na misu, na kašu sa pokladie mäso a poleje žíjovým zaftom.
  
 346 BARANIE ROLETKY S UHORKOVÝM RAGÚ
  
 Mäso z lopatky poobkrajovať a poobrezovať zo žíl, pridať nadrobno posekanú slaninu a rozmočenú žemľu; všetko potĺcť v mažiari. Z masy narobiť podlhovasté, na prst zhrúbä a z oboch strán končité, rovnako veľké roletky, posoliť ich, zvrchu trochu posypať tlčeným korením, poobáľať v múke a chytro v masti nažlto opiecť; masť sa z nich nechá odtiecť.
 Pár lyžíc brunátnej omáčky zvariť spolu s citrónovou šťavou a odložiť na teplé miesto; obielené a na rezanky pokrájané kyslé uhorky dať do nádoby a uvariť s brunátnou omáčkou; ak nie je dosť kyslá, pridať za lyžicu octu.
 Na misu ukladať roletky do venca, zatiaľ čo prichystané ragú dať do prostriedka. Obliať žíjovým zaftom, mäsovou šťavou.
  
 347 ŠPIKOVANÉ BARANIE KOTLETKY S PYRÉ
  
 Mäso sa pripraví podľa predchádzajúceho predpisu a z jeho masy sa narobia okrúhle alebo podlhovasté kotletky. Zo slaniny a z peklovaného jazyka sa nakrájajú stredne veľké rezanky a pekne sa nimi kotletky vyšpikujú, posolia a posypú korením, poobáľajú v múke, porozkladajú na ťapšu do masla a z obidvoch strán opečú. Potom sa maslo zleje; pečienka má byť špikovanou stranou hore. Podleje sa brunátnou omáčkou, každý kúsok sa zvrchu ponatiera glásom a celé sa dá do letnej rúry.
 Drobno pokrájaný koniec z peklovaného jazyka sa dá do nádoby, pridá sa pár lyžíc bielej omáčky a spolu s ňou sa zvarí nahusto. Kotletky sa poukladajú na plytkú misu do venca, pripravený koniec jazyka čili bieré sa položí do prostriedka a všetko sa poleje zaftom.
 Rovnakým spôsobom sa robia i tieto jedlá:
 348 BARANIE KOTLETKY SO ŠTIAVOVÝM PYRÉ
 349 BARANIE KOTLETKY S PARADAJKOVOU OMÁČKOU
 350 BARANIE KOTLETKY SO ŠPENÁTOM
  
 351 PARENÉ BARANIE STEHNO
 Odležaná baranina zo stehna sa čisto umyje, rozreže cezpoly a kosť sa celkom vyberie. Zo slaniny a šovdry sa nakrájajú na prst zhrúbä i zdĺže kúsky, posolia a posypú sa tlčeným korením; po dĺžke sa zvnútra porozkladajú po mase, ktoré sa poskladá tak, aby malo predošlý tvar, poobkrúca sa motúzom a dá do nádoby, do ktorej sa najprv musí dať pokrájaná slanina aj rezanky pokrájanej cibule, mrkvy a petržlenu. Ďalej sa pridá celé korenie, bobkový list, pár strúčikov cesnaku a zo stehna i šovdry povyberané kosti, posolí sa, podleje a nechá upariť nažltobrunátno.
 Potom sa masť zleje, pridá sa pár lyžíc brunátnej omáčky aj octu a spolu sa nechá zvoľna variť. Surové očistené krumple sa dajú do nádoby, posolia, doleje sa na ne zo zliatej masti, zakryjú sa a nechajú pomaly upariť.
 Nakoniec sa stehno, pokrájané na pekné kúsky, poukladá na podlhovastú misu, krumple sa dajú okolo neho, kosť sa položí na koniec misy a na všetko sa cez sitko precedí masť.
  
 352 PARENÉ BARANIE STEHNO NA INÝ SPÔSOB
  
 Baranie stehno oddeliť od kosti, dobre rozklepať ťažkým nožom a rozložiť. Šesť kusov sardeliek poumývať vo vode, zoškrabať z nich šupiny, rozlúštiť ich, očistiť z ôstia a popchať do mäsa, pričom dávať pomedzi ne kúsky cesnaku, šampiňónov a šalotiek. Mäso posoliť, posypať korením, poskladať dohromady, poobkrúcať motúzom a dať do hrnčenej nádoby; navrch dať na rezanky pokrájanú cibuľu, petržlen, mrkvu, citrónovej kôrky, bobkový list, celé korenie, pár lyžíc oleja i palinového (estragónového) octu. Nechať zakryté stáť 24 hodín, potom vziať, posoliť, dať na pekáč, pridať masti a zakryté papierom nechať zvoľna piecť, pričom ho treba zaftom polievať, aby aj dostalo žltú farbu, aj bolo dosť mäkké.
 Po upečení mäso vybrať a nakrájať z neho pekné kúsky, ktoré treba ukladať tak, akoby bolo mäso celé. Medzitým sa dá pekáč na prudký oheň; dať doň prídavky, ktoré sa varili s mäsom, pridať pár lyžíc smotánky, zvariť spolu a cez sitko precediť na pečienku. Kosť sa priloží na znak toho, že to je stehno.
  
 353 BARANINA AKO FALOŠNÁ SRŇACINA
  
 Z dobre odležaného mäsitého stehna poobrezovať všetku blanu, vyklepať ho ťažkým nožom, dôkladne vyšpikovať slaninou a dať do hrnčenej nádoby. Pridať na lístky pokrájanú cibuľu, pór, mrkvu, petržlen, šalotky, celé korenie, voňavú kapustu a citrónové kôrky, žajdlík octu rozriedeného napoly vodou, potom nechať spolu povariť na ohni. Posoliť, horúce vyliať na prichystané stehno, zakryté odstaviť na studené miesto a nechať pár dní stáť zakryté, pričom ho treba každý deň obracať. Keď sa už má spotrebovať, treba ho posoliť a nechať na pekáči opiecť, pričom často polievať zaftom, v ktorom sa bolo marinovalo, aby dostalo peknú žltobrunátnu farbu. Pridať pár lyžíc smotánky a pred podávaním odrezať vyšpikované časti a pokrájať ich na tenké kúsky, ktoré sa potom pokladú navrch. Aj spodnú čiastku pokrájať na kúsky, ktoré treba ukladať na podlhovastú misu tak, aby sa dali celkom zakryť špikovanými kúskami. Do šťavy, v ktorej sa stehno pieklo, pridať pár lyžíc brunátnej omáčky, zvariť a vyliať cez sitko na stehno.
 Do osobitnej nádoby dať kus čerstvého masla, vytlačiť doň citrónovú šťavu, zvariť spolu na ohni a dať do zvláštnej šálky.
 Jedlo sa dá upotrebiť namiesto srňacieho stehna.
  
 354 SEDLIACKE PARENÉ BARANIE STEHNO
  
 Umyté baranie stehno vyklepať nožom, z obidvoch strán vyšpikovať, porajbať soľou zmiešanou s tlčeným korením. Do nádoby nakrájať slaniny, pridať cibule, mrkvy, petržlenu a póru, vložiť stehno, podliať a zakryté nechať upariť namäkko. Potom ho pokrájať na kúsky a poklásť na misu; ak je masti priveľa, treba z nej odliať, k ostatnému sa pridá pár lyžíc polievky, zvarí sa a vyleje na mäso.
  
 355 BARANIE STEHNO NA ANGLICKÝ SPÔSOB
  
 Odležané baranie stehno umyť, postaviť do studenej vody a nechať zvariť na chytrom ohni; penu zberať. Pridať niekoľko rovnako veľkých okrúžlených kúskov bielej repy, kalerábu, šalotiek a mrkvy, posoliť a zakryté nechať zvariť. Do nádoby dať aj niekoľko očistených ružičiek karfiolu, posoliť a pridať kus čerstvého masla, doliať vodou a nechať namäkko uvariť, ale tak, aby ostalo celé. Prichystať niekoľko očistených surových krumpieľ, dať ich do nádoby, posoliť, pridať k nim kus masla a vody a namäkko uvariť v pare.
 Pred podávaním pokrájať stehno na kúsky a poklásť na okrúhlu misu; spomenuté prípravky sa kladú dookola rad radom a polejú sa zaftom, v ktorom sa varilo stehno. Napokon roztopiť na ohni čerstvé maslo s citrónovou šťavou a pridať ho v osobitnej šálke k jedlu.
  
 356 HAŠÉ S VOLSKÝM OKOM
  
 Mäso zo zvyšného stehna pokrájať nadrobno a položiť do nádoby. Nadrobno pokrájať aj pár šampiňónov s cibuľou a zeleným petržlenom, upražiť ich na masti, pridať za lyžicu múky, zaliať polievkou, pridať pokrájané mäso, posoliť a pridať trochu tlčeného korenia, pokrájané citrónové kôrky so šťavou a nechať spolu nahusto zvariť. Potom dať všetko na okrúhlu misu, všetko uhladiť dovysoka a zvyšné hašé rozotrieť dookola natenko až po okraj misy. Zabiť jedno za druhým čerstvé vajcia a poukladať ich vôkol; zvrchu posypať soľou a korením
 Dať na plech popola, misu v rúre uložiť doň. Žĺtky majú aj po stuhnutí bielkov zostať mäkké. Hašé poliať zaftom a jedlo zaniesť na stôl.
  
 357 BARANIE STEHNO NA STUDENO (EPIGRAM)
  
 Baranie stehno, pripravené podľa č. 353, nechať opiecť a po vychladnutí ho pokrájať na kúsky na dva prsty zhrúbä aj šíre, rozrezať ich na tenké lístky, dať na štvoruhlastú misu, pričom sa ukladajú pekne dovysoka. Štyri vajcia uvariť natvrdo, olúpať, žĺtky pretrieť cez sito a bielky nadrobno posekať; uvarenú chudú šovdru pokrájať nadrobno, posekať aj kapary. Pokrájané a na mise poukladané mäso z jednej strany zdola až dovrchu zakryť žĺtkom, z druhej šovdrou, z tretej bielkami a zo štvrtej kaparami, zo všetkých strán všetko pekne nahladko urovnať, dookola naklásť posekaného aspiku, navrch položiť kôpku nadrobno pokrájanej pažítky a osobitne dať olej a ocot.
  
 358 OBLIČKY AKO MINÚTKA
  
 Obličky sa pozdĺž prekroja na dvoje, blanka sa z nich stiahne, pokrájajú sa na veľmi tenké plátky, kus slaniny sa pokrája na kocky, v nádobe nechá roztopiť a v nej sa nažlto upraží cibuľa. Vložia sa obličky, posolia, pridá sa rasce a na prudkom ohni sa niekoľkokrát obrátia. Potom sa dajú na misu.
 Obličky sa preto musia pripraviť rýchlo, aby boli aj mäkké, aj šťavnaté. Čím dlhšie sa pečú, tým sú suchšie a tvrdšie.
  
 359 BARANIE ŠNICLE PEČENÉ AKO MINÚTKA
  
 Z baranej hrudky narezať potrebné množstvo rezňov, vyklepať a posoliť. Na ťapšu dať kus masti a opiecť v nej šnicle. Po opečení jednej strany nasypať po celej šnicli posekaného cesnaku, šnicľu prevrátiť a opiecť aj z druhej strany. Nakoniec dať na misu, zliate maslo však podliať troškou polievky, zvariť a naliať na šnicle.
  
 360 VYPRÁŽANÉ BARANIE VAJCIA
  
 Kožka sa na baraních vajciach cezpoly nareže a vajce sa z nej vytlačí, pokrája na okrúhle alebo podlhovasté kúsky, posolí, dá zavariť do horúcej vody a nechá vychladnúť. Potom sa vyberie na čisté plátno, voda sa vytlačí, kúsky sa poobáľajú v múke, poomáčajú vo vajci, posypú žemľovými omrvinami, vypražia nažlto a pokladú na prichystaný kaleráb alebo inú zeleninu.





JAHŇACINA

361 ZAPRÁVANÁ JAHŇACIA HLÁVKA
  
 Mladá jahňacina sa používa od decembra až do apríla a najlepšia je vtedy, keď jahnence ešte cicajú matku. Angličania, aby mohli jedávať jahňacinu dlhšie, privykajú od matky odlúčené barance na žemľu namočenú v mlieku a tou ich kŕmia.
 Na prípravu jedla sa má odrezať hlava aj s kožkou, opatrne poopaľovať, zoškrabať nožom, čisto umyť, kosti povyberať, vyrezať jazyk, očistiť od vlasov; to isté urobiť s nožičkami. Hlávku zviazať motúzom, dať do nádoby, posoliť, naliať na ňu polievku a nechať variť, ale opatrne, aby sa nerozvarila. Niekoľko očistených šampiňónov pokrájať na kocky a upražiť v masle spolu s pokrájanou cibuľou a zeleným petržlenom.
 Pridať k tomu obarené na rezanky pokrájané pľúcka, pár lyžíc bielej omáčky a citrónovú šťavu, posoliť, zalegírovať pár žĺtkami a nechať zakryté stáť v pare.
 Nakoniec sa hlávka aj s nôžkami pokladie na misu, do prostriedka sa dá ragú, hlávka sa poleje legírovanou bielou omáčkou a povrchu sa posype na kocky pokrájanou vyprážanou žemľou.
  
 362 JAHŇACIE HLÁVKY PEČENÉ NA ROŠTE
  
 Očistené hlávky sa pretnú cezpoly, jazyk sa vytiahne spomedzi zúbkov, očistí a umyje, hlávka sa opäť poskladá dohromady, pozväzuje motúzom a namäkko uvarí v polievke. Vyberie sa a rozdvojí, kosti sa z nej opatrne vyberú, aby sa však mozog udržal pokope, položí sa naň zo žemle vykrojený plátok. Všetko sa posolí, riadne pomastí, posype žemľovými omrvinami a poukladá na rošt, na ktorom sa z obidvoch strán opečie nažlto. Pokladie sa na misu a pridá sa pripravená strapačka s gaštanmi.
  
 363 VYPRÁŽANÉ JAHŇACIE CHVOSTÍKY
  
 Obyčajne sa chvostíky odrežú tým mladým jahňatám, z ktorých majú byť dojné ovce. Odrezané chvostíky sa nemajú odhodiť, lebo sa z nich môže pripraviť jedlo. Najprv sa poopaľujú, oškrabú nožom a dajú do letnej vody. Ak sa nedajú dobre očistiť, treba ich v horúcej vode poobracať ako kurence, nechať dobre poumývať, vybrať, zasoliť a nechať stáť. Potom ich dať na čisté plátno, vytlačiť z nich rôsol, poobáľať v múke, poomáčať vo vajci, obsypať žemľovými omrvinami, vypražiť nažlto, nechať z masti odtiecť, poklásť na misu a navrch dať vypražené byľky petržlenu.
  
 364 PLNENÉ JAHŇACIE PREDNÉ
  
 Prednú štvrť jahňaťa umyť a nožom opatrne podobrať od rebierok, aby sa neurobila diera. Žemľu namočiť do vody, polovicu čiernej pečienky posekať nadrobno, namäkko uvarené pľúcka tiež posekať, na masle upražiť drobno pokrájanú cibuľu so zeleným petržlenom, primiešať posekanú žemľu, posoliť, pridať tlčeného korenia, muškátový orech, pečienku, pľúcka a pár vajec. Dôkladne pomiešať a touto plnkou naplniť prichystanú štvrť, zošiť ju nitkou, posoliť a nechať v masti upiecť nažlto, pritom však dať pozor, aby sa neprepiekla.
 Pečienka sa pokrája na kúsky a dá sa na misu; do pekáča sa dá polievky a zaft sa nechá zvariť; poleje sa ním pečienka.
 Ak po pečení zostane priveľa masti, má sa vždy zliať a polievka sa naleje len do zvyšnej masti; spolu s ňou zvarená dodá obliatej pečienke príjemnú chuť.
  
 365 VYPRÁŽANÁ JAHŇACIA ŠTVRTKA
  
 Z odležanej štvrtky vybrať rebierka, umyť ju a dať do nádoby, naliať na ňu studenej vody, po šírke preťať cezpoly a krájať z nej rovnaké kúsky na dva prsty šíre i zdĺže. Nepotrebné kosti sa pritom odrežú od chrbta. Pečienku potom posoliť, za čas nechať stáť, vybrať na čisté plátno, vytlačiť z nej rôsol, poobáľať ju v múke, poomáčať do vajca, obsypať žemľovými omrvinami, vypražiť nažlto, z masti vybrať na papier a poklásť dovysoka na misu.
 Rovnakým spôsobom sa robia:
 366 VYPRÁŽANÁ JAHŇACINA S MRKVOU
 367 VYPRÁŽANÁ JAHŇACINA SO ŠPENÁTOM
  
 368 VYPRÁŽANÁ JAHŇACINA SO ŠKVARENINOU
 Vyprážanú jahňacinu pripraviť podľa predchádzajúceho spôsobu, do nádoby zabiť desať vajec, pridať kus čerstvého masla, posoliť a odspodku ustavične miešať; len čo zhustne, vyložiť na misu, okolo škvareniny poklásť vyprážanú jahňacinu a zvrchu posypať tlčeným korením.
 Rovnakým spôsobom sa môže urobiť ragú zo špargle i s rakmi.
  
 369 ZAPRÁVANÁ JAHŇACINA SO SLANINOU
  
 Prednú štvrť jahňaťa umyť a rozťať na štvoro, dať do nádoby a zaliať vodou. Pridať kus slaniny, posoliť, zakryť a nechať variť. Keď je mäso napolo uvarené, vybrať slaninu a pokrájať ju do nádoby, pridať drobno krájanú cibuľu a zelený petržlen, ako aj za lyžicu múky, dobre pomiešať a precediť sem polievku, v ktorej sa bola varila jahňacina.
 Jahňacie mäso posekať na kúsky a nechať variť spolu v omáčke; žemľu rozmočiť vo vode, vytlačiť ju z nej, posekať a dať do predchádzajúceho. Pár natvrdo uvarených a očistených vajec posekať, zvariť s predošlým, pridať tlčeného korenia aj muškátového kvetu, mäso úhľadne poukladať na misu, poliať omáčkou a navrch dať zaft zo žíja.
  
 370 JAHŇACINA S PARADAJKOVOU OMÁČKOU
  
 Hruď a lopatky oddeliť od kostí, čisto umyť a dať do nádoby, zaliať studenou vodou, nechať zvariť, vybrať do studenej vody, slaninou dobre vyšpikovať, dať do žíja a v ňom nechať upariť nažlto. Vybrať, poklásť na ťapšu, povrchu ponatierať glásom, dať do rúry a upiecť na ligotavú farbu.
 Paradajkovú omáčku urobiť podľa č. 114, dať ju do misy, prichystanú a na kúsky pokrájanú jahňacinu poklásť do omáčky a rozkrájané prsia zložiť dohromady a vcelku položiť navrch. Všetko poliať žíjovým zaftom.
 Rovnako sa pripravia aj tieto jedlá:
 371 JAHŇACINA SO ŠTIAVOVOU OMÁČKOU ZALEGÍROVANOU ŽĹTKAMI
 372 JAHŇACINA S KRUMPĽOVÝM PYRÉ
  
 373 JAHŇACINA SO ŠPARGĽOVÝM RAGÚ A KARFIOLOM
  
 So špargľou, z ktorej sa má urobiť ragú, treba zaobchádzať už viackrát spomenutým spôsobom. Pokrája sa na kocky a obarí sa v slanej vode. Srdce z jahňaťa sa pokrája na rezanky, do masla sa dá drobno krájaný petržlen a za lyžicu múky, vloží sa špargľa i so srdcom, posolí a nechá spolu povariť, pričom špargľa musí ostať celá. Zalegíruje sa pár žĺtkami a nechá sa zakrytá stáť v pare.
 V slanej vode sa uvarí očistený karfiol, do masla sa dá múky a zaleje vodou, v ktorej sa bol karfiol varil.
 Ragú zo srdca sa poukladá do venca na okrúhlu misu, pokladie sa naň prichystaná a na kúsky pokrájaná jahňacina, do prostriedka sa položí karfiol v podobe ruže a poleje sa omáčkou. Jahňacina sa však pooblieva žíjovým zaftom.
  
 374 JAHŇACINA S RAKMI
  
 Umyje sa dvadsať veľkých rakov, dajú sa do vriacej vody, posolia, posypú zeleným petržlenom a spolu sa nechajú zvariť. Potom sa nechajú vo vode vychladnúť, chvostíky sa očistia od škrupín a čierna žilka sa z nich vyberie. Z nôh sa škrupina oslobodí tak, že mäso v nej zostane; drobné nôžky sa poobrezávajú a hlava vykrojí. Všetko sa porozkladá do ťapše, v račej masti vypraží a nechá na teplom mieste stáť. Do masla sa dá za lyžicu múky, zaleje polievkou a dobre pomieša, aby nevznikli hrčky, posolí sa a nechá uvariť, pridá sa muškátový kvet. Raky sa jeden vedľa druhého povykladajú nohami dopredu na misu, zatiaľ čo prichystaná a na kúsky pokrájaná jahňacina sa poukladá dovysoka.
 Do omáčky sa pridá račej masti a mieša sa na ohni, aby získala peknú farbu. Pridajú sa dva žĺtky, aby sa zalegírovala, cez sitko sa omáčka precedí na predošlé a zvrchu sa všetko poleje žíjovým zaftom.
  
 375 JAHŇACIE KARÉ
  
 Z predných štvrtí obidvoch bokov sa vytnú karbanádle, mäso sa z rebierok odklepe chrbtom noža a žilovaté sa vyreže aj s kosťou. Kostičky sa vyrovnajú na rovnakú dĺžku a mäso posolí. Dva žĺtky sa roztrepú s roztopeným maslom a do nich sa každý kúsok poomáča a obsype sa žemľovými omrvinkami. Potom sa kúsky poukladajú na ťapšu do masla, z obidvoch strán sa opečú nažlto a povykladajú sa na misu do venca koncami rebierok dohora. Do šťavy, v ktorej sa boli piekli karbanádle, sa pridá pár lyžíc smotánky, rovnaké množstvo zaftu zo žíja a napokon citrónová šťava. Mieša sa na prudkom ohni a po zvarení sa vyleje do prostriedka misy.
 Podobne sa pripravujú aj jedlá:
 376 JAHŇACIE KARÉ SO ZELENÝM HRÁŠKOM
 377 JAHŇACIE KARÉ S RIEDKOU ŠKVARENINOU A RAKMI
 378 JAHŇACIE KARÉ S MÁJOVÝMI HUBAMI (MÁJOVKAMI)
  
 379 ŠPIKOVANÁ JAHŇACIA ŠTVRTKA S LUTERÁNSKOU ŠKVARENINOU
 Odležanú zadnú štvrtku umyť, dať do studenej vody a uvariť. Potom dať do studenej vody a nechať v nej vychladnúť. Slaninu pokrájať na rezanky a vyšpikovať nimi jahňa, posoliť a v masti upiecť nažlto. Upiecť aj pol funta (28 deka) čerstvých klobás, pokrájať ich na malé kúsky, takisto nakrájať rezanky z uvareného peklovaného jazyka. Na drobné kocky pokrájať rovnaké množstvo šovdry, salámy a slaniny, upražiť v nádobe nažlto a pridať pokrájané prípravky. Zabiť desať celých vajec, posoliť, pridať tlčeného korenia a na ohni odspodku miešať, aby bola škvarenina šťavnatá.
 Upečenú jahňaciu štvrtku pokrájať na kúsky a pokope pekne poukladať na podlhovastú misu, lyžicou dookola naklásť kôpky škvareniny. Poliať zaftom, škvareninu ešte posypať krájanou pažítkou a jedlo dať na stôl horúce.
 Podľa tohoto predpisu sa robí aj:
 380 JAHŇACIA ŠTVRTKA NA PEČIENKU





BRAVČOVÉ MÄSO

381 FAŠÍROVANÁ BRAVČOVÁ HLAVA
  
 O bravčovom čiže o svinskom mäse sa netreba mnoho rozpisovať, lebo je známe všade a i ten najpospolitejší ľud vie s ním zaobchádzať. Na prípravu tohoto jedla sa má hlava pri samých lopatkách rovno odrezať; potom očistiť od srsti, opáliť, všetku nečistotu z uší povyškrabovať, hlavu čisto umyť a cezpoly rozťať až po kožu, aby zhora ostala vcelku. Kosti z hlavy povyberať, ale tak, aby sa koža neprederavila. Poobrezovať mäso z kostí a z lopatiek, všetko dať do hlinenej nádoby, pridať pol funta soli a dve holby vody, zvariť a vyliať na hlavu. Pridá sa celé korenie, borievky, pár klinčekov, bobkový list, citrónové kôrky, na plátky pokrájaná cibuľa, strúčiky cesnaku, voňavá kapusta aj trochu tlčenej sanitry. Pár dní sa nechá stáť na chladnom mieste, pričom sa každý deň obracia. Hlava sa vyberie z marinády, očistí od všetkého a krájajú sa z nej podlhovasté kúsky. Pridá sa funt teľaciny a pol funta slaniny, poseká sa spolu, potlčie v mažiari, pridá sa miešaného korenia. Kúsky z hlavy sa rozprestrú a natrú fášom. Po celom sa porozkladá miešaným korením posypané mäso a slanina, ako aj peklovaný jazyk a jelenie huby, na ne sa dá zasa fášu atď., kým nie je doplna. Potom sa hlava zas poskladá dokopy tak, aby vyzerala ako celá, zošije sa mocnou niťou, zabalí do čistého plátna, pevne pozakrúca motúzom a uloží do priestrannej nádoby.
 Nechá sa vo vode za päť hodín pomaly variť, pridajú sa z nej vybraté, ako aj hovädzie a teľacie kosti, dá sa zo všetkých možných zelenín, korenia, bobkový list i pár holieb červeného vína. Či je hlava už dosť mäkká, skúša sa tak, že sa do nej bodne špikadlom. Ak prejde cez hlavu ľahko, je dosť vyvarená, a teda sa odloží na studené miesto, kde sa nechá vychladnúť. Potom sa vyberie, plátno sa z nej sníme, hlava sa pri hrdle na prst zdĺže nareže, na misu treba položiť obrúsok, hlava sa položí naň, pokrája sa na potrebný počet kusov, pridá sa posekaný aspik, prípadne aj studená olejová omáčka a nechá sa na studenom mieste.
 Polievka, v ktorej sa hlava varila, sa dá dobre spotrebovať, ak sa do nej pridá mäsový aspik pripravený podľa č. 134.
 Podáva sa najmä na plesoch a iných zábavách.
 Treba ešte dodať, že zuby z hornej škrane sa pripevnia k hlave, celá hlava sa pomastí glásom a dá sa do letnej pece; musí vyzerať akoby zaúdená.
  
 382 PACOVANÁ ŠOVDRA (ŠUNKA)
  
 Akosť šunky (šovdry) závisí od toho, ako sa sviňa kŕmi a koľko má rokov. Najchutnejšie je mäso, keď sa kŕmila jačmeňom a keď sa zakole ročiak. Šunka sa vyreže aj so slaninou — na jednu šovdru sa má vziať tri lôty sanitry, ktorou sa ešte teplá šovdra natrie. Koriander a borievky treba potĺcť tak, aby ostali popukané; pridá sa cesnaku, všetko sa pomieša so soľou — šovdra sa ponatiera a uloží do drevenej nádoby. Z mladého brava sa môže do nádoby pridať i chutná slaninka z podbrušia (Kaiserfleisch) aj iné mäso. Nechá sa stáť zakryté na chladnom mieste.
 Do hrnca sa dá bazilika, termian (tymian), bobkový list, šalvia, borievky, celé korenie, ďumbier, pár klinčekov a citrónové kôrky, naleje sa pár holieb dobrého vína a nechá sa niekoľko dní zakryté. Potom sa precedí cez sitko na mäso a na zeliny sa doleje vody; zmes prísad sa dobre povytláča a dá späť; obracať sa však má každý deň a vždy musí byť dobre zakryté, aby nevypáchlo.
 Slaninka z podbrušiny a iné drobné mäso sa dosť odleží za 14 dní a môže sa vyvesiť do komína, zatiaľ čo šovdra sa má pacovať šesť týždňov. Keby šovdry nemali za ten čas dosť rôsolu, treba zvariť vodu so soľou a po jej vychladnutí na ne vyliať.
 Na údenie sa musí vybrať také miesto, aby sa vetralo, ináč by sa zdusili. Pri údení netreba robiť veľký dym, lebo by mäsu odobral chuť a mäso by razilo dymom, takže ostane horké. Keď sa šovdry vyberú z komína, pomieša sa ocot s dobrým vínom, natrú sa ním a nechajú uschnúť na úvetrí.
  
 383 INÝ SPÔSOB ZASOLENIA ŠOVDRY
  
 V mnohých domoch sa stáva, že zakolú viac kusov svíň naraz, pričom je potrebná tým väčšia pozornosť, lebo sa slanina, mäso, šunky (šovdry) atď. môžu ľahko zdusiť, ak sa ledabolo pohádže jedno cez druhé. Kusy zo svine treba natrieť potlčenou sanitrou aj soľou, do ktorej sú primiešané borievky, koriander a cesnak. Na dno nádoby sa dá soli, na ňu šovdry atď. Môžu sa pridať aj biele pečienky. Keď šovdry niekoľko hodín postáli, môžu sa pre istotu povyberať, či sa nesparili, a potom vrchné klásť naspodok a naopak. Prvý deň, kým nevychladli, majú sa oblievať viac ráz. Na to sú dobré zvárky, aby sa spustil rôsol. Lejú sa odvrchu; ak však zvárok niet, musia sa šovdry prekladať každý deň a o niekoľko dní sa do nádoby musí pridať soli. Čím viac je kusov šovdry, tým viac treba pridať zo spomenutých potrebných vecí.
 Keď sa šovdry pripravujú, má sa na ne naliať voda, ktorá sa zvarí, pridá sa krájaná cibuľa, bobkový list, celé korenie aj kuchynská kapusta a nechá sa zakrytá vychladnúť, potom sa pomieša s rôsolom a vyleje na šunku, ktorá sa v daný čas vyvesí do komína, aby sa vyúdila. Menšie kusy mäsa a slanina sa dosť odležia už za osem dní.
  
 384 ŠKVARENIE BRAVČOVEJ MASTI
  
 Keď sa slanina oddelila od mäsa, pôlty sa majú pekne povyrovnávať, aby nikde netrčali šúplaty. Zo slaniny odrezať nepotrebnú masť, aby slanina ostala hladká; poobrezovať aj všetku masť z mäsa, ktoré je určené do soli. Všetko sadlo pokrájať na kocky, dať do kotla a už od začiatku miešať odspodku, aby neprihorelo. Do masti dať za hrsť soli a pražiť tak dlho, kým škvarky neostanú žlté. Kotol odložiť bokom, masť cez sito scediť do prichystanej nádoby a škvarky povytláčať varechou, aby v nich nezostalo mnoho masti. Keď budeme pri škvarení masti postupovať takto, masť nikdy nestratí svoju príjemnú chuť.
 Najlepšie nádoby na masť sú plechové.
  
 385 RÝCHLA PRÍPRAVA ŠOVDRY (ŠUNKY)
  
 Z prostriedka šovdry opatrne vyrezať celú kosť a šovdru zasa poskladať dohromady, aby mala pôvodný tvar. Obkrútiť ju motúzom a dať do nádoby. Vyliať na ňu spolovice mlieka a rovnaké množstvo vody, nechať stáť cez noc, potom vybrať a dať do takého kastróla, na ktorý máme dobrý vrchnák. Pridať kus hovädziny a rovnaké množstvo teľaciny, zeler, petržlen, mrkvu, hlávku cibule, cesnak, šalotky, celé korenie, bobkový list, dobrého červeného vína aj bielej omáčky, posoliť a prikryť priliehavou pokrievkou. Urobiť z múky cesto, ktorým sa pokrievka dookola oblepí, aby nijaké povetrie nevyšlo. Dať ju na chytrý oheň zvariť, potom vložiť i s kastrólom do neveľmi horúcej pece, v ktorej ju treba nechať pariť päť i viac hodín, čo závisí od toho, či je šovdra väčšia alebo menšia. Potom opatrne vybrať, motúz zo šovdry sňať, obrezať vrch slaniny, šovdru pokrájať na kúsky, zobrať masť z polievky, všetko pretrieť cez sitko, zvariť na ohni a osobitne dať v šálke na stôl.
  
 386 PRÍPRAVA ŠOVDRY NA TEN ISTÝ SPÔSOB
  
 Keď je šovdra prichystaná podľa predchádzajúceho spôsobu, pridajú sa k nej všetky prídavky okrem omáčky, prileje sa trochu dobrého vína a ostatné sa podľa potreby doleje vodou. Z polievky, v ktorej sa šovdra varila, sa sníme masť, pripraví sa mäsový aspik podľa predpisu č. 134, šovdra sa nechá vychladnúť, pokrája na kúsky a obloží aspikom.
  
 387 BIELA BRAVČOVÁ PEČIENKA
  
 Prichystané strúčiky cesnaku popchať popod nôž do mäsa bielej pečienky, mäso zasoliť, dať na pekáč a nechať zvoľna piecť, aby dostalo žltú farbu, pričom sa často polieva. Keď je pečienka upečená, pokrájať ju na kúsky a poklásť na misu, zobrať zbytočnú masť, pečienku poliať zaftom a dať na stôl.
  
 388 PARENÁ BIELA BRAVČOVÁ PEČIENKA
  
 Pečienka sa podľa predchádzajúceho predpisu vyšpikuje cesnakom, posolí, do nádoby sa porozkladá slanina, na ňu sa dá nakrájanej cibule, mrkvy, petržlenu i celého korenia, potom sa pridá pečienka, poleje a nechá nažlto upariť, pričom sa často podlieva octom. Keď je už dosť mäkká, masť sa zleje, pečienka sa posype múkou, pridá sa žajdlík červeného vína a podľa potreby polievky. Spolu sa povarí. Potom sa pečienka pokrája na kúsky, položí na podlhovastú misu, dookola sa poukladajú v pare pripravené krumple a na všetko sa precedí omáčka.
  
 389 REZNE Z BIELEJ PEČIENKY
  
 Z bielej pečienky sa nakrájajú na prst zhrúbä šnicle (rezne), vyklepú nožom, posolia, poobáľajú do žemľových omrvín, porozkladajú na masť do ťapše a z obidvoch strán opečú nažlto. Obyčajne sa kladú navrch na prichystaný kaleráb alebo na mrkvu.
  
 390 SVIEČKOVÁ BRAVČOVÁ PEČIENKA
  
 Sviňa má malú sviečkovú pečienku, preto sa ich musí vziať viac. Poobrezuje sa z nich blanka, pečienka sa pokrája na rovnaké kúsky a vyklepe nožom. Slanina sa nakrája na plátky tej istej veľkosti, podobne aj žemle.
 Potom sa urobí drevený ražník, napichne sa naň najprv žemľa, potom slanina a napokon pečienka; takto sa pokračuje, kým všetkého stačí. Pár zrniek borievok sa pokrája na veľmi drobno, pomieša so soľou a potlčeným korením a posype sa nimi na ražni napichnuté mäso. Dá sa do pekáča, pridá sa masti a v rúre sa opečie nažlto. Vyloží sa na podlhovastú misu a poleje zaftom.
  
 391 KARÉ Z MLADÉHO PRVČAŤA
  
 Karbanádle vyťať aj s rebierkami, rozsekať na kusy a vyklepať nožom; aj slaninu posekať; posoliť, kúsky karé poomáčať do roztrepaného vajca, posypať žemľovými omrvinami, vypražiť, poukladať na misu a poliať šťavou.
  
 392 PEČIENKA Z PRVČAŤA
  
 Vezme sa potrebné množstvo mäsa z chrbta prvčaťa, dobre sa umyje, kosti sa od chrbta odtnú, mäso ponasekáva, slabinka nožom odvrchu ponarezáva. Posolí sa, dá na masť do pekáča a v rúre nažlto opečie, pričom sa často obracia slaninkou dolu, aby kožka nevycivela. Potom sa pokrája, úhľadne pokladie na misu a poleje vývarom.
 O pečení treba poznamenať, že mäso sa nemá piecť v samej masti, ale sa má podlievať polievkou, aby bol pod ním žltý zaft.
  
 393 PARENÉ BRAVČOVÉ STEHNO
  
 Umyté stehno vyšpikovať cesnakom, zmiešať tlčené korenie so soľou a mäso ním ponatierať. Do nádoby dať pokrájanej slaniny, pridať cibule, mrkvy, petržlenu i celé korenie, vložiť do toho stehno, naliať za žajdlík octu a nechať zakryté upariť nažlto. Po upečení vybrať, masť scediť, trochu posypať múkou a podľa potreby doliať polievky, pridať trochu octu a nechať v tom stehno povariť.
 Potom očistiť surové krumple, dať do nádoby, posoliť, dať na ne z odliatej masti a nechať zakryté upariť namäkko. Stehno pokrájať na kúsky, poklásť na misu, dookola dať krumple a omáčku cez sito precediť na mäso.
  
 394 PEČENÉ PRASIATKO
  
 Pri čistení prasiatka je hlavná vec, aby sa vo vode nesparilo. Nesmie sa čistiť vo vriacej vode — na čistenie je dobrá voda, ktorá práve páli v prsty. Prasa sa najprv poobáľa v popole; vo vode ho obraciame varechou, a keď začne púšťať srsť, vyberieme ho na tablu a rukou zhŕňame srsť od hlavy. Dá sa späť do vody, v ktorej ho obraciame, aby sa odparilo. Zo srsti sa musí celkom očistiť, z ušú sa mu povyškrabuje nečistota, vypitve sa, črevo spod chvostíka sa vytlačí a vyreže von, prasiatko sa vo vode čisto umyje, voda sa z neho nechá stiecť. Zadné nôžky sa pomedzi paprčky narežú, zohnú a špajdľou sa pozdĺž i pri hrdle prepichnú, predné sa položia naň a celé sa uloží tak, akoby ležalo na brušku.
 Zvnútra sa prasiatko dobre posolí, aj do pysku sa mu dá soli, povrchu sa prasa natrie soľou a nechá v soli stáť. Položí sa na plech a dá sa pozor na to, aby sa pieklo v príhodný čas, pretože po opečení už nesmie dlho stáť.
 Prasiatko potrebuje na pečenie slabú hodinku. Keď koža na ňom dobre obschne, celé sa pomastí čerstvým maslom a nažlto upečie. Pri pečení sa aj s plechom obracia tak, aby predná časť prišla dozadu a zadná dopredu, pretože pri dvierkach rúry nie je taká horúčosť ako vzadu. Prasiatko sa vyberie, keď má peknú žltobrunátnu farbu, povrchu sa poleje studenou vodou, hlava sa odreže, ostatné sa rozkrojí cez chrbát a opatrne pokrája na kúsky, aby sa kožka nepolámala. Kúsky sa úhľadne poukladajú na misu a hlava sa rozkrojí cez poly.
  
 395 PRASA PLNENÉ MAKARÓNMI
  
 Očistené prasiatko sa má zašpajdľovať a zvnútra posoliť. Funt (56 deka) talianskych makarónov polámať na kúsky, uvariť vo vriacej vode namäkko, odcediť a premyť studenou vodou. Makaróny potom opražiť v čerstvom masle, posoliť a zmiešať s 12 lôtmi strúhaného parmezánu a pár lyžicami dobrej smotánky.
 Prichystané prasa sa nimi naplní, zošije niťou, povrch sa posolí a prasiatko sa dá do rúry upiecť nažlto; najprv sa pomastí čerstvým maslom a dá sa pozor, aby sa dobre upieklo. Potom vybrať, poliať studenou vodou, odrezať hlavu, pečené mäso rozkrojiť cez chrbát, makaróny vyložiť na misu, kde sa porozkladajú pozdĺž; prasa pokrájať na kúsky a poklásť zo strán na makaróny. Hlava sa rozkrojí napoly a položí na koniec misy.
  
 396 PRASA PLNENÉ RYŽOU
  
 Z očisteného prasiatka stiahnuť kožu — mäso môže ostať pri kožke, ale kožka sa nesmie porezať a má sa sťahovať tak, aby nôžky ostali pri zhybadlách kožou spojené, avšak ostatné kosti až po hlávku sa musia vybrať, pričom hlávka ostane celkom s kožou a na kostiach zvyšujúce mäso sa poobkrajuje. Pokrájanú cibuľu dať do masla, mäso a pľúcka upariť, pokrájať nadrobno, aj čiernu pečienku posekať.
 Vo vode obariť funt (56 deka) ryže, odcediť, premyť studenou vodou, dať do masti a posoliť, zaliať polievkou, do očistenej cibule napichať pár klinčekov a dať ju do ryže, zakrytú ju nechať odpariť namäkko, pričom však musí ostať sypká. Potom cibuľu vybrať, pokrájané mäso pomiešať s pečienkou, pridať pár žĺtkov, muškátový kvet aj orech a prasa naplniť. Zošiť ho a poskladané dať vcelku na plech, posoliť a v rúre upiecť na peknú farbu. Obliať vodou, pokrájať na kúsky a poukladať na podlhovastú misu.
  
 397 PRASIATKO NA POĽSKÝ SPÔSOB
  
 Prasiatko prichystať podľa predchádzajúceho spôsobu. Pár hlávok kapusty pokrájať na tenké rezance a posoliť, slaninu pokrájanú na veľké listy vložiť do nádoby a v nej aj pokrájanú cibuľu upražiť nažltobrunátno. Rôsol z kapusty medzi rukami dobre povytláčať a pridať ju k slanine, podliať octom, pridať aj kus mladej pôrčoviny a nechať prudko upariť. Keď dostane žltobrunátnu farbu, dať trochu múky, pár lyžíc smotánky a bieleho vína, vyvariť nahusto a nechať trochu vychladnúť. Z kusa uvarenej šťuky povyberať ôstie, mäso z nej pokrájať na hodné kúsky a pridať k predchádzajúcemu, do kapusty zamiešať pár žĺtkov, za hrsť žemľových omrvín a tlčené korenie, pripravené prasa porozkladať, po celom rozotrieť kapustu, potom vložiť na dlhé kúsky pokrájanú uvarenú šovdru, pridať z mäsa, ktoré sa v kapuste uparilo, potom zasa kapustu atď., kým sa všetko nenaplní. Potom prasa poskladať dovedna, aby vyzeralo ako celé; zošiť niťou, posoliť, dať na plech a v rúre pekne upiecť, aby získalo peknú farbu, pokrájať a poklásť na misu.
  
 398 FAŠÍROVANÉ PRASIATKO
  
 Prasiatko sa stiahne, ale tak, aby sa koža neporezala. Podľa predchádzajúceho predpisu všetky štyri nôžky pri zhybadlách odrezať, takisto hlávku, mäso z kostí poobrezovať, pridať dva funty (vyše kila) hrudky z teľacieho stehna, posekať ju spolu s hovädzím špikom nadrobno a so žemľou namočenou v mlieku potĺcť v mažiari. Čiernu pečienku pretrieť cez sito, všetko dať do nádoby, pridať pár žĺtkov, miešaného korenia a majoránu; posoliť.
 Prasa sa rozloží a natrie fášom. Pokrájať na kúsky kus šovdry aj obarenej slaniny, šampiňónov, pistácií a natvrdo uvarených a na štvoro pokrájaných vajec porozkladať pozdĺž po fáši, navrch dať zasa fášu a tak pokračovať, kým sa prasiatko nenaplní; potom ho poskladať dokopy, zošiť mocnou niťou a povyrovnávať, aby vyzeralo ako celé. Položiť ho na plátno a opatrne ho doň pozakrúcať a obvinúť motúzom. Dať ho do priestrannej nádoby, z neho vybraté, ako aj hovädzie a teľacie kosti posekať a pridať k nemu, naliať naň holbu vína a žajdlík dobrého octu, ostatné doplniť vodou, aby bolo celkom zakryté. Pridá sa aj zo zeleniny, kuchynskej kapusty, bobkového listu, citrónových kôrok i celého korenia. Nechať zvoľna pár hodín variť, odstaviť nabok a nechať stáť do druhého dňa. Potom vybrať, sňať plátno a krájať z prasiatka pekné kúsky, ukladať ich na misu, dookola poobkladať aspikom a priložiť hlávku. Z polievky zobrať masť a ďalej postupovať podľa č. 134.
  
 399 GALANTÍNA Z PRASAŤA
  
 Keď chceme pripraviť toto jedlo, stiahne sa kožka z celého prasaťa, urobí sa fáš podľa predchádzajúceho predpisu, marinovaná husacia pečienka sa pretrie cez sito a pridá k fášu. Kožka sa porozkladá na šatku a prikrojí sa na štyri uhly, natrie sa fášom, navrch sa dá na dlhé kúsky pokrájaná šovdra, šampiňóny, pistácie, obarená slanina a natvrdo uvarené vajcia. Znova sa po celom rovnomerne rozotrie fáš, kožka sa skrúti dokopy, zavinie do čistého plátna a na jednom konci sa tuho zaviaže motúzom, ktorým sa husto poobkrúca a na druhom konci zviaže. Vloží sa do nádoby, pridajú sa kosti, očistená zelenina, bobkový list a celé korenie, doleje sa polievkou, posolí a nechá sa variť. V tej istej polievke sa nechá vychladnúť, vyberie, položí sa naň doska a na ňu sa dá dačo ťažké, aby sa roztľapkalo.
 Vybalí sa z plátna, pokrája na kúsky podľa potreby, dookola sa vyzdobí aspikom, zvyšný kus sa v plátne zavinutý odloží na chladné miesto.
  
 400 JATERNICE KRVAVNIČKY
  
 Na jaternice sa povykrajuje podbrušie, okružlie, hlava, pľúca a použijú sa zvyšné kúsky bravčového mäsa; všetko sa dá spolu do kotla a nechá sa variť. Pri rozoberaní čriev sa má postupovať opatrne, aby sa na ne nedostala nečistota zvonku. Dobre sa opláknu a vyskúša sa, či nezapáchajú. Črevá sa ponakrájajú na dĺžku obyčajných jaterníc, koniec sa zašpajdľuje, uvarené mäso sa pokrája na kocky, podobne i niekoľko žemieľ, ovlažia sa obarkami, obarené okružlie sa s väčším množstvom cibule poseká nadrobno, vloží do nádoby a praží, kým necítiť dobrú vôňu cibule. Potom sa potlčie čierne a bobkové korenie s muškátovým orechom, preoseje sa cez sito majoránových pliev a dajú sa spolu s krájaním do nádoby, cez sito sa do nej precedí krv, posolí a pridá sa z každého druhu korenia, ako aj užiarená cibuľa.
 Črevá sa naplnia nie veľmi tuho, nechajú sa variť v obarkoch, ale musí sa dať pozor, aby sa nepopukali. Jedna jaternica sa vyberie na skúšku a pichne sa do nej špajdľou; ak nevyjde z nej krv, môžu sa všetky povyberať do studenej vody, z nej potom povyberať na dosku a uložiť na chladom mieste.
  
 401 PEČEŇOVÉ JATERNICE (MÁJOVKY)
  
 Surová bravčová čierna pečienka sa poseká nadrobno, dá sa do nádoby, pridá sa k nej kus na kocky pokrájaného podbrušia a rovnako pokrájaná žemľa ovlažená obarkami. Posolí sa, pridá opraženej cibule, tlčeného korenia a majoránu, doleje sa podľa potreby z obarkov a pomieša; do tohoto sa precedí trochu krvi.
 Touto masou sa plnia prichystané slabé črevá, obaria sa v kotli, vyberú do studenej vody a ďalej sa postupuje rovnako ako v predchádzajúcom predpise.
  
 402 JATERNICE PLNENÉ POHÁNČENOU KAŠOU
  
 Do hrnca sa dá potrebné množstvo vyčistenej pohánčenej kaše a precedí sa na ňu toľko obaru, aby bola dobre hustá, pritom však zostala celá. Párkrát sa pomieša, zakrytá sa nechá stáť na teplom mieste a zvrchu sa zberá. Vezme sa z nej potrebné množstvo do nádoby, poseká sa obarené mäso, kus podbrušiny sa nakrája na kocky a všetko sa spolu s cibuľou a korením pridá k predchádzajúcemu, posolí a rozriedi obarom. Týmto sa plnia prichystané črevá; v ostatnom sa postupuje podľa predošlého predpisu.
  
 403 JATERNICE PLNENÉ RYŽOU
  
 Vezme sa ryže podľa potreby, obarí sa vo vode, vyleje na sito, premyje studenou vodou a dá do nádoby. Posolí sa, precedí sa na ňu potrebné množstvo obaru a nechá sa zakrytá pariť, aby sa dobre popukala, ale ostala sypká. S ostatnou prípravou postupujeme, ako je uvedené vyššie.
  
 404 JATERNICE PLNENÉ PŠENNOU (ŽLTOU) KAŠOU
  
 Pšenná kaša sa čisto oberie, vyumýva vo vode, obarí vriacou vodou, vyleje na sito a premyje studenou vodou. Precedí sa na ňu obaru a posolí sa. Potom sa nechá na ohni zvariť, po zvarení sa nechá zakrytá stáť na teplom mieste, aby sa aj popukala, aj ostala sypká. Vezme sa z nej do nádoby, pridá sa sekané mäso a nadrobno pokrájaná podbrušina, upražená cibuľa, korenie a majorán. Rozrobí sa s obarom.
 Črevá sa ňou naplnia, obaria v kotli a inak sa postupuje, ako sa už uvádzalo vyššie.
  
 405 TLAČENKA („SVINSKÝ SYR“)
  
 Z uvarenej bravčovej hlavy, ušú a podbrušiny nakrájať rezanky, dať z nich značnú časť do nádoby, pridať zo zvyšného sekaného mäsa, upraženú cibuľu, korenie a majorán, posoliť, precediť krvi a spolu pomiešať. Touto zmesou naplniť svinský žalúdok, koniec ktorého sa opatrne zašpajdľuje. Nechať dve hodiny pomaly v kotli variť, čo závisí zväčša od veľkosti, lebo svinský syr sa nesmie ani prevariť, ani ostať v prostriedku krvavý.
 Po uvarení vybrať, položiť medzi dve dasky a na vrchnú dať dačo ťažké na utľapkanie.
 Keď vychladne, krájajú sa z tlačenky tenké plátky a podáva sa s octom, olejom a cibuľou.
  
 406 KLOBÁSY S CITRÓNOM
  
 Mäso na klobásy sa reže z už rozpolenej svine, preto sa nedá uviesť alebo predpísať, z ktorej čiastky treba odrezať. Na mäse nesmie byť mnoho masti. Poseká sa podľa ľubovôle — dakto má rád menšie, iný zas väčšie krájance — a dá sa do nádoby. Z kusa sadla sa stiahne blana, sadlo sa pokrája na drobné kúsky a pridá sa k mäsu, posolí, naleje vriaceho obaru a rukou alebo varechou sa mieša dookola tak, aby sa penilo, ale aj pekné biele ostalo. Pridá sa tlčené korenie, majorán, citrónové kôrky pokrájané nadrobno, ako aj obar. Všetko sa dobre rozmieša a naplní do čriev neveľmi natuho.
 Klobásy sa pokrájajú podľa ľúbosti a odložia na chladné miesto. K mäsu sa preto pridáva obar, aby klobásy tak chytro neočerveneli.
  
 407 KLOBÁSY S CESNAKOM
  
 Mäso sa prichystá podľa predchádzajúceho spôsobu, poseká, rozrobí s obarom a okorení, pridá sa majorán, posolí sa, kus sadla sa pokrája a tiež sa priloží; očistí a poseká sa potrebné množstvo cesnaku a pomieša sa s mäsom. Touto masou sa plnia klobásy.
 Keď sa uvoľnili a porozoberali črevá na klobásy, majú sa poskladať pozdĺž, odspodku rozrezať nožom, zvrchu sa na ne naleje letná voda, nečistota sa z nich vytlačí a od konca sa šlamujú chrbtom noža. Ošlamovaný kus sa chytí do ľavej ruky a po celom čreve sa šlamuje naspäť, pričom sa zvlieka žilka zo šlamovaného čreva. Keď takto postupujeme, všetka nečistota vyjde druhým koncom von a črevo očistené ako papier sa uloží v letnej vode, kým sa nebude potrebovať.
  
 408 ŽOBRÁCKA KAŠA
  
 Všetky zvyšky z mäsa a jaterníc sa dajú s kašou do nádoby, precedí sa do nich krv, ako aj potrebné množstvo obarku, celé sa dá zakryté na oheň a nechá upariť, pričom sa odspodku často mieša.
  
 409 ÚDENÁ DEBRECÍNSKA KLOBÁSA
  
 Vezme sa polovica bravčového a polovica hovädzieho mäsa, všetko sa aj s kúskom sviečkovej pečienky poseká neveľmi nadrobno, rozotrie sa pár strúčikov cesnaku so soľou, pridá sa papriky a podľa potreby sa posolí a pomieša s vodou. Týmto sa plnia črevá.
 Obidva konce čriev sa skrútia k sebe, klobásy sa dajú do nádoby, posolia a nechajú niekoľko dní stáť na chladnom mieste, pričom ich každý deň obraciame. Potom sa nechajú v komíne vyúdiť.
 Pri podávaní sa k nim nastrúha chrenu.
  
 410 VYPRÁŽANÉ BRAVČOVÉ KARÉ AKO MINÚTKA
  
 Karbanádle z prvčaťa sa posekajú a očistia z kostí, ale rebierka sa nechajú pri mäse. Rozklepú sa nie veľmi natenko, posolia, poobáľajú sa do múky, poomáčajú do vajca, obsypú žemľovými omrvinkami a v masti sa z obidvoch strán zvoľna vypražia. Dajú sa na misu a pridajú sa k nim uhorky.
 Tým istým spôsobom sa robia aj bravčové šnicle.





O MÄSE Z LESNÝCH ČIŽE DIVÝCH ZVEROV




O MÄSE Z DIVIAKA, JELEŇA A DANIELA

411 STEHNO Z DIVIAKA
  
 Medzi domácou a divou sviňou (diviakom) je veľký rozdiel, aj čo sa týka vonkajšej podoby, aj prípravy, aj chuti. Pre domácu potrebu nie je diviak až taký užitočný a jedlá sa z neho pripravujú len v daktorých krajoch. Má dlhšiu hlavu než brav domáci, uši mu stoja hore a sú kratšie, pysk i kosti má omnoho mocnejšie, srsť čiernu, ktorá sa nedá tak dobre očistiť ako u domáceho brava, preto sa musí u kováčov opaľovať žeravým železom.
 Príprava jedál z divej svine je veľmi drahá. Fašírovaná diviačia hlava je zvlášť obľúbená pri veľkých stoloch.
 Na prípravu jedla podľa tohoto predpisu sa stehno umyje, kožka dobre oškrabe, mäso posolí a vloží do nádoby tak, aby v nej ležalo po dĺžke. Pridá sa hodná miera pokrájanej cibule, mrkvy, petržlenu, zeleru, bobkového listu, kuchynskej kapusty, celého korenia aj pár klinčekov, doleje sa dobrým červeným vínom a čiastočne octom, ostatné sa doplní polievkou tak, aby bolo mäso celkom zakryté, a nechá sa zvoľna variť.
 Pred podávaním sa vyberie a pokrája na pekné kúsky (kožka musí ostať pri mäse), ktoré sa poukladajú na misu. Aj prídavky sa vyberú, pretrú cez sito a dajú do nádoby, kde sa na ne precedí polievky, zvaria sa na prudkom ohni a v osobitnej šálke podajú na stôl.
  
 412 STEHNO Z DIVIAKA NA INÝ SPÔSOB
  
 Stehno pripraviť podľa predchádzajúceho spôsobu, po uvarení vybrať a nechať vychladnúť. 12 lôtov (21 deka) čerstvého masla rozmiešať na penu, do toho zabiť jedno za druhým päť celých vajec, pridať za kávovú lyžicu škorice, za hrsť cukru a postrúhaného chleba, aby cesto vyzeralo ako na hádzané halušky. Kožku zo stehna zrezať, mäso pokrájať na kúsky a poukladať, akoby bolo celé; na koniec misy pridať kosť, všetko potiahnuť pripravenou masou a zvrchu ozdobiť, dobre posypať cukrom, dať na plechu do neveľmi horúcej pece a upiecť nažltobrunátno.
 Do nádoby dať šípkového lekváru, rozriediť ho vínom a zvariť na ohni, pridať cukru a podať na stôl v osobitnej šálke.
  
 413 ZAPRÁVANÉ Z DIVIAKA
  
 Zvyšné kúsky z diviačieho stehna poklásť do nádoby a pridať pár lyžíc z polievky, v ktorej sa varilo. Dať do pary. Do nádoby vziať brunátnej omáčky, tej istej polievky a žajdlík červeného vína. Nechať variť na kraji, pričom sa zvrchu zberá nečistota. Keď je už načisto a nahusto uvarené, precediť cez plátno do nádoby, pridať pár lyžíc horčice a nechať stáť v pare. Dobre očistenú cibuľu vypražiť v horúcom masle nabrunátno, dať do nádoby, pridať pár lyžíc brunátnej omáčky a kus cukru, spolu zvariť a odstaviť do pary. Z čierneho chleba povyrezávať tvary sŕdc, upražiť ich v masle nažlto, pripravené mäso poklásť do venca na misu, do prostriedka dať cibuľu a okolo nej srdiečka. Mäso poliať zaftom a prichystanú omáčku podávať osobitne v šálke.
  
 414 SKLADOVANIE MÄSA Z DIVIAKA
  
 Poľovačka na diviaky sa začína v mesiaci novembri a vtedy sa i mäso dá najlepšie uchovať, lebo nastávajú chladné dni. Mäso na uskladnenie sa nesmie zasoliť, no uvarené vydrží na studenom mieste i pár mesiacov. Ostatné mäso sa môže posekať na kusy, podľa predpisu uvariť a v hrnčenej alebo drevenej nádobe držať v úvetrí na chladnom mieste. Berie sa z neho podľa potreby a po predpísanej príprave sa podáva na stôl. Keď sa reže, necháva sa pri mäse aj koža na znak toho, že je to mäso z divej svine.
  
 415 ŠÁL Z JELENIEHO STEHNA
  
 Pretože jeleň váži viac centov, nedá sa naraz spotrebovať celé stehno, lež sa musí rozsekať na kusy ako z vola. Podľa potreby sa vezme kus z vrchného šálu, rozklepe sa, umyje a dá do nádoby, pridá sa krájaná cibuľa, mrkva, petržlen, zeler, bobkový list a celé korenie, doleje sa vínom za holbu a ostatné vodou. Nechá sa zvoľna variť, potom sa vyberie, pokrája na kúsky a pokladie na podlhovastú misu, na ktorej sa obleje zaftom. Osobitne sa dá do šálky omáčka pripravená podľa predpisu č. 413.
  
 416 PARENÉ JELENIE STEHNO
  
 Podľa potreby vyklepať kus stehna, nakrájať zo slaniny kusy na prst zdĺže, posoliť a posypať korením, do mäsa pozdĺž zapichnúť nožom a vstrčiť doň slaninu. Posoliť, po dne nádoby porozkladať nakrájanú slaninu, na ňu dať mäso, pridať cibule, mrkvy a petržlenu, doliať žajdlík červeného vína, všetko upariť namäkko a potom vybrať. Keď sa mäso vybralo, do tej istej nádoby dať za lyžicu múky, doliať polievkou, pridať octu, na chytrom ohni uvariť, stehno pokrájať na kúsky a poukladať na podlhovastú misu. Do omáčky pridať pár lyžíc smotánky a precediť ju na mäso. Všetko sa dookola obloží zemiakmi.
  
 417 MARINOVANÝ JELENÍ CHRBÁT
  
 Ani tu sa nemôže spotrebovať celý chrbát ako zo srny. Z chrbta treba vyrezať obidva boky, poodrezovať blanu, mäso celkom vyšpikovať slaninou, položiť do nádoby, pridať dve na plátky pokrájané španielske cibule, mrkvu, petržlen, zeler, pór, paštrnák, celé korenie, bobkový list, citrónové kôrky, voňavú kapustu, šťavu z niekoľkých citrónov a hodnú mieru oleja. Zakryté odložiť na chladné miesto a nechať pár dní stáť, pričom ho treba každý deň obracať, potom vybrať, posoliť, dať do pekáča, na ktorý dáme masti, vložiť do rúry a zakryť papierom. Polievať polievkou a octom a tak opiecť nažltobrunátno.
 Mäso pokrájať na filé a poklásť na podlhovastú misu. Do nádoby, v ktorej sa mäso pieklo, pridať pár lyžíc smotánky, rovnaké množstvo omáčky a citrónovú šťavu, na chytrom ohni spolu zvariť, precediť cez sitko na mäso a dookola dať prichystané zemiaky.
  
 418 ZAPRÁVANÉ JELENIE PRSIA
  
 Od pŕs oddeliť rebrá a prsia umyť. Do nádoby porozkladať na plátky nakrájanú slaninu, rovnako pokrájať a pridať cibuľu, mrkvu, petržlen, paštrnák i zeler, ďalej pridať korenie a bobkový list, vložiť prsia, podliať a nechať upariť namäkko. Keď sa uvarili, vybrať a pokrájať na kúsky.
 Do nádoby, v ktorej sa prsia varili, dať pár lyžíc múky, zaliať polievkou, pridať vína aj octu a nechať variť na chytrom ohni, pričom sa zvrchu zberá nečistota. Žltobrunátnu omáčku precediť na prsia a nechať spolu pomaly variť, posoliť a okysliť. Urobiť plnku podľa č. 261, mäso úhľadne poklásť na misu a dookola naklásť plnku. Posypať kaparami a navrch precediť omáčku.
  
 419 HAŠÉ Z JELENEJ PEČIENKY S BUŽÍROVANÝMI VAJCAMI
  
 Zvyšné kúsky z jelenej pečienky pokrájať krivým nožom nadrobno a dať ich do nádoby, pridať brunátnej omáčky a precediť na ne aj masť z polievky, dodať drobno krájané citrónové kôrky a miešaného korenia, všetko posoliť a na ohni zvariť, aby bolo dobre husté. Potom dať do pary, aby ostalo horúce.
 Koľko je osôb, toľko čerstvých vajec postaviť do vriacej vody, a keď sa uvarili — v prostriedku však musia byť mäkké — nožom otĺcť škrupinu a dať ich do letnej vody, aby nevychladli. Pripravené hašé dať na misu a dovysoka uhladiť, dookola poklásť vajcia, každé potrieť glásom, ktorým sa poleje aj hašé, a všetko podávať horúce na stôl.
  
 420 VYPRÁŽANÉ RIZOLKY
  
 Podľa predchádzajúceho spôsobu sa urobí hašé, po jeho uvarení sa doň dajú štyri žĺtky, pomieša sa, plech sa ovlaží vodou a po dĺžke sa po ňom rozotrie hašé na prst zhrúbä a na štyri prsty šíre. Nechá sa vychladnúť a nakrájajú sa z neho kúsky na prst šíre, každý sa poomáča do roztrepaného vajca, obsype žemľovými omrvinami a vypraží v masti. Na misu sa kladú dovysoka, glás sa s polievkou roztopí na ohni, vytlačí sa doň citrónová šťava a vyleje sa na rizolky.
  
 421 PEČENÝ DANIELÍ CHRBÁT
  
 Daniel je menší ako jeleň; podobá sa srne, ale nôžky má širšie než srnec. Príprava je rovnaká. Z obidvoch bokov chrbta sa poodrezuje blanka, mäso poriadne vyšpikuje, zasolí a dá do pekáča. V masle sa upraží na lístky pokrájaná cibuľa, mrkva, zeler a petržlen, pridá sa za lyžicu múky, zaleje polievkou a octom, pridá sa ešte bobkový list a voňavá kapusta a všetko spolu sa zvarí. Uvarené sa vyleje na prichystaný chrbát, ktorý sa dá do rúry a nažlto opečie, pričom sa často polieva.
 Pred podávaním sa vyberie, mäso z obidvoch bokov odreže, nakrája sa spošika a vcelku položí na chrbát. Do masti, v ktorej sa piekol chrbát, sa pridá pár lyžíc smotánky, citrónová šťava, pár lyžíc brunátnej omáčky a celé sa precedí na chrbát.
  
 422 DANIELIE STEHNO
  
 Z umytého danielieho stehna odrezať blanku, stehno dať do nádoby a posoliť, pridať pokrájanú cibuľu, mrkvu, petržlen, zeler, pór, paštrnák, celé korenie, bobkový list, citrónové kôrky aj červeného vína, ostatné doliať polievkou a nechať zakryté uvariť namäkko. Keď sa uvarilo, vybrať, mäso opatrne rozkrájať a poklásť na podlhovastú misu tak, aby vyzeralo ako celé. Roztopené maslo roztrepať s pár žĺtkami a celé mäso ním pomastiť; v masle nažlto opražiť omrviny z čierneho chleba a všetko mäso nimi zakryť až na hrúbku nožového chrbta.
 Takto pripravené mäso vložiť do letnej rúry a to, čo zostalo po pečení, sa odvarí na prudkom ohni a pretrie cez sito, masť z neho zoberie, a čo zostalo, odloží sa v nádobe na teplé miesto. Šesť natvrdo uvarených žĺtkov a žajdlík čučoriedok sa pretrie cez sito a primieša sa k nim za šesť lyžíc francúzskej horčice, pár lyžíc z pretretého zaftu, na pomarančovej kôre ostrúhaný cukor a pomarančová šťava. Znova sa všetko pretrie cez sito, posolí a dá do šálky. Pred podávaním sa stehno pooblieva zvyšným pretretým zaftom a obloží opraženou žemľou.
  
 423 DANIELÍ CHRBÁT NA INÝ SPÔSOB
  
 Z chrbta stiahnuť blanku, mäso z obidvoch strán odrezať od kosti, jednu stranu vyšpikovať v šiestich radoch slaninou a druhú po dĺžke do mäsa ponapchávanou šovdrou, pokrájanou na podlhovasté kúsky a posypanou miešaným korením. Mäso vložiť do nádoby, posoliť, pridať nakrájanú cibuľu, zelený petržlen i olej a nechať pár hodín marinovať. So všetkým dať do pekáča a opiecť nažltobrunátno, nakrájať spošika a dať všetko na podlhovastú misu. Do pekáča pridať pár lyžíc smotánky, brunátnej omáčky i citrónovej šťavy, zvariť na chytrom ohni a cez sitko precediť na mäso.
  





O MÄSE ZO SRNY, DIVEJ KOZY A ZO ZAJACA

424 PEČENÝ SRŇACÍ CHRBÁT
  
 Z odležaného srňacieho chrbta sa odreže blana a mäso z obidvoch bokov vyšpikuje v šiestich radoch slaninou pokrájanou na rezanky. Posolí sa a dá na pekáč, nechá sa v rúre na masti opiecť nažlto, podleje párkrát octom a pri dopekaní sa polieva kyslou smotánkou a brunátnou omáčkou. Pred podávaním sa mäso vyberie a z obidvoch strán odreže od chrbtovej kosti, kosť sa položí na podlhovastú misu, spošika sa nakrája mäso a vcelku sa položí na chrbát; potom sa naň precedí zaft.
  
 425 PEČENÉ SRŇACIE STEHNO
  
 Z odležaného srňacieho stehna zrezať blanu, dôkladne ho vyšpikovať, posoliť a dať do pekáča, v rúre opiecť nažlto, a keď je už upečené nažltobrunátno, dať do nádoby, obliať zaftom, pridať brunátnej omáčky, octu, smotánky, bobkový list, citrónové kôrky i voňavej kapusty a nechať v tom mäso zvoľna pariť. Pred podávaním špikovanú čiastku odrezať, nešpikovanú však pokrájať na pekné kúsky a poukladať tak na podlhovastú misu, aby sa podoba stehna zachovala. Zo špikovanej čiastky nakrájať tenké rezne, položiť ich navrch, kosť pripojiť na koniec misy a precediť sem zaft. Celkom čerstvé maslo roztopiť s citrónovou šťavou a osobitne v šálke podať k pečienke.
  
 426 PACOVANÉ SRŇACIE STEHNO
  
 Z umytého srňacieho stehna poodrezávať blanu, stehno vyšpikovať slaninou a dať do hlinenej nádoby, pridať cibuľu, mrkvu, petržlen, zeler, paštrnák, bobkový list, citrónové kôrky, celé korenie a voňavú kapustu — všetko pokrájané na rezanky. Žajdlík dobrého octu a práve toľko vody dať zakryté zvariť a po vychladnutí vyliať na stehno.
 Stehno nechať pár dní stáť na chladnom mieste, potom ho dať i s masťou do pekáča a v rúre opiecť nažltobrunátno, pričom sa polieva vývarom a pridá sa aj pár lyžíc brunátnej omáčky a smotánky. Spolu nechať zvoľna pariť a podávať podľa predchádzajúceho predpisu.
  
 427 SRŇACIA LOPATKA V KOŽI
  
 Z umytých lopatiek zrezať blanu, kosti povyrezávať, mäso dať do nádoby a pridať k nemu na rezanky pokrájanú cibuľu, mrkvu, petržlen, zeler a paštrnák, naliať rovnaké množstvo vody a červeného vína, lopatku uvariť, vybrať a pokrájať na kúsky. Položiť ju do takej nádoby, aby sa z nej mohla vcelku schrániť na misu, ďalej namrviť hodné množstvo čierneho chleba, upražiť ho v masle nažlto, pridať za hrsť tlčeného cukru a za lyžicu tlčenej škorice, pomiešať, zaliať červeným vínom a miešať na ohni, aby sa spravila kaša. Touto kašou lopatku celkom obtiahnuť, povrchu posypať cukrom a v rúre nechať upiecť nažlto. Opatrne schrániť na podlhovastú misu, aby ostalo v celosti. Osobitne do šálky dať šípkový lekvár riedený vínom.
  
 428 FAŠÍROVANÁ SRŇACIA LOPATKA
  
 Zo srňacej lopatky obrezať mäso, povyrezúvať žily a so slaninkou posekať nadrobno; vo vode namočenú žemľu vytlačiť medzi rukami, posekať a spolu s ostatným vložiť do mažiara, pridať kus čerstvého masla a trochu miešaného korenia, posoliť a spolu potĺcť. Potlčené vybrať na tablu, poukladať na spôsob lopatky, na dno pekáča porozkladať na plátky nakrájanú slaninu, do ktorej sa uloží lopatka, ale do mäsa popchať krátke a hrubé rezanky slaniny, navrch dať kus masti a v rúre upiecť nažlto. Upečené mäso pokrájať na kúsky a položiť na podlhovastú misu, do pekáča však dať pár lyžíc omáčky, smotánku a citrónovú šťavu, zvariť na chytrom ohni a zvareným poliať fašírované mäso.
  
 429 KOTLETKY ZO SRŇACEJ LOPATKY
  
 Mäso z lopatky obrezať a očistiť od žíl, posekať so slaninou a hovädzím špikom, v mažiari potĺcť aj s namočenou žemľou a z potlčeného narobiť rovnaké okrúhle kotletky, posoliť a povrchu posypať miešaným korením. Pokrájať spolu nadrobno kus cibule, zelený petržlen, citrónové kôrky a obrezky zo šampiňónov, rozotrieť s maslom po dne nádoby, poklásť do nej kotletky a odložiť nabok.
 Do inej nádoby dať nakrájanej slaniny, pridať na rezanky pokrájanú cibuľu, mrkvu, petržlen a paštrnák, ako aj celé korenie, pár zrniek borievok, kosti, žily a ostatné z lopatky poobrezované kúsky, nechať všetko upariť namäkko tak, aby dostalo brunátnu farbu, a potom nadrobno potĺcť. Do masti, ktorá ostala v nádobe, nakrájať na listy chlieb a upražiť ho nažlto.
 Potlčené dať späť do nádoby, doliať polievky a červeného vína, spolu nechať dobre rozvariť, pretrieť cez sito, nechať zvariť v čistej nádobe a odložiť salmi do pary. Prichystané kotletky opiecť a poklásť do venca na okrúhlu misu, do prostriedka však naklásť salmi; masť, v ktorej sa piekli, zliať, pridať za lyžicu brunátnej omáčky, pár lyžíc polievky, citrónovú šťavu a kúsok glásu, všetko spolu zvariť a naliať na kotletky.
 Podľa uvedených predpisov sa robia aj jedlá:
 430 EPIGRAM ZO SRŇACIEHO STEHNA
 431 EPIGRAM Z DIVIAKA
 432 EPIGRAM Z JELENIEHO STEHNA, Z DANIELA ATĎ.
  
 433 ESKALOP ČIŽE LISTY ZO SRŇACIEHO CHRBTA
  
 Chrbát z mladej srny umyť, z obidvoch bokov zrezať mäso a blanku z neho stiahnuť, priekom pokrájať na okrúhle kúsky na pol prsta zhrúbä, nožom ich vyklepať na listy, posoliť a posypať miešaným korením. Každý kúsok namočiť do čerstvého roztopeného masla, porozkladať ich na ťapšu a odložiť nabok. Do nádoby založiť žíj ako na prípravu salmi, vložiť doň posekané kosti a upariť ho nabrunátno, primiešať za lyžicu múky, doliať polievkou a žajdlíkom červeného vína, dobre spolu zvariť, potom precediť cez čisté plátno do nádoby, pridať citrónovú šťavu a dať do pary.
 Pol funta (28 deka) obarenej ryže premyť studenou vodou a dať do nádoby, posoliť, pridať klinčekmi vyšpikovanú cibuľu, kus čerstvého masla a podľa potreby polievky, upariť namäkko, furmu s ráfom — t. j. takú, čo má uprostred dierku — vymastiť, varechou do nej natlačiť ryžu, vyvrátiť ju na okrúhlu misu a prichystané mäso opiecť na veľmi chytrom ohni; zliať z neho masť, naliať naň prichystanej omáčky, zvariť, poklásť do ráfu a poliať omáčkou.
  
 434 ESKALOP ZO SRŇACIEHO CHRBTA V CHLEBOVOM KRUSTÁTE
  
 Z okrúhleho pecňa chleba zvrchu zrezať kôrku tak, aby tvoril furmu. Dookola povyrezávať nožom žliabky a prostriedok narezať, ale nie celkom dospodku, pričom treba, aby ostali kraje na prst hrubé. Alebo ho vypražiť v masle, alebo ho celý pomastiť roztopeným čerstvým maslom a dať do rúry opiecť, potom vybrať z neho prostriedok, poklásť doň podľa predchádzajúceho predpisu pripravený eskalop a poliať ho omáčkou.
  
 435 ESKALOP V REZANKOVOM KRUSTÁTE
  
 Z dvoch vajec urobiť cesto, vyvaľkať ho natenko a nakrájať tenkých rezaniek, zavariť ich do vriacej vody, potom vyliať na sito, premyť studenou vodou, dobre z nej odcediť, poklásť do nádoby na maslo užiarené nažlto, posoliť a rozmiešať. Vymastiť ráfovú (s dierkou uprostred) furmu a posypať ju žemľovými omrvinkami; natlačiť do nej rezanky, vypiecť ich nažlto v rúre, vyvrátiť na okrúhlu misu, do prostriedka misy však poklásť pripravený eskalop. Poliať omáčkou.
  
 436 ESKALOP SO ŠAMPIŇÓNOVÝM RAGÚ
  
 Čisto umyť a obieliť šampiňóny, vybrať z nich prostriedok, pokrájať kusy zo zvyšnej pečienky, cibuľu a zelený petržlen, pokrájané upražiť v masle, pridať trochu múky, zaliať polievkou, vložiť mäso, posoliť a rozmiešať s pár žĺtkami. Touto zmesou naplniť šampiňóny, poklásť ich do nádoby na maslo a upariť. Prichystaný eskalop sa pokladie do venca na misu, do prostriedka sa dajú šampiňóny a celé sa poleje omáčkou.
  
 437 ZAPRÁVANÁ SRŇACIA LOPATKA
  
 Z umytej srňacej lopatky sa zvrchu poodrezuje blana, vyberie sa kosť a mäso sa porozkladá naširoko. Cibuľa, zelený petržlen, pár šalotiek, citrónové kôrky a obrezky zo šampiňónov sa pokrájajú nadrobno a rozotrú po mäse. Slanina a rovnaké množstvo šovdry sa nakrája na prst zhrúbä, posype miešaným korením a porozkladá po mäse, všetko sa skrúti dokopy, pozväzuje motúzom, dá do žíja a uparí nabrunátno. Po uparení sa motúz odstráni a k tomu, čo zostalo v žíji, sa primieša múky, zaleje sa polievkou a octom a nechá sa povariť; precedí sa cez čisté plátno do nádoby, pridá sa pár lyžíc smotánky a kapár, vložia sa lopatky a nechajú sa dohromady zvoľna variť.
 Pred podávaním sa mäso pokrája na pekné kúsky, pokladie na misu a poleje omáčkou.
  
 438 PEČENÝ CHRBÁT Z DIVEJ KOZY (KAMZÍKA)
  
 V našom okolí sú divé kozy neznáme, dakedy sa však stáva, že sa kde tu dostanú i k nám, najmä tam, kde sú veľké skaliny. Pretože sa divá koza (kamzík) zväčša po veľkých skaliskách pásava a po nich obratne skáče, jej lov je nebezpečný, zatiaľ čo v Tirolsku sú veľmi chýreční poľovníci na divé kozy.
 Mäso divých kôz nieje chýrne pre svoju dobrotu, ale pre zriedkavosť. Na prípravu pečeného chrbta z divej kozy sa blana z chrbtového mäsa odreže a mäso sa vyšpikuje podľa predchádzajúceho spôsobu, opečie sa a pripraví podobne ako z obyčajnej srny podľa predpisu č. 433.
  
 439 MÄSO Z DIVEJ KOZY (KAMZÍKA) NA TIROLSKÝ SPÔSOB
  
 Ako každý kraj, aj Tirolsko má svoje obyčaje, podľa ktorých sa riadia mravy, odev a napokon i jedlá tamojších obyvateľov, medzi ktoré patrí aj toto.
 Koža sa z kozy stiahne odrazu, mäso sa podelí na kusy, čisto umyté pokladie do nádoby a zasolí. Pokrája sa pár cibúľ, petržlen a paštrnák a spolu s bobkovým listom, korením, borievkami, citrónovými kôrkami a pár holbami octu sa zvaria a horúce vylejú na mäso, ktoré sa potom zakryté odloží na chladné miesto, kde sa nechá stáť za šesť dní.
 Zo stehna sa stiahne blana, stehno sa vyšpikuje slaninou, dá do pekáča na masť a nechá v rúre piecť, pričom sa podlieva červeným vínom. Keď sa už dopeká, dá sa naň smotánky a pridajú sa i kôrky z čierneho chleba; prileje sa víno a často sa polieva. Po opečení sa mäso pokrája na kúsky a poukladá na podlhovastú misu. K zaftu sa pridá pár lyžíc brunátnej omáčky a s ňou sa chytro zvarí; na pečienku sa precedí cez sitko.
  
 440 OMÁČKA ZO ZVYŠNÝCH KÚSKOV MÄSA K PEČIENKE
  
 V nádobe urobiť žíj, dať doň a nechať upariť nabrunátno zvyšné kúsky mäsa a kostí, pridať pár lyžíc múky, zaliať polievkou a nechať variť. Medzitým očistiť šalotky, mrkvu, zeler, paštrnák i pór, pokrájať ich na tenké kúsky a spolu s pomarančovými kôrkami, celým korením a niekoľkými klinčekmi dať do tej istej nádoby, pridať holbu červeného vína a nechať zvoľna uvariť namäkko; pridať žajdlík kyslej smotánky, pomiešať s brunátnou omáčkou a ustavične odspodku miešať. Keď zhustlo, precediť cez plátno do čistej nádoby, posoliť, pridať kúsok cukru, vytlačiť šťavu z pomaranča a celé dať do pary. Upečené stehno pokrájať na kúsky, poriadne poklásť na dlhú misu a poliať mäsovou šťavou. Omáčku dať osobitne v šálke. Do omáčok, ktoré sa podávajú k pečienkam zo zveriny, sa vždy pridáva glásu.
 Podľa tohoto spôsobu sa môže prichystať aj príprava:
 441 OMÁČKA Z JELENIEHO MÄSA
  
 442 MLADÝ ZAJAC NA ANGLICKÝ SPÔSOB
  
 Akosť zajačieho mäsa závisí od toho, odkiaľ pochádza zajac, lebo napr. v Grécku, kde vo vrchoch rastú vzácne rastliny, má zajac veľmi dobrú pašu, a preto i jeho mäso dostane vzácnejšiu chuť.
 Keď chceme pripraviť toto jedlo, stiahne sa zo zajaca koža, hlava sa však neodreže; starostlivo sa vyberú črevá a jeho pečienka i pľúcka sa opatria. Celý zajac sa vymyje, zvnútra sa vyutiera handrou, pľúcka a pečienka sa posekajú spolu so žemľou rozmočenou v mlieku. Do nádoby sa dá kus masla, v ktorom sa upraží nadrobno pokrájaná cibuľa s petržlenom, pridá sa žemľa i pár vajec a na ohni sa mieša tak dlho, pokým neodstáva odo dna; tu sa posolí, pridá miešané korenie a na rezanky pokrájané šampiňóny; pokrájajú sa natvrdo uvarené vajcia a všetko sa zmieša dohromady. Pridajú sa posekané pľúcka a precedená krv. Touto plnkou sa naplní prichystaný vyšpikovaný zajac; zošije sa cvernou a pekne sa poskladá tak, aby ležal na bruchu a vyzeral ako celý. Posolí sa, na dno pekáča sa pokladie na plátky pokrájaná slaninka a zajac sa položí na ňu. Zakryje sa pomasteným papierom a dá do rúry dobre upiecť. Keď sa dopečie, pokrája sa na pekné kúsky a poukladá na podlhovastú misu; hlava sa priloží k nemu. Do pekáča, v ktorom sa zajac piekol, sa pridá pár lyžíc brunátnej omáčky, smotánky a citrónová šťava, zvaria sa a podajú na stôl v osobitnej šálke.
  
 443 PEČENÝ ZAJAC
  
 Z odležaného zajaca stiahnuť kožu, črevá vyhodiť, hruď s rebrami vyrezať až po lopatky a blanu povyrezovať bez toho, aby sa pošpatilo mäso. Zajac sa celý vyšpikuje, posolí a dá na masť do pekáča nažlto opiecť, pričom sa často polieva. Pri dopekaní sa poleje octom a ku koncu sa naň dá smotánky.
 Pred podávaním položiť chrbát vcelku na podlhovastú misu, nakrájať mäso spošika a vcelku naň položiť, aj stehná zajaca pokrájať na kúsky a poukladať k chrbtu tak, aby vyzeral ako celý. Chvostík položiť medzi tieto kúsky.
 Do toho, v čom sa zajac piekol, pridať pár lyžíc brunátnej omáčky, smotánku a citrónovú šťavu, precediť na zajaca a celú pečienku odniesť na stôl.
  
 444 MARINOVANÝ ZAJAC
  
 Zajaca prichystať podľa predchádzajúceho spôsobu; potom ho vyšpikovať, posoliť a dať na pekáč, na zajaca poklásť plátky pokrájanej cibule, zelený petržlen, krájanú mrkvu a petržlenový koreň, citrónovú šťavu a hodne oleja, nechať zakryté pár hodín stáť a až potom dať do rúry, aby sa upiekol nažlto; pri dopekaní pridať pár lyžíc brunátnej omáčky, smotánky a estragónového octu, často nimi polievať a pred podávaním mäso poukladať podľa predchádzajúceho predpisu.
  
 445 ZAJAC POHORÁRSKY
  
 Zo zajaca stiahnuť kožu, mäso poumývať, povytláčať vodu, posekať na kúsky, posoliť, kus slaniny pokrájať na veľké škvarky a dať spolu s niekoľkými pokrájanými cibuľami do nádoby; upražiť nažlto, pridať miešaného korenia, bobkový list a za lyžicu múky, pomiešať, pridať ešte holbu červeného vína i trochu octu, spolu všetko zvariť, zajačinu poklásť na misu a poliať zaftom.
  
 446 ZAPRÁVANÝ ZAJAC S ČIERNOU OMÁČKOU
  
 Z prichystanej umytej zajačiny povytláčať vodu, mäso posekať na kúsky, nasoliť, do nádoby nakrájať slaniny, cibule, mrkvy a petržlenu, pridať bobkový list a korenie; v tomto nechať zajačinu nažlto upariť, po uparení vyliať na ňu holbu červeného vína a zakrytú nechať zvoľna variť.
 V nádobe dať na oheň kus masti a v nej upáliť nažltobrunátno cukor, v ktorom sa upraží krájaná cibuľa; v polievke rozpustiť pár lyžíc múky, vyliať na zajačinu a nechať spolu variť. Zajačiu krv — keď ju nemáme, stačí kuracia — zmiešať v nádobe s trochou octu (ináč by krv sadla). Zajačinu vybrať a pekne poukladať na misu.
 Do omáčky, ktorá musí byť dobre kyslá aj slaná, ale nie veľmi hustá, za ustavičného miešania pridať prichystanú krv a cez sitko ju precediť na zajačinu.
  
 447 ESKALOP ZO ZAJACA
  
 Z prichystaného zajačieho chrbta sa mäso z obidvoch strán odreže, blana sa z neho odstráni a z mäsa sa nakrájajú okrúhle kúsky; vyklepú sa nožom, posolia a posypú miešaným korením. Každý kúsok sa poomáča do čerstvého roztopeného masla, kúsky sa pokladú na ťapšu a odložia nabok. Stehná sa vyšpikujú, do založeného žíja sa dajú posekané kosti aj stehno, ktoré sa neskôr zo žíja vyberie a namiesto neho sa do žíja dá za lyžicu múky, zaleje polievkou, pridá červeného vína a po dovarení precedí cez čisté plátno do nádoby. Vytlačí sa doň citrónovej šťavy, odloží na teplé miesto a zmieša so zajačou krvou a octom.
 Pred podávaním sa odstavený eskalop čiže krájanina i dosiaľ odložené kúsky zajačiny opečú na chytrom ohni, masť sa zleje a stehno pokrája na kúsky. Poukladajú sa do kruhu na misu, na ne sa dovysoka pokladie eskalop a precedí omáčka.
  
 448 SALMI ZO ZAJACA SO ŠPIKOVANÝM FILÉ
  
 Zo zajačieho chrbta zrezať mäso z obidvoch bokov, stiahnuť blanu, pokrájať šikmo na kúsky, rozklepať nožom nie veľmi natenko, každý kúsok vyšpikovať slaninou, posoliť, posypať miešaným korením, poomáčať do rozpusteného masla, poklásť na ťapšu a odložiť.
 Do založeného žíja dať kosti a iné nadrobno posekané zvyšné kúsky mäsa, celé korenie, bobkový list a borievky a dovtedy pariť, kým nie je mäkké a brunátne. Potom vybrať do mažiara a potĺcť. K tomu, v čom sa parili kúsky mäsa, nakrájať čierneho chleba na listy, upražiť ich, pridať potlčené aj žajdlík červeného vína a doliať polievkou. Zakryté nechať variť, odspodku často miešať, posoliť, cez sito pretrieť do čistej nádoby, zvariť a nechať zakryté stáť na teplom mieste.
 Filé z obidvoch strán opiecť na prudkom ohni, scediť masť, špikované pomastiť glásom a dať do letnej pece.
 Salmi dať na misu a filé pekne poklásť navrch. K tomu, v čom sa filé piekli, pridať glásu a trochu brunátnej omáčky, vytlačiť citrónovú šťavu, zvariť, podľa potreby týmto povrchu poliať a dookola poklásť vypraženú žemľu.
  
 449 ŠTIRCOVANÉ SALMI ZO ZAJACA
  
 Salmi sa urobí podľa predchádzajúceho spôsobu.
 Keď je cez sito pretreté, dať do nádoby. Potom ho posoliť, rozmiešať doň päť žĺtkov jeden po druhom, vymastiť okrúhlu hladkú formu, vyrezať papier vo veľkosti dna a pomastiť ho, na to dať do formy salmi.
 Na oheň postaviť žajdlík vody, formu do nej položiť, no nezakryť celkom, aby sa pomaly varilo. Na pokrievku dať uhlie a všetko nechať za hodinu v pare variť.
 Pred podávaním filé podľa predchádzajúceho predpisu opiecť na prudkom ohni, zliať masť, na filé naliať brunátnu omáčku, vytlačiť citrónovú šťavu, spolu zvariť, salmi vyvrátiť na okrúhlu misu, odstrániť papier, filé poukladať navrch a podľa potreby poliať omáčkou.
  
 450 ZEMIAKOVÉ PAŠTÉTKY PLNENÉ SALMI
  
 Zo zvyšného salmi dať do nádoby, v tom na ohni rozmiešať pár lyžíc brunátnej omáčky, odložiť na teplé miesto, podľa č. 203 urobiť paštétky, naplniť salmi, navrch dať pripravený zajačí eskalop (č. 447), celé poliať glásom a horúce podávať na stôl.
  
 451 FILÉ SO ZAJAČÍMI KOTLETKAMI
  
 Zajaca umyť, z obidvoch bokov chrbta zrezať mäso, stiahnuť blanu, šikmo krájať na podlhovasté kúsky, poklepať nožom, očistiť rebierka a rovno ich poodsekúvať, každé zapraviť do mäsa, posoliť, posypať miešaným korením, poomáčať do masla, poklásť na ťapšu a odložiť.
 Zo stehna obrezať mäso, oddeliť od žíl, posekať s kusom slaniny, to v mažiari potĺcť aj s omočenou žemľou a kusom čerstvého masla a z toho urobiť okrúhle kotletky. Slaninu a peklovaný jazyk nakrájať na krátke hrubé rezance, nimi kotletky povrchu vyšpikovať, posoliť a miešaným korením posypať. Cibuľu, zelený petržlen, citrónové kôrky a niekoľko šampiňónov pokrájať nadrobno. Polovicu z tohto rozotrieť s maslom na ťapšu, poklásť na to kotletky špikovanou stranou a odložiť. Na to potom dať druhú polovicu krájaného a všetky kotletky tým povrchu posypať.
 Potom založiť žíj, nechať ho nabrunátno upariť, dať doň za lyžicu múky, zaliať polievkou, priliať červeného vína a spolu vyvariť, precediť cez plátno do čistej nádoby, nechať variť od jedného boku a zvrchu zberať nečistotu, aby žíj bol čistý a brunátny.
 Prichystané kotletky a filé opiecť na prudkom ohni, scediť masť, na obidvoje dať pár lyžíc omáčky, spolu zvariť, poukladať do venca na misu, a to raz filé a raz kotletku, aby bol správny pomer. Omáčku zmiešať s citrónovou šťavou, chytro zvariť a týmto povrchu poliať na mise poukladané jedlo.
  
 452 VYPRÁŽANÝ DOMÁCI ZAJAC
  
 Domáce zajace majú biele, sladkasté mäso, ktoré sa môže pripraviť ako mäso z poľného zajaca.
 Na prípravu tohto jedla posekať mäso z pripraveného zajaca na kúsky a dať do nádoby, naliať naň vody, zvariť na ohni, vybrať do studenej vody, nechať odtiecť, posoliť, vybrať na plátno, vytlačiť z rôsolu, poobáľať v múke, poomáčať do roztrepaného vajca, posypať žemľovými mrvinami, vypražiť nažlto, poklásť na misu a navrch dať vypražený zelený petržlen.
  
 453 ZAPRÁVANÝ DOMÁCI ZAJAC
  
 Obariť pripraveného zajaca, dať ho do studenej vody, posekať na kúsky, posoliť, dať na maslo do nádoby, pridať niekoľkými klinčekmi vyšpikovanú cibuľu a viazaničku zeleného petržlenu, toto nechať spolu zvariť a keď je zajac dosť mäkký, vybrať ho do druhej nádoby.
 Do prvej nádoby, v ktorej sa zajac paril, dať za lyžicu múky, zaliať polievkou, pridať citrónové kôrky a ocot, toto nechať zvariť, precediť na zajaca, zasa spolu variť a pred podávaním poklásť zajačinu na misu. Do omáčky dať pár lyžíc smotánky a citrónovú šťavu, zalegírovať to niekoľkými žĺtkami a cez sitko precediť na zajaca.





O MÄSE Z HYDINY




O MÄSE Z MORKY, KAPÚNA A KOHÚTA

454 PEČENÁ MORKA
  
 Zabitú morku ošklbať hneď zatepla, opáliť vlásky, vyhodiť hrvoľ, vytiahnuť z nej črevá, žalúdok a pečeň až do ďalšej potreby môže v nej ostať a takú nechať visieť pár dní na chladnom úvetrí, pretože len z odležanej morky je dobrá pečienka.
 Odležanú morku vymyť, zatrezírovať alebo zašpajdlovať, vyšpikovať slaninou, naplniť majoránovými plevami, posoliť, dať na pekáč, v rúre upiecť nažlto, po upečení odrezať obidve stehná a rozrezať pri zhybe. Ak sú veľké, rozkrojiť na dvoje aj troje, mäso z pŕs zrezať v celosti, chrbát rozsekať na kúsky, pokrájané kúsky poklásť na misu, prsia pokrájať šikmo na tenké kúsky a navrch uložiť tak, aby vyzerali ako celé a poliať šťavou.
  
 455 PLNENÝ MORIAK S HROZIENKAMI
  
 Z pár žemlí obstrúhať kôrku, žemle namočiť do mlieka a mlieko z nich vytlačiť medzi rukami. V nádobe rozmiešať kus čerstvého masla na penu, doň dať celé vajce a štyri žĺtky, ako aj posekanú žemľu. Očistené a umyté veľké aj malé hrozienka dať na plátno, vytlačiť z nich vodu, obariť mandle, odstrániť z nich kožku, pokrájať ich na rezance a dať k predchádzajúcemu, posoliť, spolu rozmiešať, naplniť týmto hrvoľ z moriaka, zošiť niťou, zatrezírovať, prsia vyšpikovať slaninou, posoliť, dať na pekáč a upiecť nažlto.
 Pri rozkrajovaní pečienky vyrezať plnku v celosti, kusy pečienky pekne poklásť na misu, pokrájať plnku na kúsky, nakoniec položiť k prsiam a všetko poliať šťavou.
  
 456 PARENÝ MORIAK S RAGÚ GODARD
  
 V predpise č. 122 a nasledujúcich sú uvedené prídavky k tomuto ragú, a to: šampiňóny, hovädzia škraňa, kohútí hrebeň, teľací brzlík a jelenky (huby), každé z nich osobitne pripravené dať do pary, povrchu poliať glásom a nechať stáť. Toto sa volá ragú Godard.
 Pripraveného moriaka zatrezírovať, vyšpikovať slaninou, zasoliť, dať na pekáč a v rúre opiecť nažlto. Takto treba pripraviť mladého moriaka. Ak je moriak starý, musí sa v žíji upariť nažlto, potom vybrať do nádoby a odložiť na teplé miesto. Masť zo žíja zliať, naliať doň dobrého vína, pridať brunátnu omáčku (č. 91), nechať z jedného boku variť a zberať zvrchu nečistotu. Masa nesmie byť ani riedka, ani hustá, ale stredná, takú treba precediť cez plátno do nádoby, vytlačiť do nej šťavu z citróna a odložiť na teplé miesto.
 Moriaka pokrájať na kúsky a klásť na misu tak, aby bolo miesto na ragú. Prsia klásť dovysoka do venca a dať dovedna.
 Keby bolo ragú pririedke, zalegírovať ho žĺtkom, podľa potreby všetko povrchu poliať omáčkou a zvyšnú dať osobitne v šálke na stôl.
  
 457 GALANTÍNA Z MORIAKA
  
 Čisto ošklbaného a opáleného moriaka poutierať handrou, odťať krídla a nohy až po zhyby, celého rozrezať cez chrbát a pozorne stiahnuť kožku. Na prsiach musí ostať kožka pri mäse, mäso obrezať zo stehien a vybrať črevá.
 Ďalej vziať dva funty teľaciny zo stehna, práve toľko z prvčaťa a pol flinta údenej slaniny (všetko sa riadi podľa toho, aký veľký je moriak). Všetko spolu posekať, potĺcť v mažiari, posoliť a premiešať s miešaným korením.
 Kožku z moriaka rozostrieť, mäso z pŕs ostrým nožom pokrájať na plátky, rozkladať ich po kožke a po celom rozotrieť fáš. Surovú šunku, uvarený peklovaný jazyk a obarenú čerstvú slaninu na prst zdĺže pokrájať na kúsky a posypať miešaným korením. Nakrájať ďalej jelenky (huby) a šampiňóny na kúsky, očistiť pistácne (t. j. zelené mandle, ktoré sa musia obariť vriacou vodou a zvliecť z nich kožku), podlhovasto rozložiť po fáši, na to zas rozotrieť po všetkom fáš a usporiadať tak, aby všade bolo rovnaké. Celé pozorne spolu skrútiť, obvinúť do čistého plátna, obidva konce motúzom zviazať a všetko nahusto obkrútiť, aby sa pri varení nerozišlo. Pre lepšiu istotu sa môže okrem toho, že je už skrútené, aj zošiť a dať do nádoby. Do tej istej nádoby pridať aj vybraté kosti z moriaka, trochu nadrobno posekaného hovädzieho a teľacieho mäsa, podľa potreby posoliť, pridať bieleho vína a doliať zvyšnou polievkou tak, aby bolo všetko zakryté. Nechať pomaly variť (keď je starý moriak, potrebuje tri hodiny), pridať očistenú zeleninu, celé korenie a zvyšky z húb, zberať zvrchu penu, nechať zakryté, odložiť na chladné miesto, nechať do druhého dňa stáť a masť zvrchu zobrať. Potom galantínu vybrať, dať medzi dve dosky a navrch položiť dačo ťažké, aby sa galantína stľapkala. Keď je dosť utlačená, odkrúti sa, dá sa do čistého plátna, v tom sa drží na chladnom mieste, krája sa z nej podľa potreby a okrášli sa aspikom.
 Polievka, v ktorej sa galantína varila, sa využije, ako sa to už častejšie spomenulo, do mäsového rôsola alebo do omáčok.
  
 458 MLADÝ MORIAK PLNENÝ JELENKAMI
  
 Umyté a očistené jelenky (huby) dať do vriacej posolenej vody, zakryté nechať v nej vychladnúť a pokrájať na tenké listy. V nádobe nechať upražiť maslo nažlto, doň dať pokrájané huby a pokrájanú pažítku, posoliť, pridať tlčeného korenia, pár lyžíc smotánky a zakryté odložiť.
 Pripraveného moriaka handrou zvnútra čisto vyutierať, zatrezírovať, prsia vyšpikovať slaninou, dať doň pripravené huby, zošiť, posoliť, dať na pekáč, zakryť papierom a v rúre upiecť nažlto.
 Po opečení prsia v celosti z obidvoch strán vyrezať a zobrať masť z pekáča, aby šťava ostala žltá, huby z moriaka poobracať v šťave, chrbát posekať na kúsky, na dlhú misu poklásť z obidvoch bokov, do prostriedka dať huby a celkom ich zakryť na tenké kúsky pokrájanými prsiami. Všetko poliať šťavou a po polievke dať na stôl ako asietlu.
  
 459 PEČENÉ MLADÉ MORKY NA STUDENO
  
 Dobre vykŕmené mladé morky očistiť, pripraviť, zatrezírovať, vyšpikovať slaninkou, posoliť, dať do nich majorán, položiť na pekáč a v rúre upiecť v šťave nažlto. Po upečení nechať vychladnúť, pokrájané kúsky poklásť pekne na misu, navrch rozložiť prsia, ovlažiť dookola na tri uhly vykrájaným aspikom a podávať na večeru na studeno.
  
 460 DROBKY Z MORKY S RYŽOU
  
 Krídla, žalúdok a pečeň uvariť namäkko. Obariť pol funta ryže a premyť ju vodou na site.
 Dať do nádoby kus masla, v ňom upražiť nadrobno nakrájanú cibuľu s petržlenom, pridať ryžu, posoliť a zaliať polievkou, v ktorej sa drobky varili. To upariť namäkko, pokrájať z krídel obrezané mäso, žalúdok a pečeň na rezance, zmiešať s ryžou, dať do vymastenej formy, zatlačiť lyžicou, vyvrátiť na misu, dookola obložiť vyprážané mozgy a všetko obliať šťavou.
  
 461 ZAPRÁVANÉ Z MORIAKA S MAJORÁNOVOU OMÁČKOU
  
 Zvyšky z pečienky posekať na drobné kúsky, do nádoby dať kus čerstvého masla, v ňom nažlto upražiť žemľové omrviny, zaliať polievkou, pridať pár lyžíc smotánky, octu a majoránové plevy, posoliť a nechať variť.
 Keď je omáčka celkom pripravená, pečienka sa nechá v nej zvariť a v pare stáť, kým bude potrebné poklásť jedlo na misu.
  
 462 KAPÚN NA PEČIENKU
  
 Dobre vykŕmený kapún je toľko hoden ako dobrý bažant, preto sa môže pripraviť a aj sa pripravuje na tie najskvelejšie obedy ako vzácna pečienka. Mäso má biele a šťavnaté, chuť znamenitú, a preto sa má v hospodárstve chovať radšej viac kapúnov ako mladé kurence, pretože za jedného kapúna sa utŕži viac ako za tri páry kureniec, na ktorých je viacej kostí ako mäsa.
 Preto radím kapúnovať a chovať kapúny. Keď je kohútik dobre odrastený, ošklbe sa mu perie pod bruchom, pričom sa obráti hore bruchom a dakto ho drží, aby sa nehádzal. Ostrým nožíkom sa rozreže kožka, na črevá dať veľký pozor, vedľa čriev na chrbte prstom hľadať vajíčko, vybrať ho, pozorne zošiť, rozrezanú kožku potrieť masťou, posypať popolom, odrezať aj zospodku a vrchu hrebeňa, pomastiť a posypať popolom. Hlavné pritom je, aby sa vybrali celé vajíčka a keby sa pri prvom raze pre neobratnosť a neskúsenosť kohútikovi dačo stalo, môže sa použiť na pečienku.
 Krm pre kapúnov sa robí z čiernej múky, z ktorej sa urobí neveľmi tuhé cesto, z neho sa šúľajú šúľky ako pol malíčka a nechajú sa usušiť.
 Pred kŕmením šúľky omočiť do kyslého mlieka a pozorne vopchať do hrtana. Zo začiatku asi päť lebo šesť šúľkov. Potom do zobáka strčiť malý lievik, vliať doň pár lyžičiek mlieka a kapúna dať do kurína, aby nechodil po slobode.
 Kŕmiť sa má v isté hodiny ráno a večer, do kurína sa mu dá, len čo sa začne kŕmiť, trochu mlieka, kŕmenie má trvať štyri týždne, podľa toho, či je kapún už dosť vykŕmený alebo nie.
 Na prípravu jedla podľa tohto predpisu sa má kapún zatrezírovať, posoliť, zakrútiť do slaniny, v rúre nažlto opiecť, rozrezať, kúsky poklásť na dlhú misu, navrch položiť prsia a celé poliať šťavou.
  
 463 KAPÚN S RYŽOU POTALIANSKY
  
 Očisteného kapúna zatrezírovať a vyšpikovať slaninou. Do nádoby dať kus čerstvého masla, doň nakrájať cibuľu, mrkvu a petržlen, pridať celé korenie a kapúna nechať v šťave upariť nažlto.
 Obariť pol funta ryže, vyliať na sito, premyť studenou vodou, dať do nádoby, posoliť, pridať kus čerstvého masla a klinčekmi vyšpikovanú cibuľu, doliať polievkou a upariť na sypké, aby ryža bola mäkká.
 Pred servírovaním pokrájať kapúna na menšie kúsky, vymastiť okrúhlu furmu, prsia poukladať do venca na dno, zamiešať postrúhaný parmazánsky syr do prichystanej ryže, z nej dať na prsia, potlačiť varechou, na to kapúna, zas ryžu, a tak pokračovať, kým sa furma nedoplní.
 Obsah z furmy vyvrátiť na misu, poliať šťavou a po polievke dať ako asietlu.
  
 464 KAPÚN S REZANCAMI NA ASIETLU
  
 Kapúna pripraviť na ten istý spôsob, z troch celých vajec urobiť cesto, vyvaľkať ho nie na veľmi tenko a z neho pokrájať rezance na štyri prsty zdĺže. Pred podávaním zavariť ich do vriacej vody, odcediť na site, trochu premyť studenou vodou a dať nazad do nádoby. Osoliť nažlto rozpustené maslo s pár lyžicami smotánky a rozmiešať na horúcom mieste, prichystaného kapúna rozrezať na kúsky, z rezaniec dať na spodok misy, na ne kúsky z kapúna, zas rezance, navrch prsia z kapúna, to prikryť rezancami a poliať šťavou, v ktorej sa paril kapún. Všetko posypať žemľovými omrvinkami a povrchu pomastiť horúcim maslom.
 Podľa predchádzajúcich predpisov sa pripravia aj tieto jedlá:
 465 KAPÚN S PARENOU KAPUSTOU (Č. 540)
 466 KAPÚN NA CHLADNÚ PEČIENKU (Č. 541)
 467 ŠTIRCOVANÝ KAPÚN V ASPIKU (Č. 542)
 468 KAPÚN S POMARANČOVOU OMÁČKOU (Č. 543)
 469 GALANTÍNA Z KAPÚNA (Č. 457)
  
 470 JESENNÉ KURENCE (POULARD)
  
 Príprava jesenných kureniec je rovnaká ako pri kapúnovi. V jeseni sú dobré aj odrastené kurence, ako aj kohútiky na kapúnenie. Najlepší pokrm pre ne je na veľmi drobnú múku zomletý jačmeň čiže tlč. Z nej sa urobí každý raz cesto, ktoré sa rozmrví na mrvance a nimi sa kŕmia ráno a podvečer, do kurína sa im dá na pitie kyslé mlieko a po dvojtýždňovom vykŕmení sa môžu pripraviť ako kapúny.
  
 471 ZAPRÁVANÝ PARENÝ KOHÚT
  
 Z kohúta je len vtedy dobrá pečienka, keď ešte nie je starý. Musí sa zasucha očistiť a niekoľko dní nechať stáť na chladnom mieste. Prichystaný sa zatrezíruje, nechá sa v žíji upariť dobrunátna a keď je mäkký, vyberie sa.
 Do žíja sa zamieša pár lyžíc múky, zaleje sa polievkou, pridá sa vínny ocot a citrónové kôrky, nechá sa variť od jedného boku, zvrchu sa zberá nečistota, všetko sa precedí cez plátno do čistej nádoby a v tom sa nechá pomaly kohút variť a potom sa vyberie.
 Pred podávaním kohúta rozkrájať, pekne poklásť na misu a cez sitko precediť naň omáčku dosť nakyslo a naslano pripravenú. V dome, kde sa mnoho varí, musí byť vždy poruke omáčka. Po odparení alebo upečení hocijakej pečienky zliať masť a potom zaliať polievkou, pridať z pripravených omáčok, čo sa dá upotrebiť na oblievanie hocijakej pečienky.
 Tak sa pridávajú aj jelenky (huby), víno, bordó, madeira atď., čím šťava na oblievanie pečienky dostane lepšiu chuť.
  
 472 KOHÚT NA POLIEVKU S HALUŠKAMI
  
 Do nádoby dať kus čerstvého masla, do toho na rezance nakrájať v rovnakej miere mrkvu, petržlen, zeler a paštrnák, pridať na kusy posekaného kohúta, posoliť a zakryté nechať upariť nie veľmi nažlto. Potom posypať múkou, zaliať polievkou a pridať posekaný zelený petržlen, obarený vo vriacej vode.
 Podľa č. 22 urobiť halušky, zavariť ich do polievky, so všetkým dať na misu, pridať muškátový kvet a tak servírovať.
  
 473 KOHÚT S PAPRIKOVOU OMÁČKOU
  
 Očisteného kohúta posekať na kúsky a posoliť. Do nádoby dať kus masla, doň nadrobno nakrájať hodne cibule a keď táto začne dobre voňať, dať doň kohúta a nechať upariť namäkko. Potom pridať hrsť žemľových omrvín, podľa potreby trochu papriky, zaliať smotánkou a nechať pomaly variť.
 K tomuto jedlu urobiť halušky takto: do nádoby dať žajdlík múky a toľko isto žemľových omrvín, pridať dve vajcia a doplniť vodou. Urobiť tuhé cesto, posoliť, rozrobiť varechou, do vriacej vody zavariť lyžicou podlhovasté halušky, po uvarení vyliať na sito, premyť studenou vodou, dať ku kohútovi, zvariť spolu s omáčkou, poklásť na misu a poliať omáčkou.





O MLADÝCH KURENCOCH

474 MLADÉ KURENCE NA PEČIENKU
  
 Pri obáraní kureniec treba dať pozor, aby sa nečistili v horúcej vode, lebo sa potom na nich kožka roztrhá a nedajú sa použiť na plnenie. Preto má byť voda len trochu horúca, a lepšie je, keď sa najprv vopchá do vody hlava kuraťa. Ak sa koža zošúpe, pridá sa studenej vody a takou sa kurča obarí.
 Po očistení kurence vypitvať, zatrezírovať, posoliť, dať na pekáč a v masti nažlto opiecť.
 Pred podávaním poliať masťou, posypať žemľovými mrvinami, nažlto pripiecť, podľa veľkosti rozdeliť na viac lebo menej kusov, poklásť na misu a poliať šťavou.
  
 475 ŠPIKOVANÉ MLADÉ KURENCE NA PEČIENKU
  
 Pripravené väčšie kurence zatrezírovať, slaninkou vyšpikovať, posoliť, dať na pekáč, na ne dať masť, v rúre nažlto opiecť a často polievať, aby ostali v šťave a nevysušili sa.
 Pred servírovaním pokrájať na štvrtky, stehienka a chrbát dať naspodok, vyšpikované prsia navrch a všetko poliať šťavou.
  
 476 PLNENÉ MLADÉ KURENCE
  
 Na plnenie sa môžu použiť aj menšie kurence a pri očistení sa musí dať pozor na to, aby sa nezaparili a pri pitvaní nenarezali veľké diery. Keď sú ešte teplé, podoberie sa na hrdle, kadiaľ sa vybral hrvoľ, prostredným prstom po kúsku mäsa, to isté sa urobí i pri stehienkach, avšak kožka sa nesmie roztrhnúť, potom sa zakryjú. Do vody omočenú žemľu treba vytlačiť a posekať, do nádoby dať kus masla, v ňom užiariť pokrájaný zelený petržlen, pridať posekanú žemľu, drobno krájanú pažítku a pár vajec. Všetko rozmiešať, posoliť, dodať muškátový orech, týmto kurence naplniť, niťou zošiť, nôžky pozakladať, posoliť, dať na pekáč, v rúre nažlto upiecť a často polievať. Kurence majú sa dať piecť v taký čas, aby po upečení prišli na stôl teplé.
  
 477 PLNENÉ KURENCE S HOLANDSKOU OMÁČKOU A SO ZEMIAKMI
  
 Kurence pripraviť podľa predchádzajúceho predpisu. Uvarené zemiaky obkrúžliť nožom nazdĺž pol malého prsta, dať do nádoby s kusom čerstvého masla, posoliť a nechať stáť na teplom mieste.
 Hodnú mieru pokrájaného zeleného petržlenu nechať upražiť na masle, pred podávaním kurence pokrájať na štvrtky, na misu poklásť dovysoka a zemiaky dať vôkol. Do masla dať pár lyžíc smotánky a citrónovú šťavu, na prudkom ohni za ustavičného miešania nechať zvariť, posoliť, týmto kurence a zemiaky poliať a dať na asietlu.
  
 478 VYPRÁŽANÉ KURENCE NA PEČIENKU
  
 Potrebný počet kureniec očistiť, na kúsky pokrájať, zasoliť, nechať stáť, vybrať na čisté plátno, rôsol z nich vytlačiť, v múke poobáľať, vajce roztrepať s trochou vody, doň poomáčať a žemľovými omrvinami obsypať. Pred servírovaním vypražiť v horúcom masle nažlto, z masti nechať odcediť a na papier povyberať.
 Tu treba poznamenať, že koľko ráz sa kurence z masti vyberú, toľko ráz sa má masť rozpáliť, pričom masť nesmie zhorieť. Keď sa totiž kurence dajú do chladnej masti, bude sa masť len peniť a kurence sa nebudú dať pekne vyprážať. Byľky zeleného petržlenu hodiť do masti, odcediť ich z nej, kurence poukladať na dlhú misu a petržlen dať navrch.
  
 479 VYPRÁŽANÉ KURENCE S LUTERÁNSKOU ŠKVARENINOU
  
 Nôžky očistených kureniec pozakladať, oblanžírovať, dať do studenej vody na štvrtky pokrájať, posoliť, dať na čisté plátno, rôsol vytlačiť, v múke poobáľať, do vajca poomáčať a žemľovými mrvinami obsypať.
 Pred podávaním v masle nažlto vypražiť, všetko k škvarenine prislúchajúce podľa č. 379 pripraviť, odspodku na ohni miešať, aby škvarenina nebola tuhá. Kurence poklásť do venca na okrúhlu misu, škvareninu dať do prostriedka a jedlo na stôl ako asietlu.
  
 480 VYPRÁŽANÉ FRIKASOVANÉ KURENCE
  
 Kurence pripraviť podľa predchádzajúceho predpisu, na štvrtky pokrájať a dať do nádoby. Na ohni rozpustiť kus čerstvého masla, dať doň za lyžicu múky, zaliať polievkou, pridať aspiku a za lyžicu estragónového octu, podľa potreby posoliť, nechať variť, na kurence precediť, zakryť a nechať spolu tak povariť, aby ostali celé kúsky a aby neboli pri kosti krvavé. Každý kúsok vidličkou vybrať, omáčku odcediť a porozkladať na ťapšu, aby vychladli.
 Štyri žĺtky rozmiešať s citrónovou šťavou, týmto omáčku zalegírovať a precediť cez sitko do nádoby. Do omáčky zamiešať trochu čerstvej paliny dračej (estragónu), všetko na chladnom miešať a keď začne hustnúť, kurence vybrať vidličkou, do omáčky celkom poomáčať, na plech posypaný žemľovými mrvinami poklásť, nechať dobre stuhnúť, po stuhnutí do roztrepaného vajca poomáčať, žemľovými mrvinami obsypať a v masti vypražiť nažlto.
 Upečené poklásť na misu, vypražený petržlen položiť navrch a jedlo dať po polievke ako asietlu.
  
 481 MLADÉ KURENCE S RÔSOLOM
  
 Očistené kurence zatrezírovať a dať do nádoby.
 Mrkvu, petržlen, zeler, paštrnák a pol hlávky kelu na tenké rezance pokrájať, dať na kurence, posoliť, pridať pár zrniek čierneho korenia, žajdlík vína, trochu octu a podľa potreby polievky. Všetko nechať spolu namäkko uvariť, pred podávaním kurence pokrájať, na misu poklásť, zeleným vôkol obložiť, poliať trochu šťavou, kurence žemľovými omrvinkami posypať a horúcim maslom povrchu obliať.
  
 482 MLADÉ KURENCE S REZANCAMI
  
 Očistené kurence zatrezírovať, do nádoby dať kus čerstvého masla, cibuľu, mrkvu, petržlen a zeler na rezance pokrájať, pridať aj s celým korením a kurencami do nádoby, to posoliť, zakryť a nažlto upariť.
 Z troch vajec zamiesiť cesto, nie veľmi natenko ho vyvaľkať a z neho pokrájať okrúhle rezance na štyri prsty zdĺže.
 Pred servírovaním rezance zavariť do vriacej vody, na sito vyliať, trochu premyť studenou vodou a dať nazad do nádoby. Žlto užiarené maslo s pár lyžicami smotánky na ohni zmiešať, posoliť. Kurence na štvrtky podeliť, horúce na okrúhlu misu poklásť a poliať šťavou, v ktorej sa parili. Na pečienkové kúsky dať pripravené rezance, posypať ich žemľovými omrvinkami, poliať nažlto vypraženým maslom, kuracie hlávky dať navrch a celé jedlo dať po polievke ako asietlu.
  
 483 MLADÉ KURENCE S RYŽOU
  
 Kurence sa pripravia podľa predchádzajúceho spôsobu.
 Pol funta ryže tak obvariť, aby sa popukala, vyliať ju na sito, premyť studenou vodou, dať do nádoby, posoliť, pridať kus čerstvého masla a cibuľu pár klinčekmi špikovanú, to zaliať polievkou, nasypko upariť a pridať šťavu, v ktorej sa kurence parili.
 Pred podávaním vymastiť okrúhlu formu, vyrezať papier a pomastený dať na dno, okrúžlenú a na kolieska pokrájanú mrkvu poklásť na papier do venca, na to ryžu varechou potlačiť, na kusy podelené kurence na predchádzajúce klásť, zas dať ryžu a tak pokračovať, kým sa nedoplní forma. To všetko robiť rýchlo, aby ostalo horúce, na okrúhlu misu vyvrátiť a poliať šťavou.
  
 484 KURENCE S RYŽOU NA TALIANSKY SPÔSOB
  
 Pol funta ryže nechať dobre popukať, scediť a studenou vodou premyť. Vymyť a očistiť niekoľko sardiel, ôstia z nich vybrať, nakrájať cibule, zeleného petržlenu a údenej slaniny, všetko spolu nadrobno posekať, dať aj s ryžou do nádoby na upraženie, posoliť, trochu polievkou podliať a na prudkom ohni užiariť, aby ostala sypká a celá.
 Pred podávaním zamiešať do nej narajbaného parmazánskeho syra, do vymastenej formy dať ryže na pol druha prsta, utlačiť, pekne poukladať na ryžu pripravené a pokrájané kurence, doplniť formu ryžou a na okrúhlu misu vyvrátiť.
  
 485 KURENCE S PARADAJKOVOU OMÁČKOU
  
 Kurence sa vtedy najlepšie urobia, keď sa pripravujú podľa predpisu. Na toto jedlo je potrebná paradajková omáčka podľa č. 114. Túto vyliať na misu, na to prichystané a pokrájané kurence dovysoka poklásť a poliať šťavou, v ktorej sa parili.
  
 486 KURENCE SO ŠTIAVOVÝM PRÍVARKOM
  
 Podľa č. 117 pripraviť štiavovú omáčku, pred podávaním štyri žĺtky rozmiešať so šťavou z pol citróna, týmto omáčku zalegírovať, vyliať na misu, pokrájané kurence na ňu poklásť a poliať šťavou.
  
 487 KURENCE S POMARANČOVOU OMÁČKOU
  
 Do nádoby, v ktorej sa kurence parili, pridať múky, zaliať polievkou aj vínom, nechať variť a ďalej pokračovať podľa č. 468.
  
 488 MLADÉ KURENCE S CITRÓNOVOU BIELOU OMÁČKOU
  
 Mladé kurence bez toho, žeby sa zaparili, očistiť.
 Nôžky pozakladať, obariť a dať do studenej vody. Do masla zamiešať za lyžicu bielej múky, zaliať bielou polievkou, pridať chrenové kôrky, posoliť a nechať variť. Na štvrtky pokrájané kurence dať do nádoby, na ne omáčku precediť, pomaly nechať variť, citrónovou šťavou okysliť a podávať na stôl.
 Toto jedlo sa často podáva chorým, pričom je potrebné poznamenať, že sa omáčka môže aj so žĺtkom zalegírovať a podľa ľúbosti chorého môže byť alebo sladká, alebo kyslá omáčka, ak lekár, pravda, nemá dačo proti tomu.
  
 489 MLADÉ KURENCE SO ZELENÝM HRACHOM
  
 Mladý zelený hrach umyť, dať do vriacej vody, posoliť a nechať variť. Keď je už dosť mäkký, vyliať ho na sito a premyť studenou vodou.
 Do nádoby dať kus čerstvého masla, doň za lyžicu múky a pokrájaný zelený petržlen. Toto zaliať podľa potreby polievkou, pridať hrach, nechať zvariť a odložiť na teplé miesto do pary.
 Pred servírovaním kurence pripravené podľa č. 482 rozkrájať, na misu do venca poklásť, do hrachu zamiešať istú mieru tlčeného cukru, to dať do prostriedka a kurence poliať šťavou.
 Toto jedlo sa podáva aj chorým.
  
 490 KURENCE S RAKMI A ŠPARGĽOVÝM RAGÚ
  
 Kurence prichystať podľa predchádzajúceho predpisu, na štvrtky pokrájať, na okrúhlu misu poklásť, podľa č. 190 prichystané ragú dať do prostriedka, poliať šťavou a dať na asietlu.
  
 491 MLADÉ KURENCE S PAPRIKOVOU OMÁČKOU
  
 Očistené kurence na štvrtky pokrájať, posoliť, dať do nádoby, pridať nadrobno pokrájané dve cibule, potrebnú mieru papriky a holbu dobrej smotánky, zakryté nechať pomaly variť, po uvarení poklásť na misu a poliať šťavou.
  
 492 KURENCE S PAPRIKOVOU OMÁČKOU NA INÝ SPÔSOB
  
 Kurence prichystať podľa predchádzajúceho spôsobu.
 V masle nie veľmi nažlto upražiť drobno krájanú cibuľu, do toho dať kurence a keď začínajú trochu žltnúť, pridať papriky, žemľových omrvín, žajdlík smotánky a trochu polievky. Toto spolu nechať variť, podľa č. 22 urobiť halušky, lyžicou napodlhovasto do vody zavárať. Kurence poklásť na misu, na ne halušky a celé poliať omáčkou.
  
 493 MLADÉ KURENCE S RÓBERTSKOU OMÁČKOU
  
 Očistené kurence zatrezírovať, slaninou vyšpikovať, v žíji nechať nažlto upariť, podľa č. 96 prichystať omáčku a dať na misu. Kurence na štvrtky pokrájať a povrchu glásom poliať.
  
 494 FILÉ Z MLADÝCH KURENIEC SO ŠAMPIŇÓNMI
  
 Z očistených a dobre na mäso vykŕmených kureniec stiahnuť kožku na prsiach, mäso od kostí vyrezať, rozdvojené mäso na prsiach jedno od druhého oddeliť, pričom vrchné ostane pri krídelku. Obidve časti nožom rozklepať a posoliť, zo šampiňónov nakrájať štvoruhlasté a nie veľmi tenké kúsky, do pŕs nožom zarezať, do zárezu dať šampiňóny, a tak pokračovať aj s ďalšími na jedlo určenými kurencami. Každý kúsok kuraťa omočiť do rozpusteného masla, rozložiť na ťapšu, zakryť papierom a v chlade odložiť. Zvyšné šampiňóny dať do nádoby, na ne vytlačiť citrónovú šťavu, na ohni zvariť a odložiť.
 Obkrojky zo šampiňónov pokrájať so zeleným petržlenom, upražiť v masle, pridať kurence a vedno upariť. Kuracie žalúdky a pečeň pokrájať na rezance a pridať k šampiňónom. Keď sú kurence dosť mäkké, scediť z nich masť a naliať na ne podľa potreby bielej omáčky.
 Pred podávaním filé z pŕs na prudkom ohni opiecť nabielo, masť z nich scediť, dať na ne pár lyžíc omáčky a citrónovej šťavy, raz spolu zvariť, prichystané stehienka s pár žĺtkami zalegírovať a poklásť na misu. Na to dať filé, do pripravených šampiňónov dať za lyžicu z legírovanej omáčky, toto dať do prostriedka na filé a všetko obliať glásom.
  
 495 ŠPIKOVANÉ FILÉ Z KURENIEC S JELENKAMI
  
 Z kureniec vyrezať v celosti prsia, zo stehienka stiahnuť kožu a od zhybu odstrániť kosť. Prsia aj stehná vyšpikovať slaninou, ťapšu vymastiť čerstvým maslom, kúsky z kureniec po nej porozkladať, posoliť, papierom zakryť a odložiť na chladné miesto.
 Pol hodiny pred podávaním nechať v rúre opiecť, pri žltnutí zliať masť, pod ne dať trochu šťavy, každý kúsok pomastiť rozpusteným glásom, nechať v letnej rúre a ešte niekoľko ráz natrieť glásom, aby sa pekne ligotali.
 Kosti z kureniec upariť v žíji, zliať masť, priliať pohár dobrého vína, pridať brunátnej omáčky, dobre spolu vyvariť, nečistotu zvrchu zberať, cez plátno precediť, podľa potreby okysliť a osoliť, filé na misu poriadne poukladať, pripravené jelenky podľa č. 126 dať do prostriedka a poliať omáčkou.
  
 496 JESENNÉ KURENCE NA STUDENO
  
 Dobrota kuracích pečienok závisí najviac od toho, ako sa kurence kŕmia. Preto ak sa prijme moja rada už vpredu opísaná, budú vždy poruke kurence na dobrú pečienku.
 Predovšetkým sa má kura nasucho ošklbať, črievka z neho vytiahnuť a kura nechať stáť na chladnom. Pri spracovaní vypitvať, prv než sa dá do vody, vyberie sa z neho masť, dá sa do pohára, papierom sa zaviaže a pri dome sa použije ako liek na popukané ruky alebo na rany. Na to isté slúži aj masť z morky.
 Na prípravu nášho jedla očistené kurence zalegírovať, vyšpikovať, posoliť, dať na masť na pekáč a v rúre upiecť nažlto. Potom na chladné miesto odložiť, pekne rozkrájať, na dlhú misu poklásť a vôkol obložiť aspikom.
  
 497 KURENCE S MAJONÉZOU NA STUDENO
  
 Očistené kurence zatrezírovať a prichystať podľa č. 481, nechať vychladnúť, vybrať, odrezať stehienka, kožku stiahnuť, odrezať prsia od kostí a mäso od krídiel, prsia napodlhovasto rozkrojiť a jedno vedľa druhého poklásť do ťapše.
 Do nádoby dať kus čerstvého masla, doň dať múky a zaliať polievkou, v ktorej sa kurence varili. Tak doliať aspikom, nechať dobre vyvariť, nečistotu zvrchu zberať, dobre okysliť a posoliť, na kurence precediť a nechať spolu variť.
 Každý kúsok pozorne vybrať a osobitne položiť na plech, nechať vychladnúť, omáčku ešte raz do nádoby precediť, ustavične na ľade miešať a pridať trochu aspiku. Keď sú kurence vychladnuté a omáčka začína dobre hustnúť, napichnúť každý kúsok na vidličku, omáčať do omáčky a nechať odtiecť. Drobno pokrájanou uvarenou šunkou posypať plech, máčané kurence na to poklásť, posypať aj povrchu šunkou a odložiť na chladné miesto, aby dobre stuhlo.
 Okrúhlu misu dať na ľad, na misu naliať aspiku až po ráf, nechať stuhnúť, na spodok misy na aspik stehienka klásť a navrch dovysoka dať prsia. Drobno posekaný aspik pomiešať s rozpusteným (za niekoľko lyžíc), aby bol trochu tečúci, toto po vrchu na kurence vyliať tak, aby von vyčnievali, dať stuhnúť na chladné miesto, na tri uhly vykrojený aspik dať vôkol a jedlo zaniesť na stôl.
  
 498 RÍMSKA FAZUĽA (RŐMISCHE BOHNE)
  
 Z potrebného počtu kohútov vajíčka v celosti vybrať, dať do studenej vody, vymyť a dať do čistej nádoby. Na ne naliať studenej vody, to posoliť, nechať variť a odložiť nabok.
 Cibuľu, zelený petržlen a pár šampiňónov drobno pokrájať, v masle spolu upražiť, pridať vajíčka, muškátový orech, za lyžicu smotánky, trochu bielej omáčky a citrónovej šťavy, pomaly spolu nechať povariť, na tanier dať a vôkol žemľové pofezne poklásť.
 Toto jedlo, na ktorého prípravu treba mnoho kohútov, je dobré pre starých pánov.
  
 499 MLADÉ KURENCE NA INÝ SPÔSOB
  
 Kurence podľa predpisu č. 497 prichystať, do majonézy poomáčať, kapary nie veľmi nadrobno pokrájať, nimi posypať plech namiesto šunky, kúsky kureniec jeden vedľa druhého na plech klásť a na chladné miesto odložiť, misu do ľadu zapraviť, aspiku až po ráf naliať a nechať stuhnúť. Keď je obidvoje stuhnuté, kurence pekne poukladať na misu.
 Do kotlíka, v ktorom sa zbíjava sneh, dať rozpusteného aspiku a drôtovou metličkou ho na ľade šibať tak dlho, kým nebude dosť tuhý a biely. Kurence ako sú na mise poukladané, aspikom celkom obtiahnuť, nožom dovysoka uhladiť, nožovým koncom žliabky po ňom porobiť a celými kaparami na dva prsty jeden od druhého povykladať. Dookola obložiť rakmi, škrupinu z račích chvostíkov stiahnuť, chvostíky napoly rozrezať a s nôžkami pomedzi kapary popchať.
  
 500 ŠTIRCOVANÉ KURENCE V ASPIKU
  
 Čistú formu do ľadu rovno zapraviť. Do nej na pol druha prsta zvýše naliať aspiku a nechať stuhnúť. Z rakov očistené chvostíky horekoncom do venca postavať, aspikom pokvapkať a nechať stuhnúť. Z peklovaného jazyka srdiečka vyrezať a popri rakoch poklásť. Do prostriedka dať hviezdičku, pokvapkať aspikom a nechať stuhnúť. Na to poklásť prichystané kurence pol prsta od boku formy, poliať aspikom a po stuhnutí toľko aspiku na ne naliať, aby boli celkom zakryté. Ostatnými kurencami sa forma doplní. Do kotlíka sa dá rozpusteného aspiku a metličkou sa na ľade šibe, kým nie je biely a tečúci. Toto sa vyleje na kurence a nechá sa stuhnúť.
 Očistených pár hlávok pekného šalátu umyť, z vody nechať odtiecť, uvarené žĺtky cez sito pretrieť, s olejom a octom rozrobiť, pridať pár lyžíc horčice, v tomto šalát dobre poobracať, posoliť. Pred podávaním formu s kurencami do letnej vody omočiť, na misu vyvrátiť, šalátom obložiť, z vajec natvrdo uvarených každé naštvoro rozkrojiť a poklásť dookola misy.
  
  





O HUSIACH, KAČKÁCH A HOLUBOCH

501 PEČENÁ MLADÁ HUS
  
 Mladá hus je najlepšia v mesiacoch od januára po máj, inokedy nemá takú platnú cenu. Očistenú hus zatrezírovať a zvonka aj znútra posoliť. Do nej dať majoránu, dať na pekáč a v masti nažlto upiecť.
 Pred servírovaním pokrájať, kúsky na dlhú misu poklásť, v masti upraženými zemiakmi obložiť a všetko poliať šťavou.
  
 502 PEČENÁ MLADÁ HUS S RYŽOU
  
 Očistenú hus zatrezírovať, nažlto v masti upiecť a prichystať k nej ryžu podľa č. 511.
 Pred podávaním rozkrájať, na misu poklásť, horúcou ryžou celkom zakryť, poliať šťavou spod pečenej husi a dať na asietlu.
  
 503 VYKŔMENÁ HUS PRE DOMÁCU POTREBU
  
 Dobre vykŕmenú hus zarezať, nasucho očistiť, črevá z nej vytiahnuť a pár dní na chladnom mieste nechať stáť. Zvyšky páperia opáliť a pozorne ju vypitvať, aby sa čierna pečeň nepotrhala. Žlč z nej tiež vybrať a očistenú hus na chladné miesto odložiť.
 Umytú hus znútra aj zvonka dobre osoliť a nechať trochu stáť, do nej dať majoránu, potom ju dať na pekáč a v rúre nechať nažlto opiecť. Keď začína hus dobre žltnúť, zliať z nej masť a túto masť dať na chladné miesto (husia masť prevýši svojou dobrotou všetky ostatné). Hus rozkrojiť a poklásť na misu.
  
 504 ZAÚDENÁ KŔMENÁ HUS
  
 Obyčajne sa začnú husi kŕmiť v chladných mesiacoch. Keď sa vo väčšom počte zarežú, nemôžu sa naraz stroviť, preto treba dávať pozor, aby sa nepokazili.
 Husi nasucho očistiť a nechať vychladnúť, pričom sa oveľa viac masti zgazduje. Keď sa opália zvyšky páperia, kožu rozrezať cez chrbát, oddeliť sadlo od mäsa, vypitvať, oddeliť sadlo aj z čriev, pričom pečeň musí ostať v celosti.
 Oddelené sadlo na drobné kocky pokrájať, v nádobe v vypražiť a dávať pozor, aby škvarky boli žlté. Potom masť cez sitko do čistej nádoby precediť, škvarky varechou vytlačiť a masť odložiť na chladné miesto. Prsia z husi v celosti vyťať, hus v hlinenej nádobe zasoliť a na chladnom mieste nechať. Každý deň obracať, rôsolom polievať, do komína povešať a nažlto nechať zaúdiť.
 V Nemecku sú zaúdené husi také obľúbené, že si ich za lakoty považujú. Takáto zaúdená hus sa na tenké listy pokrája, pridá sa oleja, octu a pokrájanej cibule, všetko sa spolu zmieša a nechá v tom marinovať.
  
 505 DROBKY Z HUSI S RYŽOU
  
 Krídelká, krk a žalúdok dať do nádoby, na to naliať vody a nechať variť. Pridať očistenú zeleninu, ryžu obariť a premyť, pokrájanú cibuľu s petržlenom v masti nažlto upražiť. Pridať ryžu, polievkou zaliať, drobky na kúsky posekať, žalúdok na rezance pokrájať, posoliť, pridať pár zrniek celého korenia a celé nechať spolu variť, pričom nesmie byť ani riedke, ani husté a tak dať na misu.
  
 506 DROBKY Z HUSI SO ŽLTOU KAŠOU
  
 Žltú kašu očistiť a v niekoľkých vodách vymyť, postaviť do vriacej vody, nechať popukať a na sito vyliať, premyť studenou vodou a v ostatnom podľa predchádzajúceho predpisu pokračovať.
  
 507 ČIERNA PEČEŇ Z HUSI
  
 Z vykŕmenej husi v celosti vybrať pečeň a odstrániť žlč. Pečeň sa dá použiť pri rozličných prípravách, ako sa už častejšie o tom písalo.
  
 508 HUSACIA PEČEŇ S JELENKAMI
  
 Jelenky (huby) na hrubé rezance pokrájať, nimi pečeň celkom vyšpikovať a posoliť.
 Na dno nádoby dať na listy pokrájanú slaninu, na to položiť pečeň, doliať pár lyžíc dobrého vína, nechať povoľne pariť a na pokrievku dať trochu uhlia, aby pečeň odspodku i odvrchu dostala žltú farbu.
 Po upečení masť zliať, pridať pár lyžičiek brunátnej omáčky a kúsok glásu, z citróna šťavu vytlačiť a vedno nechať variť v pare.
 Očistené jelenky pokrájať na krížalky a dať s pokrájaným zeleným petržlenom do masla, posoliť, pridať tlčeného korenia a nechať v nádobe pariť, dodať pár lyžíc smotánky a nechať spolu variť.
 Pri podávaní dať huby na misu, na kúsky pokrájanú pečeň dať na ne tak, aby ako celá vyzerala. Poliať šťavou a jedlo horúce dať na stôl ako asietlu.
  
 509 PEČENÁ DOMÁCA KAČKA
  
 Dobre vykŕmená kačka je na pečienku viac hodná ako hus.
 Pri kŕmení má byť zatvorená a potrava sa jej má dávať v isté hodiny. Zarezaná kačka sa má za tepla ošklbať, črevá z nej vytiahnuť, za pár dní ju nechať na chladnom mieste stáť, zatrezírovať, zasoliť, do nej dať majorán a v rúre nechať nažlto upiecť. Masť, ktorá sa z nej zleje, môže sa upotrebiť k bársakým jedlám.
 Surové očistené zemiaky v pare namäkko uvariť a dať na pekáč, v ktorom sa kačka piekla.
 Pred podávaním kačku pekne pokrájať, na dlhú misu poklásť, prsia našikmo pokrájať, navrch rozložiť, vôkol dať nažlto upražené zemiaky a všetko poliať šťavou.
  
 510 PEČENÁ KAČKA S TRHANCAMI
  
 Z troch vajec zamiesiť cesto, nie veľmi natenko rozvaľkať a na trhance potrhať.
 Kačku pripraviť podľa predchádzajúceho spôsobu, pred podávaním zavariť trhance do vriacej vody, precediť a premyť studenou vodou.
 V nádobe, v ktorej sa piekla kačka, nechať trochu masti a do nej dať trhance, podľa potreby posoliť, na horúcom mieste miešať, kačku pokrájať, na dlhú misu poklásť, trhancami celkom zakryť, porovnať a horúce dať na stôl.
  
 511 PEČENÁ KAČKA S RYŽOU
  
 Pol funta ryže vo vode obariť, studenou vodou premyť, dať do nádoby, posoliť, polievkou zaliať, pridať pár lyžíc masti z pečienky a nechať nasypko upariť.
 Uvarený žalúdok a pri kačke upečenú pečeň na rezance pokrájať, dať do ryže.
 Pred servírovaním kačku pokrájať, na dlhú misu poklásť, prsia povrchu rozložiť, ryžou vôkol obložiť tak, aby polovice pŕs bolo vidno, poliať šťavou a horúce dať na stôl.
  
 512 PARENÁ KAČKA S BIELOU REPOU
  
 Očistenú kačku prichystať, zatrezírovať, v žíji nažlto nechať upariť a keď je dosť mäkká, vybrať ju, dať do nádoby, naliať na ňu šťavu a odložiť na teplé miesto. K tomu, kde sa kačka parila, zamiešať pár lyžíc múky, doliať polievky a nechať variť.
 Bielu okrúhlu repu očistiť, okrúhlym dlabadlom povypichovať akoby orechy, v slanej vode uvariť, precediť a dať do studenej vody. Cukor s maslom nažlto upáliť, masť scediť, doň dať repu, pripravenú omáčku na to precediť, spolu zvariť, posoliť a dať do pary.
 Pred podávaním kačku rozrezať, na misu poklásť, poliať omáčkou a pridať repu.
  
 513 PARENÁ KAČKA S KAPAROVOU OMÁČKOU
  
 Očistenú kačku zatrezírovať, dať do žíja, nechať ju namäkko upariť, po uparení vybrať, dať do nádoby, pridať pár lyžíc šťavy a zakrytú na teple miesto odložiť.
 K tomu, kde sa kačka parila, pridať pár lyžíc múky, to polievkou zaliať, pridať za pohár dobrého vína a trochu estragónového octu, nechať variť a nečistotu zvrchu zberať. Po čistom vyvarení omáčky túto cez plátno do čistej nádoby precediť, posoliť, podľa potreby pridať kapary, spolu zvariť a dať do pary.
 Pred podávaním kačku na úhľadné kúsky pokrájať, na misu poklásť, prsia navrch, do omáčky vytlačiť citrónovú šťavu a ňou poliať pečienku.
  
 514 PARENÁ KAČKA SO SARDELOVOU OMÁČKOU
  
 Kačka sa pripraví úplne podľa predchádzajúceho predpisu.
 Päť sardiel očistiť, s čerstvým maslom v mažiari potĺcť a cez sito pretrieť do nádoby. Na toto precediť podľa spôsobu predpísaného pri omáčkach sardelovú omáčku, pokrájanú kačku poklásť na misu a obliať omáčkou.
  
 515 PLNENÉ MLADÉ HOLÚBKY NA PEČIENKU
  
 Holub je tá najpohodlnejšia pečienka, pretože s holubom nieto nijakých starostí. Pri dochovávaní holubov je potrebné, aby sa nik ani vajíčok, ani mladých holúbkov nedotýkal, pretože ich potom stará zanechá.
 Pri čistení treba dať pozor, aby sme ich nepreborili, preto prostredným prstom kožku podobrať, aby sa neroztrhala.
 Podľa č. 476 urobiť plnku, ňou holuba naplniť, niťou zošiť, posoliť, dať na pekáč masť, v rúre nažlto upiecť, pritom často polievať a dbať na to, aby hneď po upečení mohol prísť na stôl.
 Rozkrojiť na štyri štvrtky, na misu poklásť a poliať šťavou.
 Rovnako sa robí aj jedlo:
 516 PLNENÉ HOLÚBKY S HOLANDSKOU OMÁČKOU A ZEMIAKMI (Č. 477)
  
 517 MLADÉ HOLÚBKY SO ZELENÝM HRÁŠKOM
  
 Nôžky očistených holúbkov pozakladať, holuby zasoliť a v žíji nažlto upariť. Podľa č. 489 pripraviť hrášok.
 Pred servírovaním hrášok dať na misu, na štyri štvrtky pokrájané holúbky navrch poklásť, trochu poliať šťavou a vôkol na tri uhly obložiť pokrájanou vypraženou žemľou.
 Rovnako sa prichystá aj jedlo:
 518 MLADÉ HOLÚBKY S PARENOU MRKVOU
  
 519 MLADÉ HOLÚBKY S RYŽOU
  
 Očistený kaleráb a mrkvu pokrájať na kocky a nechať v masti s drobno pokrájaným petržlenom pariť, pol funta ryže vo vode obariť a keď je dobre popukaná, vyliať na sito, premyť studenou vodou, dať k predchádzajúcemu, polievkou doliať, posoliť, pridať klinčekmi špikovanú cibuľu a nechať namäkko a sypko upariť. Pridať ešte na rezance pokrájaný žalúdok a pečeň z holúbkov.
 Pred podávaním na spodok misy po celom dne rozostrieť ryžu, v žíji uparené a na štyri štvrtky pokrájané holúbky na ryžu poklásť, ryžou ich celkom zakryť a horúce podávať na stôl.
  
 520 HOLÚBKY NARÝCHLO
  
 Očistené holúbky na štvoro rozrezať a posoliť.
 Na kocky pokrájanú slaninu dať do nádoby, pridať pokrájanú cibuľu, nechať ju nažlto upražiť, do toho položiť holúbky, pár ráz spolu poobracať, pridať pár lyžíc žemľových omrvín, polievkou zaliať, dodať smotánky, spolu nechať zvariť a tak dať na misu.
  
 521 MLADÉ HOLÚBKY S RÓBERTSKOU OMÁČKOU
  
 Nôžky očistených holúbkov pozakladať a v žíji nažlto upariť. Omáčku pripraviť podľa č. 96.
 Pred podávaním holúbka na štvrtky pokrájať, pekne na misu poklásť, omáčkou poliať a dať na stôl.
 Z holúbkov sa nedajú také jedlá rozličným spôsobom pripraviť, ako napr. z kureniec. Staré holuby nie sú veľa hodné a používajú sa na prípravu glásu alebo šťavy a na zaprávané mäso.
  
  





O MÄSE Z DIVÝCH ČIŽE POĽNÝCH VTÁKOV




O TETROVE, TETROVCI, KUROPTÁCH, SNEHULI, BAŽANTOCH, JARABICI POĽNEJ A SLUKE HÔRNEJ

522 MARINOVANÝ TETROV (HLUCHÁŇ) 1
  
 Tetrov je veľký a veľmi vzácny vták. Zastara nie je dobrý na pečienku, pretože má tvrdé mäso a páchne jedľovinou, ktorou sa chová cez zimu.
 Tetrova čisto ošklbať a krídla po zhyby odrezať. Hlavu nechať neošklbanú a opáliť na plameni. Tetrova vypitvať a vymyť, čistou handrou poutierať, dať do hlinenej nádoby, pridať holbu vína, žajdlík vínneho octu a niečo vody.
 Pokrájať hlávku cibule, mrkvu, petržlen, zeler, pór, pridať celé korenie, bobkový list, voňavú kapustu, estragón a bazalku, to spolu nechať variť, na tetrova vyliať a zakryté na chladné miesto odložiť. Šesť až osem dní v ňom nechať stáť, každý deň obracať, potom vybrať, zatrezírovať, prsia a stehná husto slaninou vyšpikovať, posoliť, dať do pekáča na masť a v rúre za pár hodín piecť. Šťavou, v ktorej sa tetrov marinoval, často ho v rúre podlievať, aby vždy ostal v šťave.
 Pred servírovaním odrezať nohy so stehnami, mäso z pŕs od kosti odrezať, stehná na menšie kúsky popretínať, poukladať na misu, porovnať, prsia šikmo na tenké rezne nakrájať a navrch v celosti položiť z obidvoch bokov.
 K zvyšnej šťave po upečenej pečienke pridať pár lyžíc brunátnej omáčky, smotánky a citrónovú šťavu, toto na prudkom ohni vyvariť, cez sitko na pečienku precediť a hlavu pridať na koniec misy na znak, aby sa vedelo, o akú zverinu ide.
  
 523 SULCOVANÝ TETROV
  
 Tetrova pripraviť podľa predchádzajúceho predpisu, nechať v marináde za určený čas stáť, vybrať do nádoby, pridať k nemu pár rozsekaných teľacích nôh, hovädzieho mäsa, teľacích kostí a holbu bieleho vína. Potom doliať polievkou, povoľne nechať uvariť namäkko, odložiť, nechať v ňom vychladnúť, na druhý deň vybrať, na pekné kúsky pokrájať, do porcelánovej misy poklásť, z polievky zobratú masť rozpustiť, cez sito precediť, šesť bielkov roztrepať drôtenou metličkou, spolu zmiešať, na ohni zvariť a pokračovať podľa č. 134. Čistý sulc na tetrova vyliať, na chladnom mieste ho držať a brať z neho, keď treba.
  
 524 FAŠÍROVANÝ TETROV
  
 Celkom očisteného tetrova prerezať cez chrbát a mäso pozorne od kosti odobrať, aby sa kožka neprerezala. Mäso na prsiach musí ostať pri kožke, treba ho zakrútiť do plátna a odložiť.
 Mäso zo stehien od žíl obrezať, pridať dva funty bravčového a toľkože teľacieho mäsa, funt slaniny, všetko spolu posekať a v mažiari potĺcť.
 Očistené šalotky, pokrájaný zelený petržlen, šampiňóny a obrezky z jeleniek upražiť v masle, s potlčeným mäsom spolu zmiešať, posoliť a pridať miešaného korenia. Na hrubé rezance nakrájať šunku, peklovaný jazyk a slaninu, toto k predchádzajúcemu pridať a tým tetrova naplniť, mocnou niťou zošiť, na prsia tetrova položiť na plátky pokrájanej slaniny, povrchu posoliť, zakrútiť do čistého plátna a motúzom okrútiť. Dať do nádoby, pridať z neho kosti, ako aj teľacinu a posekané hovädzie mäso. Toto pripraviť podľa predchádzajúceho spôsobu, namäkko uvariť a odložiť na studené miesto.
 Na druhý deň tetrova vybrať, sňať z neho plátno, so slaninou a polievkou pokračovať podľa predošlého spôsobu. Tetrova dať do hlinenej nádoby, naň vyliať čistý mäsový sulc, na chladnom mieste držať a podľa potreby krájať z neho tenké kúsky a aspikom okrášliť.
  
 525 GALATÍNA Z TETROVA
  
 Ako je opísané pri fašírovanom tetrove, tak isto sa pokračuje s fášom.
 Stiahnutého tetrova rozložiť na tablu. Hrubšie mäso z pŕs zrezať a po koži rozložiť, na to po celom natrieť fáš, nadlho krájanú šunku a obarenú čerstvú slaninu posypať miešaným korením a pozdĺž klásť na fáš. Pomedzi dať na hrubé rezanky pokrájané šampiňóny, jelenky a očistené pistácie, na to dať fáš, všetko spolu skrútiť a dať do čistého plátna, motúzom husto obvinúť a dať do nádoby s prípravou podľa predchádzajúceho predpisu, tri hodiny nechať povoľne variť a odložiť. Na druhý deň vybrať, od sulcu očistiť, na to položiť čistú dosku a navrch niečo ťažké, aby stľapkavelo.
 S polievkou sa pokračuje podľa predchádzajúceho spôsobu. Galantínu dať do nádoby, vyliať na ňu šťavu, na chladnom mieste držať a podľa potreby z nej krájať.
  
 526 MLADÉ TETROVY NA PEČIENKU
  
 Pečienka z odrastených mladých tetrovov je v jeseni znamenitá.
 Tetrovy očistiť, vyšpikovať alebo do slaniny na plátky pokrájanej celkom zakrútiť, motúzom obvinúť, v šťave upiecť, pekne pokrájať, prsia našikmo rozkrájať a navrch položiť, poliať šťavou a hlávky položiť na koniec misy k prsiam.
  
 527 MARINOVANÝ TETROVEC
  
 Tetrovec je menší druh tetrova, nad očami má červenú bodku a po sebe viac bielych pier ako tetrov. Na chvoste má perá skrútené ako kohút. Mäso má šťavnatejšie. Zdržuje sa v brezových hájoch, najmä v liptovských okolo Važca. Keď ho človek chce dostať, musí si tam, kde ho zahnal, urobiť búdu a v nej prenocovať alebo pred svitom prísť do nej, aby ho mohol zastreliť.
 Príprava je taká istá ako pri tetrovovi.
 Podobne sa pripravia aj jedlá:
 528 SULCOVANÝ TETROVEC
 529 FAŠÍROVANÝ TETROVEC
 530 GALANTÍNA Z TETROVCA
  
 531 JARIABKY (KUROPTY) NA PEČIENKU
  
 Tento hôrny vták nielen pre svoju krásu, ale aj pre dobré mäso prevyšuje viaceré vtáky. Prsia z neho sú biele a odporúčajú sa aj chorému. Zdržiava sa v lieštinách a keď nenájde v zime svoju potravu, živí sa lieskovými pukmi. Jeho spev pri vábení je veľmi ľúbezný.
 Ošklbané jariabky opáliť, zatrezírovať, prsia aj stehná slaninkou vyšpikovať, dať na pekáč do masti, papierom prikryť, často polievať a upiecť v šťave nažlto.
 Upečené rozrezať, prsia zrezať v celosti od kosti, šikmo pekné filé nakrájať a navrch položiť, poliať šťavou, hlávku aj s perím položiť k prsiam a pridať k nim v cukre zavárané celé ríbezle osobitne do šálky.
 Dajú sa upotrebiť do chladných paštétok a pri rozličných prípravách.
  
 532 SNEHUĽA NA PEČIENKU
  
 Tento vták je u nás celkom neznámy. Zdržuje sa pri vysokých skalnatých vrchoch, a preto má názov snehová sliepka. Pretože vysoké vrchy ako jej bydlisko sú najviac snehom pokryté, má aj peria viac bieleho ako čierneho. Naspodku je jej perie vlasom podobné. Dostať ju najskôr v Tirolsku a Štajersku. Mäso má veľmi chutné, avšak šťava z kostí je horkastá.
 Pripravuje sa celkom tak ako jariabok.
  
 533 PEČENÝ BAŽANT
  
 Bažanty pochádzajú z Ázie, odkiaľ ich argonauti doniesli na ostrov Phasis. Podľa toho dostali aj meno a rozmnožili sa po celej Európe. Áno, pri dobrej opatere môžu sa ešte lepšie rozmnožiť, ako napr. kochinské sliepky. Ak sa bažant chytí v prírode, vtedy je divý. Inak sa bažantie vajcia vyliahnu aj pod sliepkou a z nich pochádzajú domáce bažanty, ktoré sú k človekovi prítulnejšie ako divé. Mäso z bažanta je už podľa chýru znamenité a pre chorého obzvlášť zdravé.
 Pri šklbaní musí sa dať pozor, aby sa sadlo nevytrhalo. Ošklbaného bažanta opáliť, vypitvať, umyť, slaninou vyšpikovať alebo celkom do slaniny zakrútiť, posoliť, dať do pekáča, v rúre upiecť v šťave nažlto, po upečení rozkrájať, prsia našikmo pokrájať, položiť navrch, poliať šťavou a neošklbanú hlavu položiť k prsiam na koniec misy.
  
 534 PLNENÝ BAŽANT S JELENKAMI
  
 Bažanta ošklbať, opáliť, vymyť, nechať z vody odtiecť a handrou poutierať.
 Očistené a na hrubé rezance pokrájané jelenky (huby) opariť v masle, masť scediť, na ne naliať brunátnej omáčky, spolu zvariť, zobrať masť zvrchu, vytlačiť šťavu z citróna, do pary odložiť a pridať obrezky z jeleniek a šampiňóny.
 Šalotky a zelený petržlen nadrobno pokrájať, na masle upražiť, doliať pohár dobrého vína, pridať pár lyžíc omáčky, spolu nechať nahusto vyvariť, posoliť, pridať miešaného korenia, niekoľkými žĺtkami zalegírovať a nechať vychladnúť. Týmto prichystaného bažanta naplniť, niťou zošiť, do slaniny okrútiť, motúzom obvinúť, posoliť a v rúre nažlto upiecť.
 Pred podávaním pekne rozkrájať, plnku z neho poukladať medzi prsia, poliať šťavou a pripravenú omáčku dať osobitne v šálke na stôl.
  
 535 FILÉ Z BAŽANTA S HAŠÉ
  
 Z pŕs bažanta stiahnuť kožku, prsia pekne vyrezať od kosti, na podlhovasté kúsky pokrájať, nožom rozklepať a posoliť. Jelenky (huby) pokrájať nadrobno, filé poomáčať do vajca roztrepaného s maslom, pokrájanými hubami obsypať, na vymastenú ťapšu poklásť, mastným papierom zakryť a nechať stáť.
 V žíji stehná a kosti z bažanta upariť nabrunátno, potom vybrať, mäso z kosti obrezať a krivým nožom pokrájať.
 Do nádoby, v ktorej sa parilo mäso, pridať pár lyžíc múky, zaliať polievkou a vínom (za pohár). Kosti potĺcť a nazad dať do omáčky, spolu vyvariť, precediť cez plátno do nádoby, od jedného boku nechať variť, nečistotu zvrchu zberať, z toho pár lyžíc dať do krájaného mäsa a omáčku na teplo odložiť.
 Pred podávaním prichystané filé upiecť na prudkom ohni, scediť masť, z pripravenej omáčky na ne naliať, pár ráz zvariť, hašé na okrúhlu misu poukladať dovysoka, na to poklásť filé, všetko poliať šťavou a omáčku dať osobitne v šálke.
  
 536 SALMI Z BAŽANTA
  
 Očisteného bažanta slaninou vyšpikovať, v žíji namäkko a brunátno upariť a potom vybrať.
 Mäso z pŕs v celosti zrezať z obidvoch bokov a takisto aj z nôh až po zhyby. To dať do nádoby, naň dať šťavu a odložiť na teplo. Kosti a iné uparené veci vybrať z nádoby a v mažiari nadrobno potĺcť, dať do masti, na listy nakrájaný chlieb nažlto upražiť, do toho dať potlčené veci, zaliať polievkou a červeným vínom, nechať spolu rozvariť, cez sito do nádoby pretrieť a nechať variť, kým nezhustne ako kaša. Toto dať na okrúhlu misu, na tenké kúsky pokrájané prsia povrchu poklásť a obložiť vyprážanou žemľou. Do šťavy, v ktorej boli prsia, pridať za lyžicu brunátnej omáčky, kúsok glásu a citrónovej šťavy, potom na prudkom ohni zvariť a týmto predchádzajúce podľa potreby poliať.
  
 537 SALMI Z BAŽANTA S JELENKAMI
  
 Bažant sa prichystá podľa predchádzajúceho spôsobu.
 Po uparení vybrať prsia a pokrájať ich na podlhovasté kúsky, no nie veľmi natenko.
 Očistené jelenky (huby) s vínom a glásom upariť, nechať vychladnúť, na štvoruhlasté kúsky pokrájať, do prichystaných pŕs nožom priekom zarezať, do zárezu prichystané huby v štyri rady popchať a dať na ťapšu.
 Do šťavy, kde sa jelenky parili, pridať pár lyžíc brunátnej omáčky a citrónovej šťavy, to na filé vyliať a zakryté nechať stáť na teplom.
 Salmi dať na misu, na to pekne poklásť filé, zvyšné huby do omáčky na rezanky pokrájať, doň vytlačiť citrónovú šťavu, týmto predchádzajúce povrchu poliať a obložiť vyprážanou žemľou.
  
 538 SALMI Z BAŽANTA S RYŽOVÝMI PAŠTÉTKAMI
  
 Zvyšné salmi rozmiešať s brunátnou omáčkou, zvariť, na teplo odložiť, podľa č. 197 prichystať paštétky, vypražiť, so salmi naplniť, navrch poklásť bažantové filé, glásom poliať a horúce dať na stôl.
 Rovnako sa pripraví aj jedlo:
 539 ŽEMĽOVÉ PAŠTÉTKY (Č. 199) PLNENÉ BAŽANTOVÝM SALMI
  
 540 BAŽANT S PARENOU KAPUSTOU
  
 Prichystaného bažanta zašpajdľovať, slaninou vyšpikovať, posoliť a v rúre spola upiecť.
 Slaninu na veľké škvarky pokrájať do nádoby, v nej pokrájanú cibuľu nažltobrunátno upražiť, múkou posypať a smotánkou rozpustiť, do toho dať bažanta, posoliť a povoľne nechať spolu variť.
 Pred podávaním bažanta rozkrojiť, na misu dať kapustu a po vrchu kapusty pekne poklásť bažanta.
  
 541 PEČENÝ BAŽANT NA STUDENO
  
 Očistené bažanty zašpajdľovať, slaninou vyšpikovať, dať do pekáča, pomasteným papierom zakryť, v rúre nažlto upiecť, nechať vychladnúť, pekne pokrájať, stehná a chrbát na spodok misy ukladať, našikmo krájané prsia povrchu rozložiť, hlavu dať k prsiam, rôsolu (aspiku) na trojuhlasté kusy nakrájať, zvyšné kúsky nadrobno posekať, okolo bažanta obložiť a dať na večeru na studeno.
  
 542 ŠTIRCOVANÝ BAŽANT V ASPIKU
  
 Bažant sa pripraví podľa predchádzajúceho spôsobu.
 Kožku z pŕs stiahnuť a prsia na pekné kúsky pokrájať, čistú formu do ľadu zapraviť, do nej naliať aspiku na pol druha prsta zvýše a nechať stuhnúť.
 Uvarenú šunku na listy nakrájať, naokrúhlo vydlabať, urobiť z nich na pol prsta od bokov formy dookola veniec, aspikom pokvapkať a nechať stuhnúť.
 Do prostriedka poklásť biele kúsky z bažantích pŕs, trochu poliať aspikom, nechať stuhnúť a po stuhnutí formu doplniť aspikom.
 Pred servírovaním formu omočiť do letnej vody, na misu vyvrátiť a vykrajovaným aspikom obložiť dookola.
  
 543 ZAPRÁVANÝ BAŽANT S POMARANČOVOU OMÁČKOU
  
 Očisteného bažanta zatrezírovať a slaninou vyšpikovať.
 Do nádoby nakrájať na listy slaninu, na to dať na rezance pokrájanú cibuľu, mrkvu, petržlen a paštrnák, pridať celé korenie a klinčeky, do tohto dať bažanta, podliať vínom a upariť nažltobrunátno. Po uparení bažanta vybrať, dať do inej nádoby, naň naliať pár lyžíc šťavy a odložiť na teplo.
 Do žíja dať pár lyžíc múky, rozmiešať, zaliať polievkou a vínom (za pohár), s kôrkami obkrájanými z pomaranča nechať variť, precediť cez čisté plátno do nádoby, od jedného boku nechať variť a nečistotu zvrchu zberať, aby omáčka bola čisto žltobrunátna. Do nej dať bažanta a nechať zvariť, na pomaranči obrajbaný kus cukru dať do omáčky, ako aj pomarančovú šťavu.
 Pred podávaním bažanta pokrájať, úhľadne poklásť na misu, prsia dať navrch, do omáčky vytlačiť z pol citróna šťavu, trochu posoliť a kyslasto-sladkú omáčku precediť cez sitko na pečienku.
 Pri zaprávaní je najlepší taký spôsob, že sa pečienka najprv uparí a pokrájaná sa dá do omáčky.
  
 544 PEČENÉ JARABICE
  
 Jarabica poľná je známa v každom okolí a mohla by sa lepšie zužitkovať, keby sa veľmi nelovilo na ňu. Dá sa aj udomácniť, pretože jarabičie vajcia sa vyliahnu aj pod sliepkou a mláďatá tak chodia za sliepkou ako kurence.
 Na prípravu tohto jedla treba jarabice ošklbať, opáliť ich, vypitvať, vymyť, zašpajdľovať, slaninou vyšpikovať, posoliť, dať na masť do pekáča, papierom zakryť, v rúre nechať upiecť a pritom často oblievať, aby boli šťavnaté.
 Pred podávaním odrezať stehná, prsia z obidvoch strán od kosti v celosti odrezať, nôžky a chrbát na dlhú misu poklásť, prsia šikmo pokrájať na kúsky a po vrchu rozložiť. Do šťavy, v ktorej sa jarabice piekli, pridať pár lyžíc smotánky a trochu brunátnej omáčky, toto na prudkom ohni spolu zvariť a cez sitko precediť na pečienku.
  
 545 FILÉ Z MLADÝCH JARABÍC
  
 Z očistených jarabíc stiahnuť kožku, prsia z obidvoch bokov od kosti vyrezať, vrchnú časť pŕs pri krídelku nožom rozklepať a spodnú časť nechať v celosti. Zo stehien od zhybu vybrať kosť, to nožom rozklepať, všetko posoliť, posypať miešaným korením, do čerstvého rozpusteného masla na ťapšu klásť a papierom zakryť.
 Do nádoby založiť žíj, vybraté kosti pridať a spolu upariť nažltobrunátno. Pridať za lyžicu múky a za pohár vína, ostatné polievkou doliať, nechať dobre vyvariť, cez plátno do nádoby precediť, od jedného boku variť, nečistotu zvrchu zberať, a tak hľadieť, aby omáčka ani riedka, ani hustá nebola. Do omáčky vytlačiť citrónovú šťavu, omáčku odložiť do pary, prichystané filé na prudkom ohni opiecť, scediť masť, na ne dať pár lyžíc omáčky, spolu nechať zvariť, na misu pekne poukladať a poliať omáčkou.
  
 546 FILÉ Z MLADÝCH JARABÍC SO ŠAMPIŇÓNMI
  
 Všetko sa pripraví podľa predchádzajúceho spôsobu.
 Keď sú filé pokladené na mise, dajú sa navrch podľa č. 122 prichystané šampiňóny a celé sa obleje omáčkou.
  
 547 FILÉ Z MLADÝCH JARABÍC S JELENKAMI A S RAGÚ
  
 Aj toto jedlo sa prichystá podľa č. 545.
 Filé poklásť na misu, jelenky pripravené podľa č. 126 s ragú dať do prostriedka a celé poliať omáčkou.
 Podľa toho istého spôsobu sa prichystajú aj tieto jedlá:
 548 SALMI Z JARABÍC (PODĽA Č. 536)
 549 RYŽOVÉ PAŠTÉTKY PLNENÉ SO SALMI Z JARABÍC (PODĽA Č. 197)
 550 PARENÁ KAPUSTA S JARABICAMI (PODĽA Č. 540)
 551 PEČENÉ JARABICE NA STUDENO (PODĽA Č. 541)
 552 ŠTIRCOVANÉ JARABICE V ASPIKU (PODĽA Č. 542)
  
 553 JARABICE S PARENÝM KELOM
  
 Očistené jarabice vyšpikovať slaninou alebo celkom do slaniny okrútiť a spola upiecť.
 Potrebný počet kelových hlávok očistiť, vymyť, vo vode obariť, v studenej vode opláknuť a vytlačiť medzi rukami. Na listy pokrájanú slaninu rozložiť po celom dne, na ňu poklásť kel, posoliť, majoránom posypať, nažlto upariť, po uparení hlávky na krížalky pokrájať a dať nazad do nádoby. Na to dať upečené jarabice a na ne znova krížalky kelu.
 Do inej nádoby dať kus masla, v ňom nažlto upražiť žemľové omrviny, polievkou zaliať, nechať zvariť, posoliť, pridať celé korenie, toto vyliať na kel a povoľne nechať variť.
 Pred servírovaním sa kel pekne poukladá na misu, pokrájané jarabice prídu navrch a polejú sa šťavou, v ktorej sa piekli.
  
 554 PEČENÁ SLUKA HÔRNA
 Sluka (šnep) patrí k tým vtákom, ktorí sa v jeseni odoberajú do teplejších krajov. Sú síce v jeseni lepšie ako zjari, ale na jar sú pre svoju zriedkavosť vzácnejšie.
 Ošklbané sluky opáliť, črievka vybrať, žalúdok rozrezať a očistený dať ku črevám.
 Kus slaniny, cibuľu a zelený petržlen nadrobno posekať, posoliť a upražiť, pridať trochu červeného vína a so žĺtkom rozmiešať. Na listy pokrájanú žemľu vydlabať naokrúhlo, v masle vypražiť nažlto a spolu odložiť na teplo.
 Nôžky sluky vtlačiť pod prsia, pysk prepchať cez stehná, vyšpikovať alebo celkom okrútiť do slaniny, dať do pekáča na masť a v rúre nažlto upiecť. Potom hlavu a stehná odrezať, aj mäso z pŕs z obidvoch bokov, kúsky poklásť na misu, prsia šikmo krájať a položiť navrch, hlavu s pyskom dať k prsiam na koniec misy, pripravené črievka na žemľu poukladať, dookola misy poklásť a všetko poliať šťavou.
  
 555 SALMI ZO SLUKY HÔRNEJ
  
 Z očistenej sluky vybrať črievka, nadrobno posekať so slaninou, šalotami a zeleným petržlenom, posoliť, v nádobe upražiť, červeným vínom podliať, zvariť, žĺtkom zalegírovať a odložiť na teplo.
 Vyšpikovanú sluku upariť s teľacím mäsom v žíji nažltobrunátno, po uparení sluky vybrať prsia a stehná zrezať a dať do nádoby, pridať pár lyžíc šťavy, trochu brunátnej omáčky a z diviny prichystaného glásu. Toto dať do šťavy, v ktorej sa sluky parili, po uparení vybrať aj s kosťami do mažiara a všetko spolu nadrobno potĺcť. Chlieb v masti upražiť nažlto a do tohoto dať potlčené, polievkou a červeným vínom zaliať, nechať dobre rozvariť, pretrieť cez sito do nádoby a odložiť na teplo.
 Pol funta ryže obariť vo vode, premyť, dať do nádoby, posoliť, pridať kus čerstvého masla a klinčekmi špikovanú cibuľu, podliať polievkou a nasypko upariť.
 Pred servírovaním dať ryžu do vymasteného ráfu, zatlačiť varechou, vyvrátiť na misu, do prostriedku dať salmi, na to na kúsky pokrájané prsia, na ryžu dať na upraženej žemli prichystané črievka, celé šťavou poliať, hlavu na štvoro rozkrojiť a navrch položiť.
  
 556 SLUKY HÔRNE PLNENÉ JELENKAMI
  
 Očistené jelenky (huby) okrúžliť, v masti upariť, masť scediť, pridať pár lyžíc brunátnej omáčky, z diviny prichystaného glásu a citrónovej šťavy, spolu zvariť a odložiť do pary.
 Zo slúk vybrať črievka, k nim nakrájať slaniny, očistené šalotky, zelený petržlen a úlomky z húb, spolu posekať nadrobno, dať do nádoby, pridať miešané korenie, posoliť a užiariť, pár žĺtkami zalegírovať, týmto sluky naplniť, niťou zošiť, do slaniny okrútiť, pysk cez stehná prepchať, posoliť, dať do pekáča, papierom zakryť a v rúre nažlto upiecť.
 Pred servírovaním upečené sluky úhľadne pokrájať, na dlhú misu poklásť, prichystané huby dať navrch, potom poliať šťavou a na koniec misy dať hlavu.





O GOJZEROVI, ČVÍKOTÁCH, PREPELICIACH, DIVÝCH KAČICIACH, DIVÝCH HUSIACH A DROPOVI

557 GOJZERŠNEP NA PEČIENKU
  
 Tieto sluky sú omnoho väčšie ako hôrne, no mäso z nich je tvrdšie. Zdržujú sa po veľkých pustatinách okolo močiarov a na lúkach, v jeseni sa zhlukujú do veľkých kŕdľov a pre ich plachosť veľmi ťažko ich dolapiť.
 Z ošklbaného gojzera opáliť páper, vybrať z neho črevá a so slaninkou, cibuľou a zeleným petržlenom posekať.
 Pripraviť ako sluku hôrnu, vyšpikovať, pysky prepchať cez stehná, dať do pekáča, posoliť a v rúre upiecť.
 Ak by bolo mäso z neho tvrdé, dať do nádoby, pridať šťavu a pár lyžíc smotánky nechať zakryté pariť, pokrájať, poklásť na dlhú misu, rozkrájané prsia dať navrch a pridať hlavu, poliať šťavou a prichystané črievka poklásť dookola na vypraženú žemľu.
  
 558 SALMI Z GOJZERA OBLOŽENÉ RYŽOU
  
 Vo všetkom sa pokračuje podľa č. 555.
 Prichystanú ryžu dať na štvoruhlastú misu, z nej urobiť kruh, do prostriedku dať salmi, prsia pokrájať na tenké filé a po celom vrchu poklásť, hlavu rozkrojiť na štvoro a položiť tak, aby pysk prišiel do každého uhla. Užiarené črievka dať na žemľu, ňou obložiť ryžu a poliať šťavou.
  
 559 ČVÍKOTY NA PEČIENKU
  
 Čvíkoty, prskoty, drozdy a kochláče sa živia borievkami. Medzi prskotou a čvíkotou je ten rozdiel, že prskota je trochu väčšia. Čvíkota má celkom biele na bruchu a má čierne nohy, kým prskota je jarabá a má žlté nohy. Lepšie mäso je však z čvíkoty.
 Istý počet čvíkot ošklbať, stiahnuť kožu z hlavy, vylúpiť oči, opáliť páper, všetko umyť a nôžky prepchať cez hlavu.
 Žemle a slaninu pokrájať na listy rovnakej veľkosti, na drevenú špajdľu napichnúť žemľu, potom slaninu, za tým čvíkotu, zase slaninu a žemľu. Takto ďalej pokračovať. Všetko posoliť, dať na masť do pekáča a upiecť nažlto.
 Pred servírovaním poliať masťou, posypať žemľovými omrvinami, nechať pripiecť, obsah z ražníka zošuchnúť na dlhú misu a všetko poliať šťavou.
  
 560 PEČENÉ PLNENÉ ČVÍKOTY
  
 Z čisto umytých čvíkot vybrať črievka a žalúdok dať nabok. Slaninu, cibuľu a zelený petržlen spolu s črievkami posekať, posoliť, upražiť na ohni, pridať žemľové mrviny, za lyžicu brunátnej omáčky a trochu polievky, toto zvariť, zalegírovať pár žĺtkami, nechať vychladnúť, týmto naplniť čvíkoty, zošiť niťou, so žemľou aj slaninou napichnúť na ražník, posoliť a upiecť v rúre.
 Pred podávaním pomastiť, posypať žemľovými mrvinami, dať na dlhú misu a poliať šťavou.
  
 561 ČVÍKOTY PEČENÉ NA INÝ SPÔSOB
  
 Z umytých čvíkot povyberať črievka na tablu, k nim posekať slaninu, cibuľu a zelený petržlen. Toto dať do nádoby, posoliť, upražiť na ohni, pridať žemľové mrviny, všetko rozpustiť polievkou z diviny, pridať glásu a odložiť na teplo.
 Nôžky pri zhybe sa ohnú a prevlečú sa nakríž cez oči.
 Slaninu pokrájať na také listy, aby siahala cez celé prsia až k stehienkam. Na ražeň napichnúť túto slaninu, potom dať žemľu, na to čvíkotu. Celé posoliť, dať do pekáča a upiecť nažlto.
 Pred servírovaním pomastiť, posypať žemľovými mrvinami a dať nazad do rúry, aby sa pripieklo. Nakoniec dať čvíkoty na misu. Prichystané listy zo žemle na rozškvarenom masle upražiť nažlto, na žemľu dať prichystané črievka a dookola obložiť. V masti poobracať okrúžlené krumple a pridať k jedlu.
  
 562 KOTLETKY Z ČVÍKOT
  
 Z čvíkot vybrať črievka a prichystať podľa predchádzajúceho predpisu. Stehienka a prsia z obidvoch strán vyrezať, kosť pri prsiach narovnať, vrchnú časť mäsa rozklepať nožom a spodnú pridať k stehienku, kostičku zo stehienka vybrať od zhybu a spojiť s tým kúskom, nôžku skrútiť k mäsu, oboje posoliť a trochu posypať tlčeným korením.
 Niekoľko žĺtkov roztrepať s rozpusteným čerstvým maslom, do toho poomáčať pripravené čvíkoty, obsypať žemľovými mrvinami a ukladať do rozpusteného masla na ťapšu. Pripraviť aj hlávky. To všetko piecť pár minút z obidvoch strán a ukladať na misu. Najprv dať kotletku z krídelka, k tomu na žemli prichystané črievka, zas kotletku zo stehienka, potom žemľu a tak pokračovať. Prichystané hlávky dať vôkol, poliať ich rozpusteným glásom a jedlo dať horúce na stôl.
 Podobne sa pripravia aj jedlá:
 563 KOTLETKY Z ČVÍKOT NA INÝ SPÔSOB S RAGÚ (Č. 122)
 564 KOTLETKY Z ČVÍKOT S RAGÚ A JELENKAMI (Č. 126)
  
 565 SALMI Z ČVÍKOT OBLOŽENÉ ZEMIAKMI
  
 Na salmi sú dobré najmä kochláče alebo drozdy. Očistené treba dať do žíja, pridať k nim zvyšnej pečienky a nechať upariť nabrunátno. Po uparení vtáčky vybrať, prsia vykrájať a dať do nádoby, pridať pár lyžíc z brunátnej šťavy a kus glásu z diviny, to odložiť zakryté, ostatné však v mažiari potĺcť nadrobno, dať do masti aj s upraženým chlebom, zaliať polievkou a červeným vínom, nechať spolu dobre vyvariť, pretrieť cez sito do nádoby, posoliť a odložiť na horúce miesto.
 Očistené krumple pokrájať na krížalky, v masle upražiť nadrobno pokrájanú cibuľu, pridať krumple, posoliť a pridať pár lyžíc smotánky, zo zemiakov urobiť ráf na okrúhlu misu, salmi dať do prostriedka, prsia navrch a celé poliať šťavou.
  
 566 ŠTIRCOVANÉ SALMI Z ČVÍKOT
  
 Z očistených čvíkot povykrajovať prsia, stiahnuť kožku a vyšpikovať slaninou. Do nádoby založiť žíj, do toho dať kosti a na kúsky posekaný zajačí predok, to nechať upariť nabrunátno, po uparení vybrať prsia do nádoby, na ne dať brunátnej omáčky a glásu z diviny, celé podľa potreby posoliť, zakryté nechať povoľne variť a odložiť na teplé miesto.
 Kosti v mažiari potĺcť nadrobno, upražiť chlieb v masti, k tomuto pridať potlčené, zaliať polievkou a červeným vínom, nechať spolu dobre rozvariť, cez sito pretrieť do nádoby, posoliť, do toho šesť žĺtkov jeden po druhom zamiešať. Vymastiť okrúhly ráf, vyrezaný a pomastený papier dať na dno a pridať salmi a položiť do pary, pričom nezakryť celkom pokrievkou. Na pokrievku dať ohňa a nechať pomaly variť asi hodinu.
 Pred servírovaním formu vyvrátiť na okrúhlu misu, zobrať papier, prsia poklásť navrch a poliať omáčkou, okrúžliť na listy pokrájanú žemľu, po nej urobiť žliabky, upražiť v masle nažlto a popchať vôkol do salmi.
  
 567 KRUMPĽOVÉ PAŠTÉTKY PLNENÉ SO SALMI
  
 Zvyšné salmi rozpustiť s omáčkou, zvariť a dať na teplo. Prsia z čvíkot vyšpikovať slaninkou, posoliť a upariť v slanine. Po uparení vybrať do inej nádoby, pridať pár lyžíc brunátnej omáčky a kus glásu, zvariť a odložiť na teplo.
 Podľa č. 198 urobiť krumpľové paštétky, naplniť ich predchádzajúcim, prsia poklásť navrch a poliať omáčkou.
  
 568 ČVÍKOTY NA STUDENO
  
 Očistiť potrebný počet čvíkot, celé upariť nažlto, po uparení vybrať, prsia v celosti povyrezúvať, odrezať hlávky a nôžky pri zhyboch a odložiť na chladno.
 Kosti potĺcť v mažiari, chlieb vypražiť v masti nažlto, pridať k tomuto tlčené, zaliať polievkou a červeným vínom a nechať variť nahusto, cez sito pretrieť do nádoby, rozpustiť mäsovou šťavou, posoliť, pridať trochu miešaného korenia a miešať na chladnom, aby stuhlo. Týmto naplniť prsia, uhladiť nožom a nechať na chladnom mieste stáť.
 Do nádoby dať kus čerstvého masla a za lyžicu múky, to zaliať aspikom a nechať zvariť.
 Do nádoby dať trochu octu, doň dať kuraciu krv a spolu zmiešať, za ustavičného miešania vlievať do omáčky, potom precediť cez sitko do čistej nádoby a miešať na chladnom, kým nezačne hustnúť. Do tohto poomáčať prichystané prsia, klásť na plech a odložiť na studené miesto. Aj hlávky omočiť, prepchať nôžky cez oči nakríž a odložiť nabok.
 Do širokej nádoby naliať aspik na prst zvýše a nechať dobre stuhnúť. Po ňom porozkladať prsia, aby mali dosť miesta. Každý kúsok vykrojiť s aspikom a keď sú už porozkladané kúsky, každý aspikom popodlievať, aby sa spolu držalo, a tak nechať stuhnúť.
 Pred podávaním omočiť tenký nôž do letnej vody a vyrezať koncom ležiace prsia, pričom sa ruka nesmie triasť. Keby to nožom nešlo, omočiť vypichovadlo tej istej veľkosti do letnej vody, vyrezať ním prsia a poklásť na okrúhlu misu. Prichystané hlávky popchať k prsiam, vyrezať aspik na tri uhly a vôkol obložiť.
 Toto jedlo sa dáva na obed po polievke na asietlu, alebo na večeru.
  
 569 ŠTIRCOVANÉ ČVÍKOTY V ASPIKU
  
 Do čistej formy naliať na pol druha prsta zvýše aspiku, zapraviť do ľadu a nechať stuhnúť.
 Zo šunky nakrájať tenké kúsky a na pol prsta od bokov formy poklásť do venca.
 Z upečenej jarabice vyrezať prsia, na kúsky pokrájať a poklásť okolo šunky.
 Prichystané prsia z čvíkot sa pripravia podľa už uvedeného spôsobu.
 Do prostriedka naliať do formy trochu aspiku, nechať stuhnúť a zase naliať, aby bolo celkom zakryté. Potom nechať stuhnúť, doplniť prskami až dovrchu, ostatok aspikom doliať a nechať stuhnúť.
 Pred servírovaním omočiť formu do letnej vody, vyvrátiť na misu a obložiť dookola aspikom.
  
 570 PREPELICE NA PEČIENKU
  
 Ošklbať potrebný počet prepelíc, opáliť páper, vypitvať, vymyť, vodu z nich vytlačiť a posoliť.
 Slaninu nakrájať na také dlhé a široké listy, že sa môže do nej zakrútiť prepelica. Zakrútenú zviazať niťou, napichnúť na drevený ražník, dať do pekáča a upiecť v rúre.
 Pred podávaním sňať niť, pečienku poklásť na misu a poliať šťavou.
  
 571 PREPELICE S POLENTOU POTALIANSKY
  
 Prepelice sa prichystajú a upečú podľa predchádzajúceho spôsobu.
 Do nádoby precediť bielej polievky asi na tri žajdlíky pridať 1/4 funta čerstvého masla, posoliť a doň zavariť za ustavičného miešania pol funta polenty (polenta je zomletá kukurica ako drobný grís a dováža sa z Talianska). Toto zakryté nechať na malom ohni pariť a často miešať.
 Pred servírovaním zamiešať do polenty 1/4 funta rozmrveného parmazánskeho syra, dať na misu, urobiť z toho ráf, prepelice dať do prostriedka a poliať šťavou.
  
 572 PREPELICE NA JÁGERSKÝ SPÔSOB
  
 Celkom prichystané prepelice posoliť, nadrobno pokrájané šalotky, zelený petržlen a šampiňóny upražiť na masle, masť z nich scediť, na to dať brunátnej omáčky a za pohár červeného vína, nechať spolu povoľne variť, prepelice poklásť na misu a omáčku precediť na ne.
  
 573 PARENÉ PREPELICE S RYŽOU
  
 Prichystané prepelice pošpajdľovať a posoliť.
 Do nádoby nakrájať slaniny na listy, tieto rozložiť po dne, ďalej do tej istej nádoby na rezanky pokrájať cibuľu, mrkvu, petržlen a paštrnák, pridať zrnká celého korenia, na to poklásť prepelice a upariť nažlto.
 Vo vode obariť pol funta ryže, vyliať na sito, premyť studenou vodou, mäkké prepelice vybrať do nádoby, naliať na ne šťavu a zakryté odložiť na teplo.
 Do toho, kde sa prepelice parili, dať ryžu, posoliť, doliať polievkou, nechať nasypko a mäkko upariť, vyrezať prsia a stehienka z prepelíc, prsia rozkrojiť na dvoje a klásť na dno vymastenej formy, na to dať ryžu a zas prepelicu. Takto pokračovať, kým sa forma nedoplní. Potom ju dať do pary, hlávky z prepelíc poobáľať v masle, obsypať žemľovými mrvinami a v rúre upiecť nažlto.
 Pred podávaním vyvrátiť z formy na okrúhlu misu, povrchu poliať rozpusteným glásom a hlávky dať dookola.
  
 574 PARENÉ PREPELICE SO ŽLTOU KAŠOU
  
 Prepelice sa na ten istý spôsob prichystajú a uparia.
 Žltú kašu očistiť, vymyť vo viacerých vodách, potom obariť, vyliať na sito, premyť studenou vodou, prepelice vybrať do nádoby, obliať šťavou, zakryté odložiť na teplo, do toho dať žltú kašu, podliať polievkou, posoliť, nechať nasypko upariť, poukladať do formy a vo všetkom pokračovať podľa predchádzajúceho predpisu.
  
 575 PREPELICE S KRUMPĽOVÝM PYRÉ
  
 Prepelice prichystať podľa predchádzajúceho spôsobu. Prsia vyšpikovať slaninou, upariť nažlto, v šťave nechať stáť na teple, surové krumple uvariť v slanej vode, horúce cez sito pretrieť do nádoby, pridať kus čerstvého masla a tlčený muškátový orech, celé rozpustiť mliekom a miešať na ohni, aby bolo dobre husté. Toto dať na okrúhlu misu, na dvoje rozkrojené prepelice poklásť navrch, poliať a obložiť vypraženou žemľou.
  
 576 PREPELICE S MIEŠANOU ZELENINOU
  
 Na prípravu tohto jedla sa musí prichystať zelenina. Mrkvu pokrájať na tenké rezance, do nádoby dať kus masla, v ňom namäkko upariť petržlen a mrkvu, pridať trochu múky, posoliť, podliať polievkou, pridať cukru a nechať pomaly variť. Kaleráb vydlabať okrúhlym želiezkom, uvariť v slanej vode, scediť a dať do nádoby, pridať pár lyžíc omáčky, posoliť, dodať cukru a nechať variť. Zelenú fazuľu krájať nadlho a tenko, povariť v slanej vode, scediť, premyť, dať do nádoby, doliať trochu bielej omáčky, posoliť, pridať cukru a nechať variť. Pár kelových hlávok obvariť v slanej vode, dať do studenej vody, potom vodu vytlačiť a upariť v žíji.
 Pred servírovaním prichystanú zeleninu dať na misu na štyri čiastky, a to každú osobitne. Najprv mrkva, pri nej kaleráb, ďalej zelená fazuľa a potom kel, čo všetko nesmie byť riedke. Prichystané prepelice rozkrojiť napoly, poklásť navrch tak, aby okolo krajov bolo vidno zeleninu, vôkol dať vypraženú žemľu a všetko poliať šťavou.
 Rovnako sa urobí:
 577 SALMI Z PREPELICE OBLOŽENÉ ZEMIAKMI (Č. 565)
  
 578 PREPELICE PLNENÉ FÁŠOM Z JELENIEK
  
 Očistené prepelice vypitvať, vymyť, z vody vytlačiť, prichystať predpísaný fáš (č. 129), každú ním naplniť, niťou zošiť, zatrezírovať, posoliť, dať na masť do pekáča, zakryť papierom a upiecť nažlto tak, aby ostali v šťave.
 Žemle pokrájať na listy, z nich vykrajovať kúsky vo veľkosti prepelice a aj tie vypražiť.
 Pred servírovaním prepelice uložiť na žemle, všetko na misu poklásť a poliať šťavou.
  
 579 PEČENÁ DIVÁ KAČICA
  
 Poznáme mnohé druhy divých kačíc. Jedny sú veľké, iné menšie a majú rozličné perie. Pôstne divé kačice majú čierne nohy.
 Kačicu ošklbať, opáliť páper, vypitvať, zatrezírovať, slaninou vyšpikovať, posoliť, do pripravenej marinády (č. 110) zakrútiť kačku, nechať v rúre nažlto upiecť a podliať octom.
 Pred podávaním odkrútiť papier z kačky, marinádu dať do šťavy, pridať pár lyžíc brunátnej omáčky, spolu zvariť, pokrájať kačku, poklásť na dlhú misu, prská krájať šikmo, poklásť ich navrch a omáčku precediť cez sitko na jedlo.
  
 580 ZAPRÁVANÁ DIVÁ KAČKA SO SARDELOVOU OMÁČKOU
  
 Očistenú kačicu zatrezírovať, vyšpikovať, v žíji upariť nabrunátno, po uparení kačku vybrať, dať do nádoby, pridať šťavu a odložiť na teplo.
 K tomu, v čom sa kačka parila, pridať múku, zaliať polievkou a nechať variť.
 Umyť pár kúskov sardiel, posekať, dať do omáčky, kačicu pokrájať, poklásť na misu a na to cez sitko precediť omáčku.
  
 581 ZAPRÁVANÁ PÔSTNA KAČICA SO SARDELOVOU OMÁČKOU
  
 Očistenú a umytú kačicu zatrezírovať a do nádoby dať kus masla.
 Na rezance pokrájať cibuľu, mrkvu, paštrnák a zeler, dať do masla, pridať pár zrniek korenia, posoliť, do toho dať kačku a upariť nabrunátno. Po uparení kačku vybrať a dať do nádoby, pridať šťavu a nechať stáť na teplom. K tomu, v čom sa kačica parila, dať pár lyžíc múky, zaliať vodou, nechať variť, posekať očistené sardely a dať do omáčky. Kačku rozkrájať, poklásť na misu a omáčku na ňu precediť cez sitko.
  
 582 PÔSTNA KAČICA S KAPAROVOU OMÁČKOU
  
 Kačicu upariť podľa predchádzajúceho spôsobu.
 Po uparení vybrať do nádoby, na ňu dať šťavu a odložiť na teplo. Do toho, v čom sa parila, dať pár lyžíc múky, zaliať vodou, pohárom červeného vína a octom. Všetko nechať variť, zberať zvrchu nečistotu, do nádoby dať dve lyžice posekaných kapár, na ne cez sitko precediť omáčku, posoliť, nechať zvariť, pokrájanú kačku dať na misu a poliať omáčkou.
  
 583 PÔSTNA KAČICA NA PEČIENKU
  
 Očistenú kačku zatrezírovať, posoliť, dať na masť do pekáča, pridať na rezance pokrájanú cibuľu, mrkvu, petržlen a kaleráb, nechať upiecť v rúre nažlto, často podlievať, pri dopekaní pridať pár lyžíc octu a smotánky.
 Pred servírovaním kačku pokrájať, poklásť na dlhú misu a cez sitko na ňu precediť šťavu.
  
 584 SALMI Z PÔSTNYCH KAČÍC
  
 Očistené kačice zatrezírovať, do nádoby dať masla a na rezance pokrájanú cibuľu, petržlen, mrkvu, paštrnák a zeler, do toho kačku aj celé korenie, potom podliať a nechať upariť nabrunátno. Po uparení kačku vybrať, odrezať z nej stehná a prsia a dať do nádoby, naliať na to pár lyžíc šťavy a nechať stáť na teplom.
 Ostatné, čo sa parilo, vybrať aj s kosťami do mažiara a spolu potĺcť. Na listy pokrájaný chlieb upražiť v masti nažlto, pridať tlčené, zaliať a pridať červeného vína, nechať spolu dobre rozvariť, pretrieť cez sitko a dať do čistej nádoby, posoliť a nechať zvariť.
 Pred servírovaním dať na misu, prsia pekne poklásť navrch, vôkol dať vypraženú žemľu, vytisnúť do šťavy citrónovú šťavu, týmto po vrchu poliať pečienku a jedlo horúce dať na stôl.
  
 585 PÔSTNE SALMI Z VODNÝCH SLIEPOK (ROHRHUHN)
  
 Na toto jedlo potrebujeme určitý počet vodných sliepok.
 Kožu zvliecť z nich, vypitvať, vymyť, založiť žíj podľa predchádzajúceho spôsobu a vo všetkom pokračovať tak ako pri kačici.
  
 586 ZEMIAKOVÉ PAŠTÉTKY PLNENÉ PÔSTNYM SALMI
  
 Zemiakové paštétky sa urobia podľa č. 198.
 Salmi sa prichystá podľa už daného spôsobu, ním sa naplnia prsia, pokladú sa navrch na misu, polejú sa šťavou a dajú sa horúce na stôl.
 Tým istým spôsobom sa urobia:
 587 ŽEMĽOVÉ PAŠTÉTKY PLNENÉ PÔSTNYM SALMI (Č. 199)
  
 588 SALMI Z DIVÝCH KAČÍC
  
 Kačicu vyšpikovať slaninou, po uparení zrezať z nej stehná a prsia a dať do nádoby; pridať pár lyžíc brunátnej omáčky a kus glásu, celé odložiť na teplo a ďalej tak pokračovať ako pri pôstnej príprave kačíc.
 Potom dať na misu, prsia poklásť navrch, všetko obložiť vypraženou žemľou a poliať šťavou.
  
 589 DIVÁ HUS NA PEČIENKU
  
 Divá hus nie je chýrna pre svoju dobrotu, ale pre svoju zriedkavosť.
 Mladú divú hus očistiť, zatrezírovať, obariť vriacou vodou, dať do studenej vody, vyšpikovať slaninou a posoliť.
 Z pripravnej marinády (č. 110) dať na mastný papier, do tohoto okrútiť hus, obvinúť motúzom a upiecť v rúre nažlto.
 Pred podávaním vykrútiť hus z papiera, pokrájať a poklásť na misu. K tomu, v čom sa hus piekla, pridať marinádu a to zvariť, zase pridať smotánky, brunátnej omáčky a octu, vedno nechať zvariť a cez sitko precediť na pečienku.
  
 590 PACOVANÁ DIVÁ HUS NA PEČIENKU
  
 Divú hus očistiť, opáliť, umyť, zatrezírovať, obariť vriacou vodou a naliať na ňu chladnej vody.
 Podľa č. 426 urobiť kvasec (pajc), hus handrou poutierať a dať prsami na dno do nádoby, vyliať na ňu chladný pajc, zakrytú odložiť na chladné miesto a nechať niekoľko dní stáť. Potom hus vyšpikovať a upiecť v rúre nažlto, pričom polievať tou šťavou, v ktorej sa pacovala. Ešte pridať brunátnej omáčky a smotánky, aby ostala v šťave.
 Pred servírovaním pokrájať hus a poklásť na dlhú misu, prsia šikmo rozkrájať napodlhovasto, rozložiť navrch a na to cez sitko precediť šťavu.
  
 591 SALMI Z DIVEJ HUSI
  
 Z prichystanej husi vyrezať stehná a prsia, stiahnuť kožu, obidvoje vyšpikovať, dať do žíja aj s posekanými kosťami a nechať upariť namäkko i brunátno. Po uparení dať stehná a prsia do nádoby, pridať brunátnej omáčky, červeného vína a citrónovej šťavy, zakryté nechať povoľne variť, dať k tomu kus glásu, kosti v mažiari potlčené dať nazad do nádoby, zaliať polievkou a červeným vínom, nechať variť, pretrieť cez sitko do čistej nádoby, posoliť a zase nechať variť tak, aby nebolo ani husté, ani riedke.
 Potom dať na misu, na filé pokrájané prsia poklásť navrch, vôkol dať praženú žemľu a všetko poliať šťavou.
  
 592 PEČENÝ MLADÝ DROP
  
 Drop je najväčší vták, ktorý sa zdržiava v poli okolo zbožia. Je veľmi plachý, takže poľovník musí všelijaké fígle upotrebiť, aby ho mohol dostať. Možno ho len v povetrí zastreliť, pretože drop sa najviac zdržuje na pustatinách, kde sú veľké roviny, takže už zďaleka zbadá človeka. Drop sa neplodí tak veľmi ako hus alebo kačica, vyliahnu sa najviac dve mláďatká, zato sa však vedia veľmi vykŕmiť, takže vážia 30 — 40 funtov. Po žatve letia v krdľoch a zosadnú na takých miestach, kde ich nik neplaší.
 Mladý drop sa očistí, zatrezíruje, vyšpikuje a posolí, v rúre upečie nažlto, rozseká, pokladie na dlhú misu a poleje šťavou.
  
 593 MARINOVANÝ DROP NA PEČIENKU
  
 Ako je tetrov najväčším vtákom v horách, tak je drop najväčším na poliach a na rovinách a príprava obidvoch je rovnaká.
 Marináda sa urobí podľa č. 522 a podľa toho predpisu sa pokračuje aj ďalej.
 Podobným spôsobom sa prichystajú aj jedlá:
 594 SULCOVANÝ DROP (Č. 523)
 595 FAŠÍROVANÝ DROP (Č. 524)
 596 GALANTÍNA Z DROPA (Č. 525)





O PRÍVARKOCH A KUTĽOCH




O PRÍPRAVE KAPUSTY, KELU, KELU KUČERAVÉHO, KARFIOLU, KALERÁBU, ŠPENÁTU A ŠALÁTU

597 SUDOVÁ KYSLÁ KAPUSTA
  
 Pokiaľ ide o prívarky, všelijaká obyčaj panuje pri varení. Vo väčších domoch sa varieva podľa francúzskych predpisov, pričom sa zelenina zväčša upotrebúva na garnírovanie mäsa, najmä hovädziny. V meštianskych domoch alebo aj v daktorých panských sa podržala stará obyčaj, že sa totiž zelenina upotrebúva zväčša na prívarky, pretože cieľ jedenia je, aby sa človek nasýtil, preto aj táto kniha nedonáša jedine tie najdrahšie jedlá, ale zväčša aj každodenné, pretože aj pri kuchárstve sa má sporiť, nie všetky peniaze vynaložiť jedine na jedenie.
 Nadpis predpisu neznamená síce jedlo, ale je základom všetkých jedál, ktoré sa robia zo sudovej kapusty. Kapusta je teda ešte dôležitejšia ako jedlo, lebo ak sa zle do suda naloží, nemôže sa na nič upotrebiť. Naopak, dobrá kyslá kapusta je dobrou vecou pre hospodára, preto na prípravu dobrých kapustných jedál nech slúži toto poučenie.
 Keď sa v jeseni kapusta vyrúbe, má sa nechať osem dní na suchom mieste aby preschla. Ak by bola trpela od dažďového počasia, má sa nechať dlhšie stáť na suchom, aby z nej vyšla vlhkosť a aby trochu zvädla.
 Potom sa očistí, hlavy sa nechajú celé, hlúby sa nožovým koncom viac ráz poprerezujú nakríž a kapusta sa poreže ostrými kapustnými nožmi tak, aby z nej dolu padali tenké a dlhé rezance.
 Sud musí byť čistý a suchý, aby nikde netiekol, inak by to bola veľká chyba. Položí sa na rovné miesto, na dno sa dá hodná miera celého aj čierneho, a bieleho korenia, pár kúskov ďumbiera, chrenu, za hrsť rasce a rozkrájané dule alebo jablká. Na to sa dajú vo tri rady kapustné listy a dve hrsti soli. Na to uložená kapusta sa tlačí čisto umytými nohami dookola, musí byť však dobre utlačená najmä pri útoroch. Keď je dobre utlačená, posolí sa a pofŕka rascou pridá sa pár kúskov chrenu a krížalky z dulí, na to sa dá kapusta a dobre sa utlačí. Takto sa tlačí kapusta tak dlho, kým sa celý sud nenaplní, pričom sa musí dať veľký pozor, aby voda spod nôh neprišla navrch. Preto sa ani soľ nedáva pod nohy, inak by kapusta chytro pustila rôsol, a potom by ani nebola dobre utlačená, aj by veľmi zaľahla v dôsledku rôsolu. Keď je sud celkom plný, dobre sa povrchu posolí, navrch sa zase pokladú listy vo tri rady, na to príde korenie a všetky iné prídavky, ktoré sa dali na dno suda. Potom sa sud zaprešuje alebo, kde niet prešu, tam sa pokladú navrch dosky a na ne sa položia kamene tak, aby aj v prostriedku, aj na bokoch bola rovnaká ťarcha.
 Takto zapravená kapusta sa nechá kysnúť a keď začína na vrchu plesnieť — kým totiž nevykysne — zoberie sa z nej všetko, na kapustu sa prestrie čistá handra, ktorá ju celkom zakryje, na to sa položia čisto umyté dosky a na ne prídu zas kamene.
 Keď kapusta vykysne, začne sa z nej brávať na varenie, pričom sa zoberú listy, kapusta sa handrou zakryje a na dosky sa priložia kamene.
 Pri kapuste sa musí na to pamätať, aby sa často zmývala, zo suda sa musí pleseň vôkol zotierať. Keď sa z nej tratí kapustnica a keď sa často vyvarí, nechá sa obar vychladnúť a vyleje sa na kapustu, aby vyše dosák bolo vždy na prst kapustnice.
 Ak sa kapusta pripraví podľa tohto predpisu, potrvá až do tých čias, kým sa celá neminie. Len pre neopatrnosť sa môže skaziť.
  
 598 KVASENÁ HLÁVKOVÁ KAPUSTA
  
 Istý počet hlávok pokrájať nožom, dať do nádoby, posoliť, zvarenú vodu vyliať na kapustu, nechať vychladnúť, scediť z nej vodu, v letnej vode rozrobiť nácestu, podľa potreby posoliť a precediť na kapustu tak, aby bola v polievke celkom zakrytá. Navrch dať kúsok chleba, celé odložiť na teplé miesto a zakryté nechať kysnúť až do druhého dňa. Potom vybrať do druhej nádoby, do prostriedka dať kus svinského mäsa, na to scediť polievku a nechať variť.
 Kus posekanej slaniny s cibuľou dať do nádoby, pridať pár lyžíc múky, spolu zmiešať a keď cibuľa dobre vonia, zaliať ňou kapustu, dobre rozmiešať, pridať krájaný kôpor a smotánku a nechať povoľne variť.
 Pred servírovaním dať kapustu na misu, navrch dať pokrájané mäso a všetko poliať žíjovou šťavou.
  
 599 PARENÁ KVASENÁ KAPUSTA
  
 Na väčšie kocky nakrájanú slaninu dať do nádoby, v nej na listy pokrájanú cibuľu upražiť nabrunátno, kvasenú kapustu scediť a kapustnicu dať do tej istej nádoby, s kusom svinského mäsa nechať nažlto upariť, múkou posypať, rozmiešať a zaliať kapustnicou, v ktorej sa kvasila kapusta. Pridať ešte drobno krájaný kôpor a smotánku a nechať povoľne variť.
 Pred podávaním dať na misu, mäso poklásť navrch a všetko poliať žíjovou šťavou.
  
 600 VARENÁ KAPUSTA S JABĹČKAMI
  
 Hlávky kapusty pokrájať na tenké rezance, posoliť v nádobe, obariť vriacou vodou a nechať v nej stáť.
 Kyslé jabĺčka pokrájať na krížalky, nechať variť vo vode, potom scediť vodu z kapusty, do kapusty dať svinské alebo baranie mäso, na to precediť vodu z jabĺk a nechať variť.
 Nadrobno posekanú slaninu s cibuľou dať do nádoby, do nej dať potrebnú mieru múky a miešať, kým nezačne cibuľa voňať. Potom ju poliať polievkou z kapusty, pridať bieleho vína, smotánky a pokrájaného kôpru, posoliť a nechať povoľne variť.
 Pred podávaním dať na misu, mäso pokrájať navrch a všetko poliať žíjovou šťavou.
  
 601 PARENÁ ČERSTVÁ KAPUSTA
  
 Potrebný počet kapustných hlávok nakrájať na tenké rezance a posoliť. Na listy pokrájanú cibuľu upražiť v husacej masti, rôsol z kapusty vytlačiť medzi rukami a dať ju k cibuli, podliať spolovice octom a spolovice vínom a v nej nechať upariť kus bravčového mäsa. Po uparení mäso vybrať, ostatné posypať múkou, priliať potrebné množstvo vína a polievky, pridať smotánky a kôpru, nechať spolu variť a podľa potreby doliať ešte trochu octu.
  
 602 PARENÁ KAPUSTA SO ŽEMĽOVOU KNEDĽOU
  
 Niekoľko žemlí pokrájať na kocky a ovlažiť mliekom.
 Kus čerstvého masla rozmiešať na penu, doň dať tri celé vajcia, posoliť, rozmiešať so žemľou, čerstvým maslom pomastiť servítku, na ňu dať žemľu, všetko spolu urobiť do gule, zviazať motúzom, dať do vriacej vody a nechať hodinu variť.
 Pred servírovaním dať prichystanú kapustu na misu, knedľu vykrútiť zo servítky a položiť navrch. Narezať pekné kúsky uvarenej šunky a zložiť do narezanej knedle. Týmto kapustu obložiť a poliať šťavou.
  
 603 PARENÁ KAPUSTA SO ŽEMĽOVÝMI PLNKAMI
  
 Na kocky pokrájané žemle ovlažiť v nádobe mliekom.
 Slaninu pokrájať na drobné kocky, upražiť nažlto, dať ku žemli, zmiešat a posoliť, do toho zamiešať tri celé vajcia jedno za druhým, všetko zbiť dohromady, urobiť plnky rovnakej veľkosti a zavariť do vriacej vody.
 Potom dať podľa predpisu prichystanú kapustu na misu, plnkami obložiť, navrch dať mäso, plnky posypať žemľovými mrvinami a všetko poliať žíjovou šťavou.
  
 604 PARENÁ KAPUSTA ZO SUDA
  
 Z dosť vykysnutej kapusty sa vezme potrebná miera.
 Na listy pokrájanú cibuľu upražiť v husacej masti nabrunátno, do toho dať kapustu, kus chudej slaniny a bravčového mäsa, podliať a nechať upariť nažltobrunátno. Po uparení vybrať mäso, ostatné posypať múkou, zaliať polievkou, pridať smotánky a kôpru, posoliť, mäso dať nazad a nechať povoľne variť.
 Pred servírovaním kapustu dať na misu, mäso so slaninou pokrájať na kúsky a striedavo poklásť navrch. Nakoniec poliať žíjovou šťavou. K tomuto sa môže pridať bažant alebo jarabice.
  
 605 PARENÁ ŠTIRCOVANÁ KAPUSTA
  
 Kapusta sa uparí podľa predchádzajúceho spôsobu. Keď je dosť mäkká, treba vybrať z nej mäso, ostatné posypať múkou, zaliať smotánkou s pridaním kôpru, celé nechať dobre vyvariť na husté a odložiť nabok, aby vychladlo.
 Potom dať do kapusty za hrsť žemľových omrvín a zamiešať štyri žĺtky jeden po druhom.
 Čerstvé klobásy upiecť nažlto a pokrájať na rovnaké kúsky.
 Do vymastenej okrúhlej formy vyrezať na dno papier, na to dať kapusty tak, aby klobásy boli celkom zakryté, na to zas kúsky mäsa a celá forma sa doplní kapustou. Potom dať formu do pary. Netreba ju celkom zakryť. Za hodinu nechať povoľne pariť.
 Pred podávaním vybrať, vyvrátiť na misu, odstrániť papier a kapustu poliať šťavou.
  
 606 PLNENÁ KAPUSTA
  
 Do suda sa medzi kapustu dávajú celé hlávky, ktoré nemajú byť ani veľké, ani veľmi tuhé.
 Z takejto hlávky rozobrať listy, z každého listu vykrojiť prostriedok hlúba a odložiť nabok. Potom vziať pol funta svinského mäsa a toľko isto sviečkovej pečienky. Toto aj kus slaniny posekať nadrobno, scediť pár hrstí ryže, premyť, dať k mäsu, zmiešať, posoliť, pridať čierneho korenia a muškátového orecha, tým naplniť kapustné listy, poskrúcať a pozakladať konce, aby sa plnka nedostala von.
 Do nádoby dať kapustu na dva prsty zvýše, na to poklásť plnené listy, zas kapustu, na to plnené listy, všetko zakryť kapustou a navrch dať obrezky z mäsa.
 Do holby smotánky dať za dve lyžice múky, zmiešať, vyliať na kapustu, pridať šafrán, podľa potreby posoliť a nechať povoľne variť.
 Pred podávaním dať kapustu s plnenými listami navrch, vôkol dať pečené hlávky a všetko poliať šťavou.
  
 607 PLNENÁ KAPUSTA NA INÝ SPÔSOB
  
 Na listy pokrájanú cibuľu upražiť v husacej masti nažlto, pridať kapustu a nechať pariť spolu s bravčovým mäsom.
 Kapustné listy prichystať podľa predchádzajúceho spôsobu.
 Keď je ryža prichystaná, dať do nádoby husacej masti, v nej upražiť drobno krájanú cibuľu s petržlenom, pridať ryžu a posekané mäso, posoliť, dodať korenia, rozmiešať, dávať na listy, tieto skrútiť a konce pozakladať.
 Do nádoby so širokým dnom nakrájať na listy slaninu, na to poklásť plnené kapustné listy a nechať pariť. Keď je obidvoje napoly uparené, vziať z kapusty toľko, aby ostalo len na prst zvýše a po nej poklásť plnené listy.
 S múkou rozmiešanú smotánku poliať po kapuste a pokračovať podľa predchádzajúceho predpisu, kým sa nedoplní. To zakryť a nechať povoľne variť.
 Pred podávaním dať kapustu na misu, okolo plnené listy, navrch dať prichystané mäso a všetko poliať žíjovou šťavou.
  
 608 ČERVENÁ KAPUSTA
  
 Hlávku červenej kapusty pokrájať na tenké rezance a posoliť. Na kocky nakrájanú slaninu nechať upražiť nažlto, kapustu zmiesiť medzi rukami, vytlačiť z nej rôsol a dať do slaniny. Na to naliať octu a pár lyžíc polievky, zakryť a pár ráz poobracať, aby ostala pekná červená a chrumkavá.
 Keď je hovädzina na mise prichystaná, obloží sa kapustou a všetko sa poleje žíjovou šťavou.
  
 609 ČERVENÁ KAPUSTA K PEČIENKE
  
 Táto kapusta sa prichystá podľa predchádzajúceho spôsobu a ak dakto nemá rád chrumkavú, môže sa upariť celkom namäkko.
 Takáto kapusta sa môže dať k hocijakej pečienke.
  
 610 PRÍPRAVA KELU
  
 Existujú mnohé druhy kelu a veľmi sa podobajú kapuste. Kel má veľmi tuhú vôňu a nie je pre každého súci, tým menej pre chorého.
 Potrebný počet kelových hlávok dobre umyť, celé hlávky postaviť do vriacej vody, nechať napoly uvariť, odcediť, dať do studenej vody, vytlačiť z nich vodu, poprekrajovať hlávky na krížalky, odrezať z hlúbov konce a ukladať do nádoby.
 Do nádoby dať masti alebo na kocky pokrájanú slaninu, do nej dať pár lyžíc múky a urobiť žltú zápražku. Do nej dať drobno pokrájanú cibuľu so zeleným petržlenom a zaliať polievkou, v ktorej sa varilo mäso. Všetko posoliť, rozotrieť strúčik očisteného cesnaku so soľou a dať do kelu, pridať majoránové plevy a zrnká čierneho korenia. Na to precediť omáčku a zakryté nechať povoľne variť.
 Pred podávaním lyžicou pekne poklásť na misu, mäso dať navrch a všetko poliať šťavou.
  
 611 PARENÝ KEL
  
 Potrebný počet kelových hlávok čisto umyť a poprerezúvať, aby medzi listami neostali húsenice.
 Potom ho obariť, dať do studenej vody a vytlačiť z neho vodu.
 Do priestrannej nádoby rozložiť na listy pokrájanú slaninu, na ňu poklásť kel, pridať majoránové plevy a tlčené korenie, nechať zakryté pariť, pri žltnutí podliať trochu polievky a poobracať, aby kel bol všade rovnako žltý.
 Do nádoby dať za dve lyžice husacej masti, v nej upražiť žemľové omrviny nažlto, zaliať polievkou, pridať majoránových pliev, muškátového orecha a kúsok cesnaku, všetko rozotrieť so soľou a nechať spolu variť.
 Pred servírovaním rozkrájať hlávky na krížalky, pekne poklásť na misu, podľa potreby dať navrch prichystané mäso a všetko poliať šťavou.
  
 612 ŠTIRCOVANÝ KEL S HAŠÉ
  
 Z teľacej pečienky, čo ostala, obrezať mäso a nadrobno ho pokrájať.
 Do nádoby dať kus masla, v ňom upražiť nadrobno pokrájanú cibuľu, zelený petržlen a obrezky zo šampiňónov, pridať za lyžicu múky, zaliať polievkou, pridať posekané mäso, posoliť, nechať zvariť a pridať aj tlčené korenie s majoránovými plevami. Po vychladnutí vmiešať štyri žĺtky jeden po druhom, vymastiť okrúhlu formu, na dno dať papier podľa predchádzajúceho predpisu, prichystaný kel pokrájať na krížalky a ukladať do formy. Po celom roztrieť hašé, na to kel, zase hašé a tak pokračovať, kým sa nedoplní forma. To dať do pary a nechať hodinu povoľne variť.
 Pred servírovaním vybrať, vyvrátiť na misu, sňať papier, dookola dať pečené klobásy a všetko poliať šťavou.
  
 613 ŠTIRCOVANÝ KEL S RYŽOU
  
 Pol funta ryže vo vode obariť, premyť, dať do nádoby, posoliť, pridať klinčekmi vyšpikovanú cibuľu a potrebnú mieru husacej masti, doliať polievkou a nechať upariť namäkko. Po vychladnutí dať doň pár žĺtkov, potom vymastiť okrúhlu formu, naspodok dať papier, boky formy obložiť ryžou a spodok nechať prázdny.
 Na krížalky pokrájaný prichystaný kel ukladať do formy, v pare nechať zakryté variť a omáčku prichystať podľa predchádzajúceho predpisu.
 Pred podávaním formu na misu vyvrátiť, obložiť mäsom, povrchu poliať žíjovou šťavou a prichystanú omáčku dať osobitne do šálky.
  
 614 ŠTIRCOVANÝ KEL S JARABICAMI
  
 Kel sa uparí podľa predchádzajúceho spôsobu.
 Formu obložiť (vyfutrovať) ryžou, upečené vyšpikované jarabice pokrájať na kúsky, prsia poklásť na dno formy, na to na krížalky pokrájaný kel, zas jarabice a tak pokračovať až doplna. To dať do pary a nechať povoľne variť.
 Do šťavy, v ktorej sa piekli jarabice, dať pár lyžíc brunátnej omáčky a kus glásu a nechať spolu zvariť.
 Pred servírovaním vyvrátiť formu na misu a všetko poliať povrchu a vôkol prichystanou šťavou.
  
 615 PÔSTNA STRAPAČKA S GAŠTANMI
  
 Strapačka je istý druh kelu, preto sa inakšie aj svetlým kelom menuje. V lete nie je chýrna, no po častejšom omrznutí, pričom stratí horkosť, má omnoho lepšiu chuť.
 Listy strapačky ošmikať, premyť, medzi rukami vytisnúť a posekať nie veľmi nadrobno.
 Do masla nažlto rozpusteného dať kel, posoliť ho a nechať upariť v šťave. Potom dať doň očistené pečené gaštany, pridať medzi prsty múky, podliať, dobre ocukriť, spolu zvariť, dať na misu, cukrom posypať a vôkol dať vypraženú žemľu.
  
 616 STRAPAČKA S GAŠTANMI NA INÝ SPÔSOB
  
 Strapačku uvariť namäkko a nadrobno pokrájanú pretrieť cez sito. Do čerstvého masla dať pár lyžíc múky a tlčeného cukru, celé zaliať polievkou a rozmiešať, aby neboli hrčky. Do tohto dať strapačku, posoliť, nechať pomaly variť a často odspodku zamiešať.
 Do nádoby dať pár lyžíc tlčeného cukru, nechať ho upáliť nabrunátn, s tým rozmiešať za pol lyžice múky, zaliať studenou vodou, nechať zvariť, pridať očistené gaštany i cukor a nechať povoľne variť.
 Pred podávaním dať strapačku na misu a uhladiť nožom povrchu, na to poklásť gaštany, povrchu poliať užiareným cukrom a vôkol dať vypraženú žemľu.
 Toto jedlo sa dáva v pôstne dni za škvareninou.
  
 617 PÔSTNA KAPUSTA S IKRAMI
  
 Na listy pokrájanú cibuľu upražiť v masti nažlto, do toho dať kapustu, podliať a nechať pariť, pridať za lyžicu múky, rozmiešať, vodou rozpustiť, ostatné smotánkou doliať, pridať drobno krájaný kôpor a posoliť.
 Ikry z kapra obariť v slanej vode, vybrať a nechať s kapustou povoľne variť.
 Pred servírovaním vybrať ikry, kapustu dať na misu a navrch dať rozkrájané ikry.
  
 618 PÔSTNA KAPUSTA S PLNKAMI
  
 Žemle pokrájať na drobné kocky a ovlažiť mliekom.
 Kus čerstvého masla rozmiešať v nádobe na penu, dať doň celé vajce a dva žĺtky jeden po druhom, zo šťuky na kocky nakrájané mäso dať so žemľou do masla, pridať múky, posoliť, zmiešať, z toho robiť plnky rovnakej veľkosti a zavariť do vriacej vody.
 Podľa známeho predpisu prichystanú kapustu dať na misu, plnky dať vôkol a poliať žemľovými, v masle nažlto vypraženými mrvinami.
  
 619 PARENÁ PÔSTNA KAPUSTA S VYPRÁŽANOU RYBOU
  
 Parená pôstna kapusta je omnoho lepšia ako jednoducho varená. Pretože kapusta zväčša od mäsa dostáva dobrú chuť, v pôstny deň však nijaké obyčajné mäso nemôže byť. Urobí sa preto ku kapuste vyprážaná šťuka (č. 165) a pokladie sa navrch.
  
 620 RUŽIČKOVÝ KEL (KELOVÉ ŠPROSLE)
  
 Tento druh kelu má vysokú byľ, po ktorej hneď zjari alebo aj v jeseni rastú zatvorené puky na spôsob lieskového orecha, čo záhradníci vedia opatriť cez celú zimu a tým si nadobudnú pekné peniaze.
 Nepotrebné lístky sa obrežú, ostatné premyjú, zavaria do vriacej slanej vody a nechajú toľko variť, aby to aj celé, aj dosť mäkké ostalo. Potom sa scedí a dá do studenej vody.
 Do čerstvého masla sa dá múka a zelený petržlen. Tak sa zaleje polievkou, nechá zvariť a odloží na teplo.
 Pred servírovaním sa šprosle dajú na misu a vôkol vypražená ryba. Týmto sa môže garnírovať aj hovädzie mäso.
  
 621 PÔSTNY KARFIOL S MASLOVOU OMÁČKOU
  
 Karfiol je zelenina podobná kelu s tým rozdielom, že karfiol tvorí ružu dovysoka i doširoka. Je to zelenina veľmi vzácna a užitočná pre svoju krásu a dobrotu. Jedlá sa ňou dajú pekne okrášliť a aj pre chorého poskytuje ľahké jedlo. Karfiol nielenže v Taliansku a Grécku krásne kvitne, ale aj naši záhradníci ho úspešne vedia dopestovať.
 Z potrebného počtu ruží odstrániť listy tak, aby ruža v celosti ostala. Vymytú dať do nádoby, posoliť a vody na ňu naliať toľko, aby bola zakrytá. Pridať kúsok čerstvého masla a zakryté nechať povoľne variť, aby karfiol bol aj mäkký, aj aby sa nerozvaril.
 Do masla dať za lyžicu bielej múky a spolu rozrobiť.
 Pred podávaním sa ruže opatrne vyberú na tablu alebo sito, aby z vody odtiekli, a tak sa kladú na misu, aby vyzerali ako ruža. Do masla pridať z tej vody, kde sa karfiol varil, nechať na prudkom ohni na husté zvariť a tým poliať celé jedlo.
  
 622 KARFIOL S PARMAZÁNSKYM SYROM
  
 Karfiol sa prichystá podľa predchádzajúceho predpisu.
 Pred servírovaním sa vyberie a pokladie sa na misu, do čerstvého, nažlto rozpusteného masla sa dá pár lyžíc smotánky, týmto sa karfiol poleje, posype rozmrveným parmazánskym syrom, ešte raz poleje, zase posype a s misou sa dá do rúry, aby dostal žltú farbu. Nakoniec sa ešte posype syrom, pomastí, rozpáli sa železná lopatka a drží sa nad misou, aby sa vrch dobre rozpenil.
  
 623 KARFIOL SO ŽEMĽOVÝMI MRVINAMI
  
 Pri príprave karfiolu sa dá postupovať takto: Pred upotrebením sa nemusí z vody vyberať, ale nechá sa stáť na teplom mieste.
 Pred servírovaním sa nechá odtiecť z vody, pokladie sa na misu, trochu poleje omáčkou, povrchu sa posype žemľovými mrvinami a poleje horúcim maslom.
  
 624 KARFIOL S RAKMI
  
 Veľké raky sa uvaria so zeleným petržlenom v slanej vode, z chvostíkov sa očistí škrupina, cezpoly sa rozrežú, dajú sa do nádoby s pridaním račej masti a odložia sa na teplo.
 Karfiol sa uvarí a biela omáčka sa prichystá podľa predchádzajúceho spôsobu.
 Pred podávaním sa karfiol pokladie na misu a raky sa postavia vôkol horekoncom. Do prichystanej omáčky sa dá pár lyžíc račej masti a z nôh povyberané mäso, všetko sa na ohni mieša, až kým neožltne a týmto sa poleje celé jedlo.
  
 625 KARFIOL S KURENCAMI PRE CHORÉHO
  
 Do nádoby dať kúsok čerstvého masla a za lyžičku múky, to zaliať bielou polievkou, rozmiešať a pridať vody z karfiolu.
 Pokrájané kuriatko nechať v omáčke uvariť, potom kura vybrať na tanier a pridať prichystaný karfiol.
 Toto jedlo sa zväčša dáva chorému. Podľa potreby sa vytlačí citrónová šťava, zalegíruje sa žĺtkom a precedí sa na ostatné jedlo.
 Tým istým spôsobom sa prichystá aj teľacina pre chorých.
  
 626 MIEŠANÁ ASIETLA S KARFIOLOM
  
 Teľacie karbonátky sa urobia podľa č. 297, filé z husacej pečienky podľa č. 508, všetko podľa predpisu.
 Pred podávaním treba karbonátky poklásť na okrúhlu misu do venca rebierkami horekoncom, doprostred dať ragú, vedľa karbonátky, filé, ostatné sa s ragú doplní tak, aby aj karbonátky, aj pečienku bolo vidno. Navrch možno dať karfiolovú ružu a okolo karbonátok očistené, cezpoly prekrojené raky chvostíkmi horekoncom postavať.
 Do toho, v čom sa filé piekli, dať za lyžicu smotánky, kúsok glásu a citrónovej šťavy, vedno na prudkom ohni zvariť, týmto poliať jedlo povrchu a dať na stôl.
  
 627 PARENÝ KALERÁB
  
 Zjari je kaleráb najlepší, neskoršie býva zrebnatý, pričom začína zrebnatieť pri koreni. Kaleráb je nielen pre zdravých, ale aj pre chorých, najmä homeopaticky liečených veľmi zdravým pokrmom, ako aj mrkva a krumpľové pyré, no s vylúčením cibule a zeleného petržlenu.
 Potrebný počet kalerábu očistiť a pokrájať na rezanky alebo kocky, do masla dať pokrájaný zelený petržlen a kaleráb, podliať, upariť namäkko, s múkou (za lyžicu) rozmiešať, zaliať potrebnou mierou polievky, posoliť, dať cukru a nechať povoľne variť.
 Pred podávaním dať kaleráb na misu a navrch poklásť teľacie karbonátky alebo iné mäso.
  
 628 PLNENÝ BRUNÁTNY KALERÁB
  
 Potrebný počet rovnakých kalerábov okrúžliť okrúhlym dlabadlom. Odspodku, kde začína zrebnatieť, časť vykrojiť, no dávať pozor, aby sa neurobila diera. Potom obvariť v slanej vode, vybrať do studenej vody, odcediť a porozkladať, aby voda stiekla.
 Kaleráb naplniť podľa č. 131 prichystaným kratinfášom, v masti upáliť cukor nažltobrunátno, do toho poklásť kaleráb, trochu podliať a nechať pariť. Po uparení zliať masť, namiesto nej naliať bielu omáčku, podľa potreby posoliť, pridať cukru a vo vriacej polievke omočené a posekané byľky zeleného petržlenu, a nechať povoľne variť.
 Pred podávaním kaleráb poklásť na misu do venca a podľa potreby poliať omáčkou, ktorá nesmie byť ani veľmi hustá, ani riedka. Osobitne na tanier dať vypražený teľací mozog alebo iné mäso. Takto prichystané jedlo sa dáva homeopatovi.
  
 629 ZELENÝ PÔSTNY ŠPENÁT
  
 Kto je milovníkom špenátu, môže ho mať cez celý rok, pretože okrem pravého záhradníckeho špenátu sa konzumujú ešte aj iné zeliny, ako: žihľava, loboda a cviklové listy, čo je pre žalúdok veľmi zdravé a tieto zeliny trvajú až do jesene.
 Zelený špenát očistiť, premyť vo viacerých vodách, postaviť do vriacej vody a posoliť. Po uvarení odcediť, premyť studenou vodou a pokrájaný pretrieť cez sito.
 V masle nechať múku trochu upražiť, pridať drobno krájanú pažítku, rozpustiť mliekom a miešať, aby neboli nijaké hrčky. Toto so špenátom zvariť, podľa potreby posoliť, odložiť do pary a navrch dať rozpustené maslo, aby sa nechytila koža.
 Pred servírovaním rozmiešať, dať na misu, nožom uhladiť a vôkol dať vypraženú žemľu.
 Kto ľúbi sladký špenát, môže si ho cukrom osladiť. So špenátom sa podávajú vypražené žaby alebo ryby.
  
 630 ŠPENÁT ZO ŽIHĽAVY
  
 Pooberanú mladú žihľavu vymyť v niekoľkých vodách, postaviť do vriacej slanej vody, uvariť namäkko, odcediť, premyť studenou vodou a nadrobno pokrájať.
 V masle upražiť múku nažltkasto, pridať pažítku, zaliať mliekom, dobre rozmiešať a nechať povoľne spolu variť. Po uvarení dať na misu. Navrch príde prichystané mäso.
  
 631 DOMÁCI ČEĽADNÝ ŠPENÁT
  
 Potrebnú mieru špenátu očistiť, vymyť, do vriacej vody postaviť, nechať uvariť namäkko, odcediť, premyť studenou vodou a pokrájať krivým nožom.
 V masti upražiť múku nažlto, pridať drobno krájanú cibuľu a so soľou rozotretý strúčik cesnaku, zaliať polievkou, rozmiešať, posoliť, pridať trochu tlčeného korenia, do toho dať špenát a nechať povoľne variť.
 Nakoniec sa dá špenát na misu a navrch príde prichystané mäso.
  
 632 ZELENÝ ŠTIRCOVANÝ ŠPENÁT
  
 Očistený a umytý špenát zavariť do vriacej vody, posoliť a nechať tak variť, aby ostal aj mäkký, aj zelený. Po uvarení odcediť, premyť studenou vodou, medzi rukami vytlačiť a bez pokrájania pretrieť cez sito.
 V masle nechať upražiť za lyžicu múky, zaliať polievkou a rozmiešať, abv neboli nijaké hrčky. Do toho dať špenát, posoliť, pridať tlčený muškátový orech a so soľou rozotretý strúčik cesnaku, toto spolu rozmiešať, zvariť, nechať vychladnúť a pridať šesť žĺtkov jeden po druhom.
 Na dno vymastenej formy dať vystrihnutý papier, na to vôkol postaviť rovnakej dĺžky pokrájané klobásy, do formy vložiť špenát, dať do pary a nechať hodinu povoľne variť.
 Pred podávaním vybrať a vyvrátiť na misu, sňať papier, poliať glásom povrchu a obložiť vypraženou žemľou.
  
 633 PLNENÝ ŠALÁT
  
 Potrebný počet pekných šalátových hlávok čisto umyť, v nádobe obariť vrelou vodou, v nej nechať vychladnúť, vytlačiť z neho vodu a listy tak porozostierať, aby hlávky ostali v celosti.
 Zo zvyšnej pečienky obrezať mäso, krivým nožom pokrájať nadrobno, v masti upražiť drobno pokrájanú cibuľu, zelený petržlen a šampiňónové obrezky, pridať za lyžicu múky, do toho dať krájané mäso a tlčené korenie, posoliť, spolu zvariť, nechať vychladnúť a zamiešať pár žĺtkov. Z tohto natrieť na každý lístok šalátu a listy spolu zložiť, aby hlávky zas boli celé. Na dno nádoby rozložiť na listy pokrájanú slaninu, na to poukladať šalát, posoliť a nažlto upariť.
 V masle nažlto upražiť za lyžicu múky, do toho dať drobno krájanú pažítku, smotánkou zaliať, octom okysliť, podľa potreby posoliť, pridať pol strúčika so soľou rozotretého cesnaku, celé spolu zvariť, zo šalátu masť scediť, na to omáčku vyliať a raz spolu nechať zovrieť.
 Pred podávaním poklásť šalát pokrájaný na štyri čiastky na misu, poliať omáčkou a obložiť baraními karbonátkami.
  
 634 PLNENÝ ŠALÁT NA INÝ SPÔSOB
  
 Očistený a umytý šalát vo vriacej vode obariť a zakrytý nechať vystydnúť; z masti a múky sa urobí žltá zápražka, pridá a upraží sa pokrájaná cibuľa, zelený petržlen a cesnak. Všetko polievkou zaliať, okysliť, posoliť a nechať zvariť. Zo šalátu vodu vytlačiť, poprekrajovať, dať do omáčky a so smotánkou zvariť, na teplom nechať stáť, dať na misu a navrch poklásť prichystané mäso.





O MRKVE, BIELEJ REPE, KVAKE, TURČIANSKEJ REPE, TEKVICI, ZELENEJ FAZULI, ŠPARGLI A ZELENOM HRACHU

635 PARENÁ MRKVA
  
 Mrkva je veľmi potrebná a užitočná rastlina v dome. Najdlhšie sa drží a je pre chorých, zvlášť pre homeopatov veľmi dobrou potravou. Potrebnú mieru mrkvy oškrabať, umyť a na tenké rezanky pokrájať. Do nádoby dať kus masla, doň drobno krájaný zelený petržlen a mrkvu, toto podliať, nechať upariť, posypať múkou, rozmiešať, polievkou zaliať, posoliť, pocukrovať a povoľne nechať variť. Uvarenú mrkvu dať na misu a teľacími karbonátkami obložiť.
  
 636 BRUNÁTNO PARENÁ MRKVA
  
 V masle sa cukor nažltobrunátno upáli, pridá sa drobno krájaný petržlen a pokrájaná mrkva, podleje sa a nechá sa upariť. Keď je dosť mäkká, posype sa múkou, zaleje sa polievkou, posolí a pocukruje sa, nechá sa povoľne variť a dá sa na misu.
  
 637 ŠTIRCOVANÁ MRKVA S RYŽOU
  
 Pol funta ryže vo vode obariť, popukanú ocediť na sito, studenou vodou premyť; dať do nádoby, pridať kus čerstvého masla, posoliť, polievkou doliať a nechať namäkko uvariť.
 Mrkva sa pripraví podľa predchádzajúceho predpisu. Keď je mrkva dosť mäkká, má sa múkou posypať, posoliť a ocukroviť, polievkou (za pár lyžičiek) zaliať, pričom polievka nesmie mrkvu zakryť a tak dobre nahusto vyvariť, aby mrkva v zafte ostala.
 Keď je oboje urobené, vyloží sa celá vymastená furma ryžou, pridá sa mrkva, vrch sa ryžou zakryje a pozorne sa vyvráti na misu, aby sa obsah furmy nerozpadol. Na tanieri roztrepať vajce, ryžu krídelkom pomastiť, žemľovými mrvinami posypať a v rúre nažlto odpiecť.
 Podľa č. 314 prichystať teľaciu hrudku, pred podávaním na pekné kúsky pokrájať, okolo misy poklásť a zaftom poliať.
  
 638 MRKVA S LÚPANÝM ZELENÝM HRACHOM
  
 Hrubú mrkvu oškrabať, umyť a veľkým okrúhlym dlabadlom vykrajovať kúsky veľkosti lieskového orecha, dať do vriacej vody, posoliť a namäkko uvariť. Rovnakú mieru zeleného hrachu vylúpať, v slanej vode uvariť, každé osobitne odcediť a dať do studenej vody. Do dvoch nádob dať masla, do každej pridať krájaného petržlenu a potom mrkvy a hrachu. Všetko nechať trochu pariť, múkou posypať, polievkou rozpustiť, trochu osoliť, ocukriť, nechať zvariť a do pary odložiť. Pred podávaním urobiť z mrkvy ráf, do prostriedka dať zelený hrach a vôkol praženými mozgami obložiť.
  
 639 MRKVA S KALERÁBOM
  
 Oboje očistené okrúhlym dlabadlom povykrajovať, každé osobitne v slanej vode namäkko uvariť, odcediť, dať do studenej vody, prichystať podľa predchádzajúceho spôsobu a nechať povoľne variť. Pred podávaním dať na polovicu misy kaleráb, na druhú polovicu mrkvu a obložiť prichystaným mäsom. Táto príprava slúži i na garnírovanie hovädzieho mäsa.
  
 640 MIEŠANINA ZO ZELENÍN
  
 Štircovaný špenát (č. 632), plnený kaleráb (č. 628) a mrkvu (č. 638) prichystať; pred servírovaním dať špenát do takej furmy, ktorá má v prostriedku dieru, vyvrátiť na okrúhlu misu, vôkol dať plnený kaleráb, po prostriedku mrkvu, na mrkvu poklásť pražené mozgy a celé poliať šťavou spopod kalerábu.
  
 641 PARENÁ BIELA REPA
  
 Máme všelijaké druhy repy. Na varenie sa upotrebúva okrúhla a podlhovastá biela repa, ktorá v dobrej zemi a kraji narastie veľmi veľká a do sudov sa zapráva ako kapusta. Je zdravým a ľahkým jedlom i pre chorého. Obielená repa sa pokrája na rezanky; v masti sa cukor upáli nažlto, pridá sa repa, podleje a nechá sa namäkko upariť. Po uparení posypať múkou, polievkou zaliať, posoliť, ocukriť, nechať povoľne variť. Potom dať na misu a navrch poklásť prichystané mäso.
  
 642 REPA NAKYSLO
  
 Prichystanú repu rozkrájať na tenké listy, tieto na dlhé rezanky. V nádobe ju zaliať polovic vodou a polovic octom, pridať mäso, posoliť a nechať uvariť. Do horúcej husacej masti dať za dve lyžice múky a drobno krájanej cibule. Toto spolu užiariť, zaliať polievkou z repy, pridať bieleho vína, rozmiešať, pridaním smotánky nechať povoľne variť, potom dať na misu, mäso navrch poklásť a poliať bujónom.
  
 643 SUDOVÁ REPA NA ZIMU
  
 Väčší druh repy olúpať, umyť, z vody nechať odtiecť a na predelených tekvičných nožoch podrobiť. Čisto umytý suchý súdok na rovné miesto postaviť, dno múkou posypať, posoliť, na piaď zvýše dať do súdka repy, narovno usporiadať a čistou kyjanicou vôkol pozorne ubíjať, aby sa repa aj dosť ubila, ale aby sa nerozsekala. Potom zase posoliť, nie veľmi múkou posypať, na to dať repy a tak pokračovať, kým sa súdok nedoplní; vrch poliať, múkou posypať, čistou handrou zakryť, na vrchnák (poklop) dať kamene a nechať kysnúť; keď začína plesnieť, musí sa sud očistiť a pleseň zmyť.
  
 644 VARENÁ KYSLÁ REPA
  
 Keď je repa už dosť kyslá, dá sa do nej baranieho alebo svinského mäsa, vodou doleje a nechá variť. Údenú slaninu treba s cibuľou nadrobno posekať, pridať k nej za lyžicu múky, spolu upražiť, zaliať polievkou z repy, do toho smotánky zamiešať a nechať variť. Dať na misu, mäso navrch pokrájať a poliať bujónom.
  
 645 PARENÁ KVAKA
  
 Kvaka má koreň v zemi, narastie až na pár funtov. Niektorá je biela, iná žltá; v jeseni je horkastá a tvrdá, keď ju mráz trochu poštípe, býva sladšia. Ostrúhanú a umytú kvaku na rezanky pokrájať, dať do masla, poliať a nechať namäkko upariť, čo trvá dlhší čas, pričom sa dáva pozor, aby neprihorela. Pri parení často podlievať, po odmäknutí múkou posypať, polievkou zaliať, posoliť a nechať variť. Po uvarení dať na misu, prichystané pokrájané mäso navrch a poliať šťavou.
  
 646 PARENÁ RÝCHLA TURČIANSKA REPA
  
 Keďže túto repu obyčajne na deň Kiliana sejú, môže sa z nej len v jeseni variť; hoci sa táto repa i v iných stoliciach rodí, predsa je turčianska vychýrená a nie je všade jednaká; za takouto friškou turčianskou repou veľmi pachtia nemeckí kuchári, lebo polievke dodáva veľmi dobrú chuť. Oškrabanú a umytú repu treba na rezanky pokrájať, do nádoby dať kus masla, tlčený cukor nažlto upariť, pridať repu, podliať, namäkko upariť, múkou posypať, polievkou zaliať, posoliť, pridať cukru, nechať povoľne variť a potom dať na misu; podľa č. 391 prichystané karbonátky sa dajú okolo jedla.
  
 647 SUCHÁ TURČIANSKA REPA
  
 Z každej suchej repy vrch odkrojiť, repu namočiť do letnej vody a keď sa zem z nej odmočí, medzi rukami drieť a vo viac vodách poumývať, kým po nej neostane čistá voda. Potom sa dá repa do nádoby, pridá sa údeného mäsa, zaleje vriacou vodou a nechá sa namäkko uvariť. Do masti sa dá múky, z toho sa urobí dobre žltá zápražka, zaleje polievkou z repy a rozmieša, aby neboli hrčky. Repa sa môže na tenké alebo na hrubé rezanky pokrájať, čo závisí od rozličnej chuti. Uvarená sa dá do omáčky, podľa potreby sa osolí alebo aj osladí, nechá sa variť, po uvarení dá sa na misu a pokrájané mäso sa pokladie navrch.
  
 648 KVASENÁ TEKVICA
  
 Tekvicu na štvrtky rozkrojiť, zvnútra lyžicou až k mäsu vybrať, šupu zvrchu obieliť, tekvicu na rezanky postrúhať, dať do nádoby, posoliť a nechať stáť. Potom tekvicu vriacou vodou obariť a nechať v nej vystydnúť. V letnej vode nácestu (kvások) rozrobiť a doň dať tekvicu, ktorá musí byť celkom vodou zakrytá.
 Všetko sa odloží na teplé miesto, navrch sa dajú kúsky chleba a zakryté sa nechá až do druhého dňa stáť, aby podkyslo. Zoberie sa chlieb, tekvica sa vyberie do inej nádoby, na ňu sa scedí polievka, pridá sa kus slaniny a nechá sa variť. Do rozpustenej husacej masti sa dá pár lyžíc múky a drobno pokrájanej cibule, spolu sa uparí, zaleje polievkou z tekvice, rozmieša, pridá smotánky a kôpru a nechá sa pár ráz zvariť. Prichystanú parenú baraninu treba na kúsky pokrájať, navrch poklásť a šťavou poliať.
  
 649 TEKVICA NA INÝ SPÔSOB
  
 Tekvica sa zo všetkých zelenín najchytrejšie pripraví. Pokrájanú tekvicu posoliť, vriacou vodou obariť, v masti múku s dobre pokrájanou cibuľou upražiť, zaliať polievkou z kvasených uhoriek a rozmiešať, aby neboli hrčky. Vybratú tekvicu medzi rukami vytlačiť, dať do omáčky, pridať smotánky a drobno krájaného kôpru, vedno pár ráz zvariť. Na mise vôkol mäsom obložiť a zaliať vývarom alebo iným zaftom, v ktorom sa mäso parilo. Tekvicu netreba nechať dlho variť, pretože má byť pod zubami chrumkavá.
  
 650 TEKVICA S OCTOM
  
 Pokrájanú tekvicu posoliť, vriacou vodou obariť a pokračovať podľa predchádzajúceho predpisu. Ak sa tak neurobí a hneď po pokrájaní dá do omáčky, rozvarí sa na kašu. Do nádoby sa dá masti, urobí sa žltá zápražka, pridá sa drobno krájaná cibuľa, zaleje hovädzou polievkou, pridá sa trochu octu a dobre rozmieša, aby neboli hrčky. Treba pridať ešte drobno krájaného kôpru, vodu z tekvice vytlačiť a dať do omáčky, pridať smotánky, posoliť podľa chuti, pár ráz nechať zvariť a dať na misu.
  
 651 TEKVICA S PARADAJKAMI
  
 Paradajky sa uvaria a cez sito pretrú; do masla sa dá pár lyžíc múky a drobno pokrájanej cibule. Toto sa nechá upražiť, paradajkami sa zaleje a dobre rozmieša, aby neboli hrčky. Voda z tekvice sa medzi rukami vytlačí, tekvica sa dá do predošlého a nechá sa povariť. Potom sa dá na misu a navrch sa pokladie mäso.
  
 652 TEKVICA NA ZIMU
  
 Tekvice trvajú až do jesene a sú vždy na varenie súce. Tekvice cezpoly prekrojiť, prostriedky lyžicou vylúpať, šupu obieliť, mäso na rezanky postrúhať, v nádobe posoliť, v soli poobracať, nechať postáť, vriacou vodou obariť a zakrytú nechať v tej istej vode stáť, kým nevystydne.
 Na zapravenie sa vezmú také fľaše, z ktorých každá obsahuje mieru na jedno zavarenie; čisté a suché fľaše sa naplnia tekvicou, ktorá sa rukou utlačí. Vodu z tekvice netreba vytískať, pretože musí mať vlastnú šťavu a zvrchu sa na pol prsta nechá fľaša prázdna. Naplnený pohár sa zakryje najprv handričkou, potom mechúrom a dobre sa zaviaže motúzom. Do kotlíka, ktorý má široké dno, sa nakladie na pol druha prsta vysoko slamy, do toho sa dajú fľaše a naleje sa toľko studenej vody, aby fľaše boli vyše poly vo vode. Kotlík sa zakryje handrou a dá sa na oheň tak, aby bola všade rovnaká horúčosť. Povoľne sa nechá zohrievať a podkladá sa vždy tuhší oheň, kým sa voda nezačne variť; keď sa pár minút varila, odloží sa kotlík na stranu, vrch kotlíka sa dobre zakryje a v pare sa nechá až do druhého dňa vystydnúť. Po vystydnutí sa vybraté fľaše očistia, odložia na suché a chladné miesto a v zime podľa potreby sa z nich berie tekvica.
  
 653 TEKVICA S OCTOM NA INÝ SPÔSOB
  
 Ak by sa pri upotrebení podľa predchádzajúceho čísla zaváranej tekvice zistilo, že je slaná, premyje sa studenou vodou; urobená zápražka sa zaleje polievkou, rozmieša sa a nechá sa zvariť. Z vody vytlačenú tekvicu treba dať do omáčky, pridať smotánky, kôpru a octu, nechať zvariť, dať na misu, prichystaným mäsom obložiť a mäsovým vývarom poliať. Rovnako sa urobí tekvica s paradajkami.
  
 654 PARENÁ ZELENÁ FAZUĽA
  
 Máme viac druhov zelenej fazule, a síce: cukrová, ktorá nemá zvnútra šupy, môže sa dlhý čas potrebovať, kým druhý druh fazule sa len tak dlho dá potrebovať, kým nestvrdne. Fazuľa sa na konci nožom zreže, z oboch strán sa vlákno zvlečie; fazuľu treba umyť a pozdĺž natenko krájať. V masti sa drobno krájaná cibuľa i s petržlenom užiari, potom sa pridá fazuľa, podleje, do nej sa dá kus mäsitej slaniny (Kaiserfleisch) a nechá sa namäkko upariť. Mäkká fazuľa sa posype múkou, zaleje polievkou, okyslí a osolí, pridá sa pár lyžíc smotánky, nechá sa povoľne variť; dá sa na misu a navrch sa pokladie na kúsky pokrájaná slanina.
  
 655 ZELENÁ FAZUĽA NA INÝ SPÔSOB
  
 Očistenú a umytú fazuľu pokrájať, pokrájanú cibuľu so zeleným petržlenom v masti upražiť, pridať fazuľu, podliať, nechať namäkko pariť, múkou posypať a zaliať polievkou z mäsa, čo sa na tento prívarok varí; všetko rozmiešať, posoliť, pridať so soľou roztretý strúčok cesnaku a mäso, toto podľa ľúbosti okysliť, alebo nechať sladké, povoľne variť a dať na misu.
  
 656 SLADKÁ ZELENÁ FAZUĽA
  
 Potrebnú mieru mladej zelenej fazule čisto umyť, očistiť, spošika pozdĺž na rezanky pokrájať a zavariť do slanej vriacej vody. Po odvarení odcediť a dať do studenej vody; do nádoby dať kus čerstvého masla, múky a krájaný petržlen, zaliať polievkou, zvariť, odcedenú fazuľu pridať, posoliť, ocukriť, spolu zvariť a do pary odložiť. Pred servírovaním dať fazuľu na misu a vôkol teľacie kotletky. Takto prichystanou fazuľou sa môže aj hovädzina garnírovať.
  
 657 ZELENÁ FAZUĽA S MRKVOU
  
 Fazuľa sa prichystá predchádzajúcim spôsobom, mrkva podľa č. 637; pred podávaním sa z fazule urobí kruh, vôkol sa pokladú kotletky, do prostriedka mrkva, navrch vysmažené mozgy a všetko sa poleje bujónom.
  
 658 ZELENÁ FAZUĽA NA ŠALÁT
  
 Zelenú fazuľu na dlhé tenké rezanky pokrájať, do vriacej slanej vody zavariť, nechať trochu povariť, odcediť, dať do studenej vody, vybrať, nechať odtiecť a dať na misu. Fazuľu s tarkanovým octom, olejom a tlčeným korením spolu zmiešať, misu obložiť natvrdo uvarenými pokrájanými vajcami a dať k pečienke ako šalát. Táto príprava sa dáva i k hovädzine.
  
 659 NAKLADANÁ ZELENÁ FAZUĽA
  
 Keďže mnohí radi by zachovať zeleniny i na zimu, avšak to sa alebo nepodarí, alebo sa celkom do toho nerozumejú, podávam i pri tejto príprave spôsob, akým sa môže zelená fazuľa zachovať.
 Mladej zelenej fazule treba naoberať, konce obrezať a celú umyť. Ak je fazuľa veľmi drobná, môže aj celá ostať, ináčej ju na rezanky pokrájať, do vriacej slanej vody zavariť a nechať na ohni, kým nevyhodí kochlík. Potom vziať z ohňa, zakrytú dať na studené miesto a vodu scediť, aby sa nepomútila.
 Fazuľa sa dá do fliaš, pričom sa fľaše potriasajú, aby sa hodne fazule zmestilo. Fľaše sa plnia tak, že až na pol druha prsta odvrchu ostane prázdno, to sa doplní odcedenou fazuľovou vodou, pričom fazuľa musí byť zakrytá vodou. Na každú fľašu sa založí handrička s rozmočeným mechúrom, motúzom sa okrúti a fľaše sa kladú do kotla, na ktorého dne musí byť drobná slama. Do kotla sa dá toľko vody, aby fľaše vyše polovice v nej stáli; to povoľne nechať zvariť, po odvarení i s kotlom odložiť na studené miesto a celkom zakryté (fľaše) nechať až do druhého dňa v rúre stáť. Konečne sa fľaše vyberú a očistené odložia na suché miesto.
  
 660 ZELENÁ FAZUĽA DO SÚDKA ZASOLENÁ
  
 Konce mladej zelenej fazule obrezať, dno súdka alebo paráka posoliť a na to ukladať fazuľu na dva prsty zvýše, opäť posoliť, zase fazuľu ukladať a tak pokračovať, kým sa nádoba nedoplní. Na to sa dá čistá handra, prikryje sa súdkovým vrchnákom a navrch sa dajú skaly. Keď začína plesnieť, vrch fazule (pleseň) sa čisto zmyje a drží sa na chladnom mieste. Keď sa takáto fazuľa použije, má sa vo vode zo soli zmyť.
  
 661 ŠPARGĽA S MASLOVOU OMÁČKOU
  
 Špargľa nie je pre robotného človeka na nasýtenie, lež je len lahôdkou, má sladkú chuť a je veľmi vzácna. Z hlávok zobrať puky, odspodku nožom zoškrabať, v chladnej vode vymyť, zložiť, motúzom cezpoly zviazať a dať do hrnca tak, aby hlávky hore stáli. Hlávky majú prísť preto navrch, lebo musia ostať celé, no pre svoju citlivosť by sa ináčej skazili, kdežto ostatná čiastka špargle je tvrdšia a potrebuje väčšiu horúčosť.
 Špargľu zaliať vriacou vodou a zakrytú nechať najviac pol hodiny povoľne variť. Kus čerstvého masla rozmiešať s bielou múkou na zápražku; pred podávaním vodu pozorne zo špargle nechať odtiecť a dať na dlhú misu, zápražku vodou rozpustiť, na čerstvom ohni zvariť a tým špargľu poliať.
  
 662 ŠPARGĽA S RAKMI
  
 Špargľa a omáčka sa prichystajú podľa predchádzajúceho spôsobu; mäso vybraté z uvarených rakov sa pokrája na kúsky, pred podávaním sa dá špargľa na misu, do omáčky sa dá pár lyžíc račej masti, ustavične sa na ohni mieša, po zvarení sa vložia račie chvostíky a tým sa špargľa poleje.
  
 663 ŠPARGĽA SO ŽEMĽOVÝMI MRVINAMI
  
 Pred podávaním sa hotová špargľa dá na misu, kus čerstvého masla sa na ohni nažlto vypraží, špargľa mrvinami maslového rožka posype a horúcim maslom poleje, aby sa na špargli penilo.
  
 664 ŠPARGĽA S PARMAZÁNSKYM SYROM
  
 Rovnako prichystaná špargľa sa dá na misu, posype sa rozmrveným čerstvým syrom, hodne horúcim maslom poleje, ešte raz sa syrom posype a nad tým rozpálená lopatka podrží, pokým syr nezačne žltnúť.
  
 665 ČERSTVÝ ZELENÝ HRACH
  
 Mladý zelený hrach vylúpať, očistiť, vymyť a do vriacej slanej vody zavariť (veľmi dengľavý hrach sa nemusí dlho variť, aby sa nerozvaril). Uvarený hrach odcediť a dať do studenej vody, do masla dať za lyžicu múky a drobno krájaný petržlen, zaliať polievkou a rozmiešať, aby neboli hrčky. Do toho odcediť hrach, zvariť a do pary odložiť. Pred podávaním dať do hrachu tlčený cukor, potom ho vyliať na misu a dookola poklásť teľacie karbonátky alebo vyprážané kurence.
  
 666 PARENÝ HRACH
  
 Vylúpaný očistený hrach vymyť, do masla dať drobno krájaný petržlen s prichystaným hrachom a nechať namäkko upariť, aby nezhorel; potom posypať múkou, posoliť, polievkou zaliať a nechať povoľne variť. Pred podávaním cukrom osladiť, dať na misu a navrch poklásť prichystané mäso.
  
 667 BIERÉ (PYRÉ, PRÍVAROK) ZO ZELENÉHO HRACHU
  
 Bujnejší hrach má aj tvrdšiu šupu a prichystá sa podľa predchádzajúceho spôsobu; pretrie sa cez sito, dá sa do nádoby, osladí, zvarí, dá sa na misu, nožom uhladí, obloží sa vyprážanou žemľou a osobitne na tanier sa kladú vyprážané kurence.
  
 668 MIEŠANÉ ŠTIRCOVANÉ BIERÉ (ZELENINOVÝ PRÍVAROK)
  
 Niekoľko mladých kalerábov ostrúhať, okrúhlym dlátkom vykrájať, v slanej vode uvariť, odcediť a dať do studenej vody. Do rozpusteného masla dať pokrájaný petržlen a odcedený kaleráb, poobracať a nechať vystydnúť. Do prichystaného bieré zamiešať šesť žĺtkov, furmu s dierou v prostriedku vymastiť, do nej na dno poriadne poklásť kaleráb, na to bieré, dať do pary a nechať za hodinu variť. Potom sa prichystá podľa č. 635 parená mrkva a podľa č. 621 karfiol; pred podávaním furmu vyvrátiť na misu, mrkvu dať do prostriedka, karfiol okolo bieré, to posypať mrvinami, horúcim maslom pomastiť a na mrkvu dať vyprážané mozgy.
  





O KRUMPLIACH A KUTĽOCH

669 ZEMIAKY NA ANGLICKÝ SPÔSOB
  
 Zbožie a krumple sú veci, ktoré sa každý deň v najbohatšom i najchudobnejšom dome potrebujú, zvlášte u nás na Slovensku, kde sa hovorieva: keď je komora krumpľami zadebnená, psota je ďaleko od domu. A to je aj pravda, lebo v akej miere sa na Dolniakoch urodí zbožia, v toľkej miere sa zasadí na Slovensku krumpieľ a nik sa nehnevá, keď ich je mnoho, veď zima býva dosť dlhá. Zemiaky pochádzajú z Ameriky a doniesli sa v 16. storočí do Anglicka, skade sa, ako sa to s dobrou vecou stáva, za krátky čas po Európe rozšírili.
 Na prípravu tohoto jedla sa surové obielené zemiaky v nádobe posolia, na ne sa naleje trochu vody a zakryté sa dajú na oheň, aby sa uparili. Po uparení sa vyberú, dajú na misu a nažlto upraženým horúcim maslom polejú.
  
 670 ŠTIRCOVANÉ ZEMIAKY NA ANGLICKÝ SPÔSOB
  
 Obielené surové krumple sa dajú do nádoby, na ne sa naleje dobrej hovädzej polievky, posolí sa, pridá sa tlčeného korenia a uparí. Namäkko uparené krumple varechou treba na kašu rozmiešať, okrúhlu furmu na hrubo maslom vymastiť a žemľovými mrvinami posypať, do nej dať krumpieľ, mrvinami posypať, maslom pomastiť a tak pokračovať, kým sa forma nedoplní. Potom sa masa v rúre nažlto upečie a na misu vyvráti.
  
 671 ZEMIAKOVÉ BIERÉ A LA JAKSON
  
 Dané jedlo — ako mnohé iné — dostalo názov od milovníka tohoto jedla; i menovanému prišla chuť na krumple upečené v horúcom popole, po upečení očistené, cez sito pretreté, s čerstvým maslom rozrobené a dobrou polievkou rozriedené, posolené, okorenené a na horúcom mieste miešané, aby boli dobre husté. Niekoľko sardiel sa očistí, osti sa zo šupy povyberajú a na rezanky pokrájajú. Zemiaky sa dajú na misu, vrch sa sardelami posype a všetko horúcim maslom poleje.
  
 672 ZEMIAKY A LA BERCHTGADEN
  
 Dlhé surové zemiaky pozdĺž pokrájať, dať do nádoby, sladkou smotánkou zaliať, posoliť a nechať povoľne variť, aby boli i dosť mäkké, i aby sa nerozpadli. Do nádoby sa dá kus čerstvého masla, v ňom treba jednu pokrájanú cibuľu a dve lyžice múky upražiť, do toho zliať smotánku z krumpieľ, podľa potreby môže sa i viac smotánky pridať a na ohni za ustavičného miešania nechať spolu variť. Potom cez sito pretrieť, dať na krumple, v nádobe potriasť, nechať zvariť a krumple vybrať na misu, pričom krížalky musia ostať celé; konečne šťavou poliať a čerstvým maslom povrchu pomastiť.
  
 673 ZEMIAKOVÉ PLNKY
  
 Krumple v popole upiecť, horúce očistiť, cez sito do nádoby pretrieť, pridať kus čerstvého masla a muškátového kvetu, posoliť, so štyrma vajcami rozmiešať, dve na drobné kocky pokrájané žemle v masle nažlto upražiť a pridať k predchádzajúcemu. Z masy urobiť okrúhle plnky, do vriacej slanej vody zavariť, vybrať na misu a v čerstvom masle upraženými mrvinami povrchu poliať. Ak sa menšie plnky pošúľajú a do polievky zavaria, vzniknú:
 674 TIE ISTÉ PLNKY NA INÝ SPÔSOB
  
 675 ZEMIAKOVÉ PLNKY S LEKVÁROM
 Keď je plnková masa hotová, urobia sa plnky tak, že sa do prostriedku urobí diera, do nej sa dá kus lekváru, to sa masou pritlačí, dookrúhla zošúľa, v slanej vode vyvarí a povrchu upraženými mrvinami posype.
  
 676 ZEMIAKOVÉ ŠÚĽANCE
  
 Potrebnú mieru krumpieľ uvariť, olúpať, horúce váľkom rozmiešať, práve toľko múky pridať, posoliť, pár žĺtkov vmiesiť, z toho zhrúbä malého prsta šúľance robiť a na sito rozložiť. Do nádoby dať kus čerstvého masla, v tom hodnú mieru žemľových omrvín nažlto upražiť, šúľance vo vriacej vode zavariť, odcediť, studenou vodou premyť, v upražených mrvinách poobáľať a podľa chuti i pocukrovať.
  
 677 ZEMIAKOVÝ TRHANEC S GRÍSOM
  
 Surové krumple obieliť, v pare namäkko uvariť, odcediť, dať na tablu a grísom posypať, pričom sa na to pozor dáva, aby nebolo ani priveľa, ani primálo grísu. Zemiaky ešte horúce váľkom na cesto rozmiesiť, kúsky z neho trhať a klásť do rozpáleného masla, nechať povoľne pražiť, pritom lopatkovou vidličkou na drobné kúsky posekať a obracať, aby neprihoreli.
  
 678 VYPRÁŽANÉ ZEMIAKY
  
 Surové zemiaky okrúžliť, na tenké krížalky pokrájať, posoliť a nechať stáť; potom ich vybrať na čisté plátno, rôsol z nich vytlačiť, v múke poobáľať a v masle vypražiť. V rozpustenom masle pokrájanú cibuľu so zeleným petržlenom upražiť, so smotánkou spolu zvariť a krumple poliať. Toto sa upotrebí na garnírovanie bifteka.
  
 679 SUCHÁ FAZUĽA
  
 Suchú fazuľu treba do tečúcej vody pripraviť a nechať namäkko uvariť; do nádoby sa dá masti, pár lyžíc múky a drobno pokrájanej cibule, žltá zápražka sa fazuľou zaleje, posolí a nechá sa povoľne variť. Do narajbaného chrenu sa dá pár lyžíc vriacej polievky a trochu octu, rozmieša sa. Fazuľa sa dá na misu, pokrájané prichystané mäso sa dá navrch, šťavou poleje a pridá sa chren. Mnohých fazuľa zdúva, čo však prestane, ak sa zmieša s takto pripraveným chrenom; okrem toho sa môže i cez sito pretrieť. Fazuľovým prívarkom sa garníruje hovädzina.
  
 680 SUCHÝ HRACH
  
 Hrach do tečúcej vody postaviť a namäkko uvariť. Hocijaká strava sa nemá variť vo veľkej miere vody, lež len toľko sa má na ňu vody naliať, aby bola zakrytá. Pri dovarení sa doleje vody a navrch vystúpené pláchy sa zoberú; potom sa posolí a zakryté sa na teplom nechá stáť.
 Žemľové omrviny v čerstvom masle nažlto upražiť, na dlhé škvarky pokrájanú slaninu nažlto upražiť a vybrať, cibuľu na listy pokrájať a tiež upražiť. Pred podávaním sa odcedený hrach dá na misu, navrch slanina s cibuľou, všetko sa mrvinami posype a obloží prichystaným mäsom. Ak z hrachu na druhý deň dačo ostane, garníruje sa ním hovädzina.
  
 681 HOVÄDZIE KUTLE (DRŽKY)
  
 Čisto umyté hovädzie kutle obvariť, nechať vvstydnúť, na tenké rezanky do nádoby pokrájať, vodou zaliať a so slaninou nechať namäkko uvariť. Potom slaninu vybrať, pokrájanú cibuľu s petržlenom dať do nádoby, s lyžicou múky rozmiešať, polievkou rozpustiť a pridať ku kutľom. Nakoniec posoliť, vo vode namočenú žemľu vytisnúť, nadrobno posekať a ku kutľom pridať, niekoľko ráz nechať zvariť, dať na misu a zaftom poliať.
  
 682 HOVÄDZIE KUTLE S KRUPICOU
  
 Kutle sa prichystajú podľa predchádzajúceho spôsobu. Pár hrstí grísu sa nechá povariť, niekoľko natvrdo uvarených vajec sa nožom poseká a pred servírovaním primieša ku kutľom.
  
 683 HOVÄDZIE KUTLE VO VOLOVÁNE
  
 Podľa č. 191 urobiť maslové cesto, na pol druha prsta zhrúbä ho vyvaľkať, naň tanier položiť, obrezať a dať na plech. Potom položiť menší tanier na to isté cesto, aby ráf (okraj) cesta bol vôkol na dobré dva prsty široký; podľa tohoto menšieho taniera cesto dookrúhla orezať nie celkom dospodku, lež na pol prsta zhĺbä. Potom tanier odložiť, cesto po vrchu vajcom pomastiť a v dobre horúcej peci piecť, aby sa dovysoka zdvihlo. Po upečení položiť na misu, vyrezaný prostriedok nie celkom dospodku vybrať, prázdne miesto naplniť prichystanými kutľami a poliať vývarom. Zosňatý vrch cesta sa na kúsky pokrája a položí na kutle.
  
 684 HOVÄDZIE KUTLE V REZANKOVOM KRUSTÁTE
  
 Z troch vajec cesto natenko vyvaľkať, z neho rezanky pokrájať, vo vode vyvariť, odcediť cez sito, studenou vodou premyť, nechať odtiecť, vmiešať ich do nažlto vypraženého masla a posoliť. Takéto rezance dať do vymastenej a žemľovými mrvinami posypanej okrúhlej furmy, v rúre nechať nažlto upiecť a tak na misu vyvrátiť, aby aj na mise boli tak vrchom postavené ako vo furme, ale nie naopak. Na prst od kraja vypečené nie celkom až dospodku vyrezať a vybrať, prázdne miesto zaplniť prichystanými kutľami a poliať šťavou.
  
 685 KROKETKY Z KUTĽOV
  
 Kutle sa prichystajú podľa č. 681. Miesto polievky sa na rozriedenie vezme mäsový sulc (č. 134); spolu sa zvarí, z pár žĺtkov a citrónového zaftu sa urobí lezón, ním sa kutle zalegírujú, po vodou ovlaženom plechu na prst zhrúbä roztrú a dajú na chladné miesto. Po vystydnutí treba vykrojiť okrúhle kúsky alebo napodlhovasto pokrájať, nožom z plechu odobrať, do vajca omáčať, žemľovými mrvinami posypať, v masle nažlto vysmažiť, dovysoka na misu poklásť a glásom poliať.





O PAŠTÉTACH A ŠKVARENINÁCH




TEPLÉ PAŠTÉTKY

686 MASLOVÁ PAŠTÉTA Z JARABÍC
  
 Na veľkú paštétu sa cesto robí takto: z dvoch funtov múky, jedného funta čerstvého masla, dvoch celých vajec a štyroch žĺtkov sa urobí cesto. Múka sa dá na tablu, do jamky urobenej v múke sa na kúsky potrhá maslo, pridajú sa vajcia so žĺtkami a voda; cesto má byť radšej tuhšie ako slabé a má sa robiť chytro, aby sa maslo pod rukou netopilo; rozmiesené cesto sa dá dovedna, zakrúti sa do čistého plátna a odloží sa na stranu. Keď sa robí menšia paštéta, má sa zo všetkého v menšej miere podľa pomeru čiže proporcie brať, teda napr. funt múky, pol funta masla, jedno vajce a štyri žĺtky, alebo na viac paštét štyri funty múky, dva funty masla, štyri celé vajcia a osem žĺtkov atď., čo sa každý zo skúsenosti a častejšieho varenia naučí.
 Zo štyroch očistených jarabíc prská vyrezať, dať do nádoby, miešaným korením posypať, posoliť, pridať na listy krájanú cibuľu so zeleným petržlenom a citrónovou šťavou a zakryté nechať stáť. Kosti z jarabíc a zajačie alebo srňacie mäso sa nechá v žíji namäkko a brunátno upariť; potom treba mäso vybrať, obrezať, krivým nožom nadrobno pokrájať a dať do nádoby, kosti v mažiari nadrobno potĺcť a pridať do nádoby, kde sa parili. Treba pridať nažlto praženú žemľu, polievkou a dobrým vínom (za pohár) zaliať, nechať povariť, cez sito pretrieť a s pokrájaným mäsom zmiešať.
 Očistené jelenie huby (jelenky) dať do nádoby, pridať pár lyžíc dobrého vína, na ohni zvariť a odložiť; očistené šampiňóny dať do nádoby, pridať kúsok čerstvého masla a citrónovej šťavy, zvariť a odložiť; obrezky z obojakých húb, ako aj šalotky, kus cibule a zelený petržlen spolu nadrobno pokrájať, v čerstvom masle upražiť, vínom zaliať, zakryté nechať povariť a odložiť.
 Cestom na malý prst zhrúbä vyvaľkaným sa maslom vymastená furma celkom vyfutruje a z krájaného mäsa sa po celom dne rozotrie na pol druha prsta zvýše. Z marinády vybraté prská jarabíc treba na tenké kúsky pokrájať a na rozotretý fáš do furmy rozložiť. Na to sa dajú prichystané jelenie huby (jelenky) a na krížalky pokrájané šampiňóny, zase nasleduje fáš, huby atď., kým sa furma nedoplní na dva prsty odvrchu. Po tomto sa rozloží na listy pokrájaná slanina, cesto vo furme sa natrie vajcom a na všetko sa položí vyrezané cestové dienko, na prostriedku sa vyreže na ňom dierka vo veľkosti jedného strieborného zlatníka a pomastí sa vajcom. Z tenšieho cesta sa vyrežú mesiačiky a listy. Rozložia sa povrchu v peknom poriadku a pomastia sa vajcom. Z cesta sa vyreže podlhovastý kus a skrúti sa do prostriedka na naplnenej furme tak, aby to vyzeralo ako komín. Toto sa nechá v rúre nažlto dve hodiny piecť, po upečení sa komín odoberie, ostatné sa vyvráti na misu a zase sa obráti tak, aby vrch naspodok a spodok navrch prišiel. Cestové dienko sa zoberie, slanina zvrchu a s vínom prichystané hubové obrezky sa vyberú, pridá sa kus glásu, čo sa nechá na ohni zvariť, vyleje sa na vrch pečiva a na servítke sa položí s misou na stôl.
 Furmy na prípravu sú medené a zvnútra dobre ocínované; dno nemajú, lebo dno sa pri paštétach robí z cesta. Upečená paštéta sa položí s furmou na misu, drôty sa vytiahnu, kruh sa sníme a paštéta pekne stojí na mise.
  
 687 PAŠTÉTA ZO SLÚK
  
 Zo štyroch šnepov črievka vybrať, so slaninou, zeleným petržlenom a cibuľou nadrobno pokrájať, v nádobe posoliť, trochu upražiť, na stranu odložiť. Prská od kosti vyrezať, v nádobe posoliť, pridať na listy pokrájanej cibule, zelený petržlen, citrónovú šťavu, miešané korenie a za pár lyžíc oleja, potom zakryť a nechať stáť. Zo stehien mäso obrezať, pridať funt srňacieho stehna a údenej slaniny, drobno posekať a v mažiari potĺcť. Obrezky z jeleniek a šampiňónov s cibuľou a zeleným petržlenom pokrájať, v masle na ohni upražiť, pridať pár vajec, dať k mäsu a po dobrom roztlčení cez sito do nádoby pretrieť, posoliť a pridať jelenky a šampiňóny. Všetko vo víne zvariť a nabok odložiť. Kosti zo slúk (šnepov) v žíji nabrunátno upariť, pridať za lyžicu múky, zaliať polievkou a vínom a nechať variť.
 Cestom na hrúbku malého prsta rozvaľkaným sa naplní vymastená furma; z cesta vyrezané dno na furme sa pripraví, naspodok sa roztrie fáš na pol druha prsta, očistené a naširoko rozklepané prská sa natrú upraženými črievkami, každý natretý kúsok pŕs sa spolu skrúti, na troje rozkrojí a na fáš pokladie. Pomedzi tieto kúsky sa dajú jelenky a šampiňóny, na to sa dá zase fáš, potom prská so šampiňónmi a tak sa doplní furma až na pol druha prsta odvrchu. Toto sa zakryje na listy pokrájanou slaninou.
 Navrch sa pripraví dienko z cesta, potrie sa vajcom, do prostriedka sa urobí komín z cesta (pozri pri predchádzajúcej paštéte), v rúre sa dve hodiny nechá piecť. Po upečení treba dienko vyrezať a slaninu zvrchu zobrať. Do vína, v ktorom sa jelenky parili, sa precedí z omáčky a vyleje sa na paštétu. Dienko príde navrch a namiesto komína treba popchať hlávky slúk na znak, že je to paštéta zo slúk.
  
 688 PAŠTÉTA Z ČVÍKOT
  
 Ošklbané čvíkoty opáliť a umyť; črievka z nich s cibuľou a zeleným petržlenom posekať, pridať slaniny, posoliť, na ohni upražiť a odložiť. Celkom vyrezané prská dať do marinády, fáš urobiť podľa predchádzajúceho spôsobu, pár lyžíc z neho dať k upraženým črievkam, rozmiešať a tým naplniť prská. Do cestom vyfutrovanej furmy sa dá plnka, na to prská a podľa predchádzajúceho spôsobu sa tak dlho pokračuje, kým nie je furma plná; aj celé čvíkoty sa môžu fášom naplniť. Rovnako sa pripravia aj tieto jedlá:
 689 PAŠTÉTA Z DROBNÝCH ŠNEPÍKOV
  
 690 PAŠTÉTA Z PREPELÍC
  
 I toto jedlo sa robí podľa predchádzajúceho spôsobu, lenže sa musí i zo šnepíkov i z prepelíc viac vziať, poneváč sú menšie, treba pridať podľa možnosti jelenky so šampiňónmi a v ostatnom pokračovať podľa predchádzajúceho predpisu. Tak sa pripravia aj tieto jedlá:
 691 PAŠTÉTA Z BAŽANTOV
 692 PAŠTÉTA Z DIVÝCH KAČÍC
  
 693 PAŠTÉTA Z KAPÚNA
  
 Cez chrbát dobre vykŕmeného a odležaného kapúna kožku rozrezať, stiahnuť a prsia od kostí pozorne odobrať, aby sa kožka neprerezala. Kožku rozostrieť na čisté plátno, z pŕs zrezané mäso porozkladať po kožke, miešaným korením posypať a posoliť. Zo stehien obrezať mäso, pridať teľacieho stehna a hovädzieho špiku, všetko drobno posekať a v mažiari potĺcť. Obrezky z húb, cibuľu a zelený petržlen nadrobno pokrájať a na ohni upražiť, pridať v mlieku rozmočenú žemľu, s niekoľkými vajcami na ohni zmiešať a i s mäsom dobre potĺcť, cez sito do nádoby pretrieť, posoliť, pridať miešaného korenia a na rezanky pokrájaného peklovaného jazyka. Z tohoto pár lyžíc po celom kapúne rozotrieť a skrútiť.
 Do cestom vyplnenej furmy sa dá na spodok fášu, na prst hrubé pokrájané kúsky z kapúna sa na fáš pokladú, na to na rezanky pokrájané huby, zase fáš a tak sa pokračuje, kým sa furma nedoplní. Navrch sa dá slaniny priloží sa z cesta vyrezaným dienkom a nechá sa podľa predchádzajúceho spôsobu v rúre upiecť. Posekané kosti treba vo vývare nabrunátno upariť, z toho sa urobí tuhá omáčka, pred servírovaním sa dá do paštéty a v ostatnom sa pokračuje tak, ako stojí vyššie. Podľa toho istého predpisu sa urobí i ďalšie jedlo:
 694 PAŠTÉTA Z MLADEJ MORKY
  
 695 PAŠTÉTA ZO ZAJACA
  
 Z prichystaného mladého zajaca blanu zrezať, filé z oboch strán od kosti oddeliť, do nádoby na kúsky pokrájať, posoliť a miešaným korením posypať. Mäso zo stehna obrezať, pridať pol funta teľacieho mäsa a slaniny, drobno posekať, v mažiari potĺcť, pridať užiarenú žemľu a pár vajec, všetko cez sito do nádoby pretrieť, posoliť a s tlčeným korením pomiešať. Cestom vystlanú furmu podľa predchádzajúceho spôsobu naplniť a v rúre upiecť. Posekané kosti vo vývare nabrunátno upariť, pridať múky, zaliať polievkou a dobrým vínom (za pohár), toto vyvariť, cez sito pretrieť a pridať do paštéty. Rovnako sa urobí aj takéto jedlo:
 696 PAŠTÉTA ZO SRŇACIEHO CHRBTA
  
 697 PÔSTNA PAŠTÉTA Z HLAVÁTKY
  
 Pár funtov hlavátky pokrájať na rovnaké kúsky, posoliť a miešaným korením posypať; hubové obrezky, šalotky, zelený petržlen a citrónové kôrky nadrobno pokrájať a čerstvým maslom na tepši rozmiešať, pridať filé z hlavátky, zľahka odpiecť a odložiť. Odpadnuté kúsky z ryby nadrobno posekať, v mažiari potĺcť, v mlieku rozmočenú žemľu a pokrájané veci v masle upražiť, pridať pár vajec a všetko spolu v mažiari potĺcť, cez sito do nádoby pretrieť a zmiešať so sardelovým maslom, račími chvostíkmi a muškátovým orechom. Na spodok cestom vyfutrovanej furmy dať fášu, na to filé z ryby, zas fášu atď. Navrch dať cestové dienko, nechať v peci upiecť a vo všetkom pokračovať podľa predchádzajúceho predpisu.
 Šampiňónové obrezky s cibuľou a zeleným petržlenom pokrájať a v masle upražiť, pridať na rezanky pokrájané šampiňóny a na kocky pokrájanú rybu, to nechať spolu pariť, posoliť, spolu nechať povariť i račie chvostíky, muškátového kvetu a pár lyžíc smotánky, pridať račej masti, s niekoľkými žĺtkami zalegírovať a toto ragú pred servírovaním miesto vyrezaného dienka dať do paštéty.





CHLADNÉ PAŠTÉTKY

698 PAŠTÉTA Z HUSACÍCH PEČIENOK
  
 Takéto paštéty pochádzajú zo Štrasburgu a sú pre svoju vzácnosť veľmi chýrečné; áno, mnohí sa posiaľ nazdávajú, že len štrasburské paštéty sú dobré, kdežto zbehlí kuchári a kuchárky už dávno všade tie isté paštéty pripraviť vedia, čo doista veľkú obratnosť požaduje.
 Na prípravu týchto paštét sa vezmú dva funty múky, ktorá sa rozmieša s pol funtom masla, do prostriedka sa urobí jamka, do nej sa zabije celé vajce, ostatné sa doleje vodou. Z toho sa urobí tuhé cesto, zakrúti sa do čistého plátna a odloží na studené miesto.
 Z troch pekných husacích pečienok vyrezať žlč, pečienky napoly rozkrojiť, dať do nádoby, miešaným korením posypať, pridať na listy pokrájanej cibule, byľky zeleného petržlenu a rozmrveného bobkového listu, všetko zakryť a nechať stáť.
 Z prvčaťa vyťať karé, a síce 5/4 funta (70 deka) čistého mäsa, toto i 12 lôtov (21 deka) údenej slaniny osobitne nadrobno posekať a dať do mažiara. Funt jeleníc očistiť, polovicu z nich na hrubé rezanky pokrájať a v nádobe odložiť, druhú polovicu s vínom zvariť a nabok odložiť. Niekoľko očistených šampiňónov, obrezky z jeleniek, zelený petržlen, za hrsť šalotiek a kus obvarenej slaniny posekať, spolu na ohni upražiť, v mažiari s mäsom nadrobno potĺcť a cez sito do čistej nádoby pretrieť. Z marinády vyňaté očistené pečienky na filé rozkrájať a každý kúsok jelenicami vyšpikovať; obrezky z pečienok s cibuľou a petržlenom trochu upariť a cez sito do fášu pretrieť.
 Kúsok drobno pokrájanej uvarenej šovdry dať do nádoby, zmiešať s vínom (za dve lyžice), pridať k fášu, podľa potreby posoliť, pridať miešaného korenia a všetko spolu zmiešať. Potom sa vezme taká furma, do ktorej sa všetky prípravy spracú; údenej slaniny na tenké listy nakrájať, furmu celkom vystlať, naspodok po celom dne dať fášu, naň klásť filé, potom na kúsky pokrájané jelenky, na to fáš, zase filé atď. a tak sa pokračuje, kým sa furma nedoplní; vrch sa slaninkou celkom zakryje a dá sa i s furmou do ľadu.
 Cesto sa vyvaľká dookrúhla zhrúbä malého prsta, položí sa na plech; papier sa vyreže vo veľkosti vrchnej čiastky furmy a podľa tejto veľkosti sa vyreže i cesto. Na toto sa pozorne vyvráti i obsah z furmy, ktorá sa najprv do letnej vody omočiť musí; druhé cesto sa vyvaľká tak, žeby sa paštéta mohla obvinúť. Konce cesta sa pomastia vajcom a spoja. I na vrch sa vyreže dienko tak, aby na paštéte dobre sadlo, vajcom sa pomastí a spolu spojí. Potom sa celá paštéta zúbkadlom čiže cvikerom povytláča, vajcom omastená sa dá do pece, nechá sa trochu obschnúť, celá sa papierom vo tri vrstvy obvinie a motúzom okrúti, v prostriedku sa vyreže diera vo veľkosti zlatníka, z cesta sa urobí na ňu komín a nechá sa pol tretej hodiny povoľne piecť na takom plechu, z ktorého sa môže masť späť do paštéty vyliať. Pri dopekaní sa prileje dobrej tokajčiny, bordo alebo rumu, po vyňatí z pece sa na chladno odloží, papier odoberie a paštéta sa nechá osem dní stáť.
 Pred servírovaním sa vrch dienka obreže, slanina zoberie a na to miesto sa dá posekaného aspiku, ktorý sa okrem toho môže dať aj na tanier. Cesto na teplé paštéty sa môže použiť aj na prípravu chladných paštét.
  
 699 PAŠTÉTA Z JARABÍC
  
 Zo šiestich očistených jarabíc prská vyrezať a kožku stiahnuť, slaniny a surovej šovdry na rezanky pokrájať, posoliť, miešaným korením posypať, tým prská vyšpikovať, v žíji napoly upariť, do nádoby vybrať a zakryté nabok odložiť. Zo štyroch jarabíc mäso obrezať, pridať mäso zo zajaca alebo srny a údenej slaniny, spolu nadrobno posekať a dať do mažiara. Niekoľko očistených šalotiek alebo cibuľu, zelený petržlen, šampiňóny a obrezky z jeleniek nadrobno pokrájať, v masle upražiť, posoliť, pridať miešaného korenia a pár lyžíc brunátnej omáčky vedno zvariť, v mažiari s mäsom potĺcť a cez sitko do čistej nádoby pretrieť.
 Na rezanky pokrájané jelenky a na kocky pokrájaný uvarený údený jazyk spolu s fášom zmiešať, posoliť, pridať miešaného korenia a zakryté nechať stáť. Furmu alebo ráf (obruč) maslom vymastiť, cestom vystlať, podľa predchádzajúceho spôsobu dno spolu spojiť, celú furmu na listy pokrájanou slaninou vyložiť, na spodok dať fášu, potom na rezne pokrájané prsia poklásť, pomedzi ne dať jelenkv, zase fášu a tak pokračovať, kým sa furma nedoplní; vrch sa pokryje na listy pokrájanou slaninou, na to sa dá cestové dienko, pomastí sa vajcom, vrch sa okrášli tenším cestom, na prostriedku sa vyreže okrúhla diera, z cesta sa urobí na paštétu komín a nechá sa v peci za pol tretej hodiny povoľne piecť.
 Posekané kosti z jarabíc sa dajú do šťavy, v ktorej sa prská parili; všetko nechať pariť, polievkou zaliať, túto tuhú šťavu do čistej nádoby scediť, pridať za pohár dobrého vína a zakryté nechať variť.
 Upečenú paštétu vybrať, prichystanú šťavu zliať dolu komínom, dieru zakryť, paštétu odložiť na chladné miesto, drôty z ráfu vytiahnuť a paštétu na mise na chladnom mieste nechať stáť. Chladná paštéta nie je dobrá zafrišna, lež čím neskôr sa upotrebí, tým je lepšia. Pri podávaní sa dá aspik alebo do nej, alebo k nej. Na kosti z jarabíc sa dá pár lyžíc múky, rozmieša sa, zaleje polievkou, nechá sa dobre vyvariť, do čistej nádoby sa precedí a k hocičomu upotrebí ako omáčka.
  
 700 PAŠTÉTA ZO ŠNEPOV (SLÚK)
  
 Kde sa mnoho slúk nachádza, môže sa z nich znamenitá paštéta pripraviť. S prskami sa zaobchodí ako pri jarabici, aj fáš sa tak urobí, len s jediným rozdielom, že sa črievka posekajú, pridá sa slanina, cibuľa a zelený petržlen, čo sa spolu upraží. Do cestom vystlanej a slaninou vyloženej furmy sa fáš rozotrie po celom dne na pol druha prsta, na to sa dajú pokrájané prská, pomedzi ne prídu jelenky, posypú sa upraženými črievkami a v ostatnom sa pokračuje známym spôsobom. Ak vrch cesta začal veľmi hnednúť, dá sa navrch vo dvoje zložený pomastený papier. Odrezaná hlava sluky i s hrdlom a perím sa má zachovať tak, aby to nezosmrdlo. Keď sa paštéta dá na stôl, musí byť vrchnák v celosti vyrezaný, aby sa ním mohla paštéta zapchať. Hlava sluky sa strčí do komína, čo značí, že je paštéta pripravená z diviny.
  
 701 PAŠTÉTA Z ČVÍKOT S JELENKAMI
  
 Na jednu paštétu treba dvadsať čvíkot. Z očistených čvíkot vyrezať prská, dať do nádoby, zasoliť a miešaným korením posypať. Vvbraté črievka so slaninou, cibuľou a zeleným petržlenom posekať, upražiť, posoliť a bokom odložiť. Kus obarenej slaniny nechať vystydnúť a na tenké listy pokrájať. Prsia črievkami naplniť, do slaniny zakrútiť a nechať stáť; mäsová plnka sa urobí tak, ako sa uvádza vyššie, ostatné podľa predchádzajúceho receptu. Kde niet húb, majú sa na paštéty šampiňóny, alebo iné spomenuté prídavky upotrebiť. Rovnako sa pripravia i tieto jedlá:
 702 PAŠTÉTA Z PEKASÍNOV S JELENKAMI
 703 PAŠTÉTA Z JARABÔK S JELENKAMI
  
 704 PAŠTÉTA Z BAŽANTA S JELENKAMI
  
 Z troch očistených bažantov vyrezať prsia, slaniny a surovej šovdry nakrájať, miešaným korením posypať, posoliť, tým prsia vyšpikovať, v žíji napoly upariť, vybrať do nádoby a na chladné miesto odložiť. Zo stehna mäso obrezať, pridať prvčového chrbta a so slaninou nadrobno posekať a v mažiari potĺcť. Obrezky z jeieniek a šampiňónov, šalotky a zelený petržlen nadrobno pokrájať, na čerstvom masle upražiť, pridať pár lyžíc bielej omáčky, štyrmi žĺtkami zalegírovať, s mäsom ešte potĺcť, pridať miešaného korenia, posoliť, cez sito do nádoby pretrieť a dobre rozmiešať.
 Nakoniec furmu cestom vystlať a v ostatnom pokračovať podľa známeho spôsobu. Posekané kosti nahnedo v bujóne upariť, polievkou zaliať, dobre vyvariť, do čistej nádoby scediť, s dobrým vínom zmiešať, na pol žajdlíka vyvariť, do upečenej paštéty komínom vliať, dieru zapchať a na chladné miesto odložiť.
  
 705 PÔSTNA BISKUPSKÁ PAŠTÉTA
  
 Z peknej hlavátky zvliecť kožu, na rovnaké kúsky pokrájať, ôstie čisto vybrať, posoliť, miešaným korením posypať, nadrobno pokrájať obrezky z jeleniek a šampiňónov, ako aj šalotky, zelený petržlen a citrónové kôrky, toto s čerstvým maslom po tepši rozotrieť, do toho rybu poklásť, zľahka na obe strany upiecť, papierom zakryť a nabok odložiť.
 Od ôstia obrezané mäso zo šťuky a obrezky z hlavátkv nadrobno posekať a dať do mažiara; z drobne pokrájaných vecí dať do masla a v ňom upražiť, pridať v mlieku rozmočenú žemľu, na ohni miešať, pridať miešaného korenia a štyri celé vajcia, vedno na kašu rozmiešať a dať k rybe, pridať hodne sardelového masla a račej masti, všetko spolu potĺcť, cez sito do nádoby pretrieť a rozmiešať.
 Maslom vymastenú furmu vystlať cestom, na spodok dať fášu, na to filé, pomedzi to prídu jelenky, zas fáš a tak sa pokračuje, kým sa nedoplní celá furma; v ostatnom sa pokračuje podľa predchádzajúcich predpisov. Do masla sa dá na listy pokrájanej cibule a na rezanky pokrájaného kalerábu, mrkvy, petržlenu, zelera a paštrnáku, trochu celého korenia a rybacie kosti, čo sa nabrunátno uparí, dobrým vínom zaleje a nechá sa variť. Do nádoby sa precedí a po upečení paštéty sa do nej cez komín vyleje, zapchá a odloží na chladné miesto. Pri servírovaní sa dá lebo osobite na tanier, alebo do paštéty č. 143 prichystaný posekaný aspik.
  
 706 PAŠTÉTA V KASTRÓLE
  
 Príprava tejto paštéty je práve pre tých súca, ktorí ešte nijaké spomenuté paštéty nerobili. Podľa č. 698 prichystané cesto treba vyvaľkať na prst zhrúbä, vymastiť okrúhlu furmu, z prichystaného cesta vyrezať taký široký a dlhý plát, aby sa celá furma mohla zvnútra vyfutrovať. Kde sa spája, tam sa má vajcom pomastiť, na dno cesto dookrúhla vyrezať a vedno spojiť, hrachom alebo fazuľou naplniť, v rúre nažtlo upiecť, hrach vybrať, cesto pozorne vyvrátiť a odložiť.
 Zo zvyšného cesta sa urobí vrchnák, okrášli sa z cesta vyrezanými mesiačikmi a lístočkami, nažlto sa upečie a odloží.
 Deň predtým do marinády vložené husacie pečienky sa vyberú, na filé pokrájajú a miešaným korením posypú. Obrezky z pečienok i s tým, v čom sa marinovali, sa na ohni upražia, cez sito pretrú a odložia. Pri nedostatku húb sa pokrájajú šampiňóny alebo tančeky so zeleným petržlenom a cibuľou; všetko sa na tepšu s maslom roztrie, na tom sa filé upečie a odloží.
 Mäso z teľacieho stehna sa v žíji uparí, nadrobno sa pokrája a pridá k pretretej pečienke. Vyšpikované jariabky sa vo vývare uparia, filé z nich sa vyreže a odloží; kosti z nich a ostatné, v čom sa parili, treba v mažiari potĺcť, dať späť do nádoby, nechať variť, cez sitko pretrieť do pečienky, rozmiešať, pridať rôsol a posoliť.
 Nachystané cesto položiť na plech, na spodok sa dá z prichystaného fášu, na to príde s pečienkou pomiešané filé z jarabíc a tak sa pokračuje, kým sa furma nedoplní. Paštétu treba papierom obvinúť, motúzom okrútiť, do nej za pohár tokajčiny alebo rumu naliať a dať do pece, aby sa to zamargarírovalo. O malú hodinu sa paštéta vyberie, nechá sa za pár dní stáť a podáva sa s aspikom na stôl.
  





O ŠKVARENINE

707 PLNENÉ VAJCIA SO SARDELAMI
  
 Potrebný počet vajec natvrdo uvariť — na jednu osobu sa berú dve vajcia — obieliť, každé nazdĺž cezpoly prekrojiť, žĺtky vybrať a cez sitko pretrieť. Obrajbané žemle do mlieka namočiť a medzi rukami vytisnúť, posekať, v nádobe rozmiešať, žemľu i so žĺtkami dať do masla, posoliť, pridať muškátový orech a pár žĺtkov, spolu zmiešať, týmto každú polovicu bielka naplniť, z plnky po celom dne pomastenej misy rozotrieť, na to klásť plnené bielky, do zvyšnej plnky dať ešte pár lyžíc smotánky, rozmiešať, dať na pokladené vajcia a nožom uhladiť.
 Desať kúskov sardiel očistiť, každú na dvoje rozlúštiť, ôstie vybrať, do obaranca skrútiť a navrch poklásť, žemľovými mrvinami posypať, na to dať kúsky čerstvého masla, vôkol na tri uhly krájanou žemľou obložiť, na plech dať popola a na tom nechať všetko v mise nažlto upiecť.
  
 708 PLNENÉ VAJCIA S HARINGOM
  
 S vajcami sa tak zachádza, ako pri č. 707. Haringa vo vode vymočiť, vymyť, očistiť, mäso od kosti odobrať, do obaranca skrútiť, na tenké kúsky pokrájať, navrch poklásť a v rúre upiecť.
  
 709 ŠTIRCOVANÉ VAJCIA SO ZEMIAKMI
  
 Uvarené očistené zemiaky okrúžliť, na okrúhle listy pokrájať, okrúhlu furmu vymastiť, na dno papier vyrezať, pomastiť a celú furmu zemiakmi vystlať. Drobno pokrájanú cibuľu v masle nažlto upražiť, do toho dať drobno krájané krumple a posoliť. Natvrdo uvarené vajcia očistiť, štyri žĺtky cez sito do nádoby pretrieť, ostatné vajcia na krížalky pokrájať, so zemiakmi zmiešať a dať do furmy. K pretretým žĺtkom primiešať štyri surové žĺtky, pridať smotánky a muškátového orecha, posoliť, na krumple do furmy vyliať a v pare nechať hodinu variť. Štyri uvarené žĺtky cez sito pretrieť, pridať sardelové maslo a niekoľko lyžíc smotánky, všetko za ustavičného miešania na ohni zvariť, zemiaky na misu vyvrátiť, papier odstrániť a zemiaky prichystaným zaftom poliať.
  
 710 PRAŽENÉ VAJCIA S KRUMPĽOVÝM BIERÉ
  
 Dolkovú furmu dať na oheň a do každej jamky kúsok masla; keď je maslo v jamkách rozpálené, do každej sa zabije vajce a posolí. Keď sa začne sťahovať, pričom žĺtok musí ostať mäkký, dá sa bieré na misu, celé vajcia sa z furmy vyberú a pokladú sa na bieré. Rovnako môžu sa urobiť vajcia i so šťavovým bieré, pričom sa šťava s pár žĺtkami zalegíruje.
  
 711 RIEDKA ŠKVARENINA
  
 Potrebný počet vajec do nádoby zabiť, pridať pár lyžíc sladkej smotánky bieleho tlčeného korenia a muškátového orecha, posoliť, spolu dobre rozhabarovať a dať do takého vajdlinga, v ktorom sa môže jedlo na stôl podávať. Z celkom frišného masla kúsky potrhať a odspodku miešať, aby nebolo ani husté, ani riedke. Toto jedlo sa má nachytro a pred samým jedením robiť, aby zahorúca prišlo na stôl.
  
 712 RIEDKA ŠKVARENINA S RYBOU
  
 Drobno krájaná cibuľa sa v masle nažlto upraží a do nej sa dajú kúsky z pozostalých varených, pečených alebo smažených rýb; pridajú sa vajcia, celé sa rozhabaruje a v ostatnom sa podľa predošlého predpisu pokračuje.
  
 713 RIEDKA ŠKVARENINA SO ŠPARGĽOU
  
 Očistenú špargľu na kocky pokrájať, nadrobno pokrájaný zelený petržlen so špargľou dať do masla, posoliť a nechať tak pariť, aby špargľa i mäkká bola, i aby hlávky celé ostali. Potom pridať mäso z drobnejších rakov a račej masti, pred podávaním sa do toho dajú rozmiešané vajcia, všetko sa zľahka zmieša a podáva sa i s nádobou na stôl.
  
 714 RIEDKA ŠKVARENINA S TANČEKMI
  
 Hocijaké dobre známe hubky očistiť, s drobno pokrájaným petržlenom v masle upražiť, posoliť a pridať tlčeného korenia i s prichystanými vajcami.
  
 715 VAJCOVÉ PALACINKY S HUBAMI
  
 Vajcia predchádzajúcim spôsobom rozhabarovať, do dobre rozpáleného masla vliať a nechať povoľne odspodku piecť, kým nie sú navrchu stiahnuté ako riedka škvarenina. Prichystané hubky po vypečenej palacinke roztrieť, spolu skrútiť, dať na dlhú misu a na kúsky pokrájať. Tak sa robia aj palacinky so špargľou.
  
 716 KÚCHOŇ Z VAJEC
  
 Maslo sa nechá v takej nádobe rozpáliť, s ktorou sa jedlo môže podať na stôl; rátajúc na osobu dve vajcia, rozbije sa ich potrebný počet, pridá sa pár lyžíc sladkej smotánky, posolí sa, pridá tlčeného korenia, dobre sa spolu rozhabaruje, do horúceho masla vyleje a v rúre upečie. Jedlo sa má robiť v takom čase, žeby vtedy prišlo na stôl, keď pri pečení hore vybehne.
  
 717 HÁDZANÉ VAJCIA
  
 Na listy pokrájanú žemľu nažlto upražiť, misu čerstvým maslom vymastiť, po celom dne smotánkou poliať, na to žemľu porozkladať a čerstvé vajcia pomedzi ne popúšťať tak, aby sa žĺtky nerozišli. Potom posoliť a smotánkou poliať. Očistené sardely na dvoje rozlúštiť, ôstie vybrať, sardely na predošlú prípravu poklásť a v peci slabo nechať upiecť.
  
 718 VAJCIA SO SARDELOVÝM MASLOM V ŠÁLKACH
  
 Sardelovým maslom (č. 108) kávové šálky vymastiť, do každej rozbiť čerstvé vajce a pridať ešte jeden žĺtok, posoliť, tlčeným bielym korením posypať, zakryté dať do pary a pozorovať, žeby žĺtky neostali tvrdé. Na misu servítku položiť a utreté šálky na ňu poklásť.
  
 719 VAJCIA NAMÄKKO
  
 Celkom čerstvé vajcia vo vode umyť, soľou odrieť a dať do studenej vody, aby škrupina ostala čistá. Tri minúty pred podávaním vložiť do vriacej vody a po krátkom varení zakryté nechať stáť, na zloženú servítku na mise poklásť a zakryté dať na stôl. K tomu sa podáva osobitne na tanieri nažlto užiarená žemľa.
  
 720 PRAŽENÉ VAJCIA
  
 V šufáne (plechová varecha) maslo na ohni rozpáliť, do druhého šufána rozbiť čerstvé vajce, toto posoliť, múkou trochu posypať a na prvú žufaňu do horúceho masla tak zošuchnúť, aby žĺtok i celý, i mäkký ostal. Potom sa v celosti vyberie a miesto mäsa dá na prichystaný špenát, mrkvu alebo iný prívarok.
  





O MÚČNYCH JEDLÁCH




O NÁKYPOCH, FÁMOCH A OMELETÁCH

721 NÁKYP (AUFLAUF) Z RYŽOVEJ MÚKY
  
 Múčne jedlá sú fajné a vyžaduje sa pri nich mnoho pozornosti. Ponajprv sa musí ulahodiť čas na pečenie, aby sa totiž jedlo hneď po upečení servírovalo na stôl. Po druhé: musia byť vajcia čerstvé, aby sa zbitý sňah, ktorý musí byť tuhý, nezrazil. Po tretie: misa na pečenie má byť alebo z dobrého porcelánu, alebo ráfy majú byť z cínového plechu a v tom sa jedlo pečie. Konečne po štvrté: pec, v ktorej sa tieto jedlá budú piecť, nemá byť veľmi horúca, ani sa nemá hneď po vložení jedla do pece rúra zaprieť.
 Na prípravu tohoto jedla sa vezme verdúnok očistenej ryže, v servítke medzi rukami sa vyutiera, v mažiari potlčie, cez sitko preoseje, do holby dobrého uvareného mlieka za ustavičného miešania sa zavarí, nahusto rozmieša a odloží. Do ryže treba dať kus čerstvého masla, na koniec noža soli a verdúnok na citróne obrajbaného potlčeného cukru; pridať osem žĺtkov jeden po druhom a stále miešať. Pri rozbíjaní vajec sa dá pozor, aby zo žĺtka nič neprišlo do bielkov, z ktorých sa tuhý sňah zbije a tak dlho sa šľahá, kým nie je dobre tuhý. Za ustavičného šľahania sa dá doň pol hrsti tlčeného cukru, potom sa pridáva po kuse z ryže a zľahka sa opakom varechy dovysoka zamieša. Konečne sa dá do vymastenej misy, nožom sa uhladí a podľa známeho predpisu sa pokračuje, žeby žltú farbu dostal. Na misu sa servítka zloží, jedlo sa dá na ňu a po vrchu sa môžu poklásť kôpky ríbezľového lekváru. Rovnako sa pripraví i toto jedlo:
 722 NÁKYP Z GRÍSU
  
 723 NÁKYP S VANILKOU
  
 V masle upražiť pár lyžíc múky a toľko mliekom zaliať, aby sa mohlo dobre rozmiešať a aby neboli hrčky. Pri hustnutí zase mliekom rozriediť a miešať, aby nebolo ani veľmi tuhé, ani riedke. Do s cukrom potlčenej a cez sitko preosiatej vanílie pridať šesť alebo osem žĺtkov, do tuhého z bielkov zbitého sňahu zľahka zamiešať a vo vymastenej mise upiecť.
  
 724 NÁKYP S MANDĽAMI
  
 Verdúnok mandieľ v plátne medzi rukami vytlačiť, v mažiari potĺcť a cez sito pretrieť. Podľa predchádzajúceho predpisu urobiť múčnu kašu (pešamel), pridať mandle, tlčeného cukru a osem žĺtkov, z bielkov zbiť tuhý sňah a podľa známeho spôsobu pokračovať.
  
 725 NÁKYP Z LIESKOVCOV
  
 Lieskovce medzi rukami vydrieť, v mažiari dobre potĺcť. cez sito pretrieť a v ostatnom pokračovať podľa predchádzajúceho predpisu.
  
 726 NÁKYP Z MANDIEĽ NA INÝ SPÔSOB
  
 Dvanásť lótov mandieľ obariť, kožku z nich zvliecť, v mažiari potĺcť, pridať lyžičku mlieka a dobre dovedna rozotrieť, aby bolo ako maslo. V nádobe zvariť holbu sladkej smotánky, s ňou mandle rozmiešať, zakryté nechať stáť, cez čisté plátno precediť, dobre vyprešovať, múčnou kašou rozpúšťať a podľa známeho predpisu ďalej pokračovať.
  
 727 NÁKYP Z KÁVY
  
 Holba smotánky sa dá do takej nádoby, ktorá sa dá dobre zakryť, aby para z nej nevyšla. Verdúnok kávy nažltobrunátno upáliť, smotánku z ohňa zložiť. do nej dať kávu, chytro zakryť, aby para nevyšla, a nechať tak stáť. Ryžovú múku s kávovým mliekom rozmiešať a za ustavičného miešania na kašu uvariť, dať do vajdlinga (hlboká gliedená misa), pridať kus čerstvého masla a cukru, s ôsmimi žĺtkami rozmiešať, zľahka do zbitého sňahu vmiešať a nechať vo vymastenej mise upiecť.
  
 728 NÁKYP S ČOKOLÁDOU
  
 Verdúnok čokolády posekať a kúsok vanílie na kúsky pokrájať, s holbou mlieka za ustavičného miešania nechať rozvariť a precediť. Potrebnú mieru ryžovej múky s čokoládovým mliekom rozmiešať a na kašu uvariť, do toho dať kus čerstvého masla, tlčeného cukru a šesť žĺtkov — žĺtky sa môžu dávať aj do horúceho — všetko do zbitého sňahu zľahka zamiešať a na vymastenej mise v peci upiecť.
  
 729 NÁKYP S CITRONÁTOM
  
 Maslové rožky ostrúhať, na tenké listy do nádoby pokrájať, na ne naliať žajdlík sladkej smotánky, zakryté na slabý oheň na rozvarenie položiť, na kašu rozmiešať, pridať čerstvého masla, na pomaranči ostrúhaného tlčeného cukru, osem žĺtkov a kus nadrobno pokrájaného citronátu. To spolu rozrobiť (obtrajbovať) a do tuhého snehu zľahka zamiešať. Potom podľa známeho spôsobu pokračovať. Miesto pešamelu sa môže takáto masa urobiť z koláča alebo žemlí a aj miesto rožkov upotrebiť.
  
 730 MARHUĽOVÝ FÁM
  
 Medzi výbehom (nákypom) a fámom je jediný rozdiel, že sa totiž pri fáme nepotrebuje múka, mlieko a žĺtky, ale hlavná vec je tu: dobre tuhý sneh. I tieto jedlá sa majú piecť a podávať v jednej mise alebo ráfe a hneď po upečení na stôl zaniesť. Tieto jedlá sú dobré i pre chorého.
 Z dobre dozretých marhúľ treba povyberať kôstky, marhule s kúskom cukru dobre nahusto rozvariť, cez sito do vajdlinga pretrieť, pridať tlčeného cukru a na penu rozmiešať. Ak by zmes bola veľmi tuhá, môže sa pridať žĺtok z vajca. Z desiatich bielkov sa urobí tuhý sneh, doň treba za ustavičného šibania pridať tlčeného cukru, na chladnom mieste alebo na ľade ho držať, zľahka po kuse snehu do marhúľ vmiešať, opakom varechy dovysoka obracať a ostatný sneh sa môže do celého zľahka zamiešať. Túto masu dať do vymastenej misy, nožom naokrúhlo vyhladiť, misu poutierať a v neveľmi horúcej rúre povoľne nechať nažlto upiecť. Do pece sa má dať tri štvrte hodiny pred servírovaním.
  
 731 BROSKYŇOVÝ FÁM
  
 Tridsať kusov dobre dozretých broskýň olúpať, prekrojiť, kôstky vybrať, s kúskom cukru nahusto zvariť, pri dováraní z dvoch bielkov slabý sneh roztrepať a do nabok odložených broskýň zamiešať, cez sito do vajdlinga pretrieť, pridať tlčeného cukru, všetko na penu rozmiešať a pridať pár kvapôk alkermešu alebo košonelu, aby masa peknú farbu dostala. Do toho zľahka zamiešať z bielkov zbitý tuhý sneh a v ostatnom pokračovať podľa známeho predpisu.
  
 732 FÁM Z MEISSENSKÝCH JABĹK
  
 Olúpané meissenské jablká dať do nádoby, na ne vytlačiť citrónovú šťavu, pridať citrónové kôrky a bieleho vína (pohár) a na hustú kašu nechať rozvariť. Potom z ohňa odložiť a do nich zamiešať slabý sneh z dvoch bielkov, všetko cez sito do vajdlinga pretrieť, pridať tlčeného cukru a všetko na penu rozmiešať. Z desiatich bielkov zbiť tuhý sneh a podľa známeho predpisu pokračovať.
 Rovnakým spôsobom sa urobia:
 733 FÁM Z ČERSTVÝCH JAHÔD A MALÍN
 734 NÁKYP S PRAŽENÝM CUKROVÝM HRACHOM
  
 735 OMELETY S VANÍLIOU
  
 Dvanásť lótov cukru potĺcť s vaníliou, cez sito do vajdlinga pretrieť, do toho osem žĺtkov a jedon po druhom na penu rozmiešať, z bielkov tuho zbitý sňah zľahka zamiešať, pridať 6 lótov piškótových mrvín a všetko spolu zmiešať. Na palacinkovej panvici rozpáliť maslo, čiastku cesta do nej naokrúhlo rozotrieť a potriasať, aby žltú farbu dostalo. Potom obrátiť, pár minút nechať piecť, na misu zošuchnúť, cukrom posypať a s misou na teplom mieste nechať stáť. Takto sa pokračuje s pečením, kým cesto stačí. Potom sa dá s misou do neveľmi horúcej pece a povoľne sa nechá piecť, aby sa omelety nahor zdvihli. Pred podávaním povrch trochu cukrom posypať a horúcou lopatkou pripiecť, aby dostali žltú farbu (glazúru).
  
 736 OMELETY S ČOKOLÁDOU
  
 Cesto podľa predchádzajúceho receptu urobiť, upečené omelety klásť na misu a posypať čokoládovými mrvinami. Keďže sa omelety na panvici v prostriedku nedopečú, preto sa dajú v mise do pece, kde sa za pol hodiny nahor zdvihnú.
  
 737 OMELETY S MARASKÍNOVÝM LIKÉROM
  
 Z rovnakého cesta sa pečú aj tenšie omelety. Každá sa poleje povrchu likérom, posype sa cukrom a v peci sa povoľne pečú.
  
 738 OMELETY S MALINOVÝM LEKVÁROM
  
 Rovnako pripravené omelety sa malinovým lekvárom natrú, pred servírovaním cukrom posypú a odvrchu rozpálenou lopatkou pripečú.
  





PRÍPRAVA CESTA NA VYPRÁŽANIE A V CESTE VYPRAŽENÉ KRÉMY

739 PRÍPRAVA CESTA NA VYPRÁŽANIE
  
 Verdúnok bielej múky s bielym vínom vo vajdlingu rozmiešať, pridať pár lyžíc olivového alebo stolového oleja, trochu posoliť, pridať tlčeného cukru a dobre spolu pomiešať, aby nebolo ani husté, ani riedke. Primiešať tuhý sneh zo štyroch bielkov a tak na praženie upotrebiť. Cesto sa má napochytro práve vtedy urobiť, keď sa má vyprážať, aby dlho nestálo.
  
 740 PRÍPRAVA DROŽĎOVÉHO CESTA NA VYPRÁŽANIE
  
 Do vajdlinga dať verdúnok múky, tri žĺtky, za lyžicu tlčeného cukru a za lyžicu droždia, posoliť, pridať pár lyžíc rozpusteného masla a všetko s letným mliekom na cesto rozrobiť, ktoré nesmie byť ani veľmi husté, ani riedke. Cesto na teplé miesto položiť a nechať kysnúť.
  
 741 VYPRÁŽANÉ MARHULE VO VÍNOVOM CESTE
  
 Tuhé a veľké marhule cezpoly rozrezať, kôstky vybrať a olúpať, na misu porozkladať, tlčeným cukrom posypať a za hodinu nechať stáť. Pred servírovaním marhuľu na vidličku zapichnúť, do prichystaného cesta celkom omočiť, v masle nažlto vypražiť, z masti odcediť a na papier klásť, cukrom posypať, servítku na misu zložiť a na to marhule poklásť.
  
 742 BROSKYNE VO VÍNOVOM CESTE
  
 Na toto jedlo sa berú také broskyne, ktorých kôstky sa dajú vybrať. Rozkrojené a olúpané sa v cukre nechajú stáť a pred podávaním sa pražia predchádzajúcim spôsobom.
  
 743 SLIVKY VO VÍNOVOM CESTE
  
 Zralé i so stopkami obraté slivky olúpať a z nich kôstky tak vytlačiť, aby slivky celé ostali. Cukrom ich posypať a nechať za chvíľu stáť; pred podávaním za stopku chytiť, do cesta omočiť a v masle vypražiť.
  
 744 JABLKÁ VO VÍNOVOM CESTE
  
 Neveľmi tvrdé jablká obieliť, na pol prsta zhrúbä pokrájať, okrúhlym dlabadlom i prostriedok vyrezať, na misu poklásť, rumom alebo likérom poliať, cukrom posypať a nechať stáť; pred podávaním do cesta omáčať, v masle nažlto upražiť a cukrom posypať.
  
 745 JABLKÁ S LEKVÁROM
  
 Každé jablko vo troje naokrúhlo rozkrojiť a každý kúsok dlabadlom tak povykrajovať, aby kožka odpadla; aj prostriedok sa menším dlabadlom vykrojí. V nádobe sa rozmieša bielok, múka a cukor s vínom. Do tejto tekutiny jabĺčka poobáľať, žemľovými mrvinami posypať, pred servírovaním v horúcom masle upražiť, prostriedok lekvárom naplniť, na misu poklásť, škoricovým cukrom posypať a horúce dať na stôl.
  
 746 JAHODY VO VÍNOVOM CESTE
  
 Celé jahody do nádoby navyberať, tlčeným cukrom posypať a nechať stáť; oblátky nakrájať na štvoruhlasté kusy, do mlieka omočiť a porozkladať, na ne jahody na kôpky poklásť, napodlhovasto zakrútiť a konce spojiť. Pred servírovaním zakrútené jahody do vínového cesta omáčať, v masle nažlto upražiť a cukrom posypať. Rovnako sa urobia:
 747 MALINY VO VÍNOVOM CESTE
  
 748 ČEREŠNE VO VÍNOVOM CESTE
  
 Kôstky z čerešieň povytískať, čerešne v nádobe cukrom posypať, na oblátky poklásť, spolu skrútiť, do cesta omáčať a v masle nažlto vypražiť.
  
 749 VANÍLIOVÝ KRÉM
  
 Za lyžicu bielej múky rozmiešať so sladkou smotánkou, pridať nadrobno pokrájanú vaníliu s cukrom, za ustavičného miešania na ohni zvariť a zakryté nechať vystydnúť. Do kotlíka, v ktorom sa sňah zbíjava, dať dve vajcia, šesť žĺtkov, drôtmi (metličkou) roztrepať, doň za stáleho miešania vliať prevarené mlieko a cez sito do nádoby precediť.
 Plytké misočky čistým maslom vymastiť, predchádzajúcou masou naplniť a dať do takej veľkej vodou naplnenej nádoby, aby sa všetky vandličky do nej zmestili a vpoly vo vode stáli. Na pokryté misočky dať uhlie, masu v misočkách nechať povoľne variť, po stuhnutí masy vandličky vybrať, na čistý plech vyvrátiť a nechať vystydnúť.
 Pred podávaním sa každá masa omáča do drožďového cesta (č. 740), potom sa v masle nažlto upraží, cukrom posype a horúcou lopatkou glazúruje. Masa sa môže miesto do cesta i do šľahaných vajec omáčať, žemľovými mrvinami posypať a tak vysmažiť.
  
 750 POMARANČOVÝ KRÉM
  
 Dve lyžice múky sa rozmiešajú so sladkou smotánkou, aby neboli hrčky; pridá sa šesť žĺtkov a na cukre obrajbaného pomaranča, stále sa mieša na ohni a zvarí sa na riedku kašu, z ohňa sa zloží a tak dlho mieša, kým nevystydne. Z cesta (č. 735) treba tenké palacinky napiecť, jednu stranu nechať bielu, touto navrch obrátiť a prichystaným krémom každú natrieť, rozkrájať na štyri prsty zdĺže, spolu skrútiť a nabok odložiť. Pred podávaním pokrájané kúsky do cesta (č. 739) omáčať a v masle nažlto upražiť.
  
 751 ČOKOLÁDOVÝ KRÉM
  
 Verdúnok čokolády s holbou smotánky a kúskom pokrájanej vanílie na ohni za ustavičného miešania zvariť a nechať vystydnúť. Dve lyžice múky, celé vajce, päť žĺtkov a tlčeného cukru rozmiešať, s pripraveným čokoládovým mliekom cez sitko precediť, spolu nechať rozpustiť, za ustavičného miešania na ohni zvariť, z ohňa zložiť a tak dlho miešať, kým nevystydne. V ostatnom sa pokračuje podľa známeho spôsobu. Pri príprave jedla sa má všetko brať podľa počtu osôb pri stole; ak sa i viac lebo menej z jednej veci na jedlo berie, ešte nemusí byť jedlo pokazené, len nech sa všetko robí podľa predpisu.
  
 752 MANDĽOVÝ KRÉM
  
 Verdúnok mandieľ v servítke medzi rukami vymädliť, v mažiari nadrobno potĺcť a cez sito pretrieť. Štyri lyžice múky, 6 žĺtkov, na citróne obrajbaného cukru a mandle v nádobe so sladkou smotánkou rozmiešať tak, aby neboli hrčky. Na ohni ustavične miešať a dobre hustú kašu uvariť, na maslom pomastený plech na prst zhrúbä roztrieť a nechať vystydnúť. Okrúhlym dlabadlom vykrajovať alebo nožom podlhovasté štangle krájať a v masti vypražiť. Rovnako sa urobí:
 753 KRÉM Z LIESKOVÝCH ORECHOV





O KYSNUTOM A VARENOM CESTE

754 PRAŽENÉ PAMPÚŠKY (ŠIŠKY)
  
 Na šišky je potrebná dobre vyschnutá fajná múka; jedon funt tejto múky vo vajdlingu na teplo odložiť a do prostriedku jamku urobiť. Žajdlík sladkej smotánky v hrnčoku nechať zletnieť, do nej dať osem žĺtkov, za dve lyžice dobrých kvasníc, toľko tlčeného cukru a potrebnú mieru soli. Všetko rozhabarkovať, cez sitko do múky precediť, varechou zmiešať a dohora vybíjať, aby cesto nebolo ani veľmi tuhé, ani slabé. Keď cesto od varechy odstáva, pridajú sa štyri lyžice rozpusteného letného masla a cesto sa tak dlho od jedného boku misy na druhý dohora vybíja, kým cesto nezažije maslo. Potom cesto povrchu múkou posypať, teplou šatou zakryť a na teplo odložiť, aby kyslo.
 Keď je cesto vpoly vykysnuté, dá sa v celom kuse na pomúčenú tablu, vrch cesta sa múkou posype, dlaňou na pol malého prsta zľahka roztľapká a treba pozor dať, aby cesto odspodku na tablu nepriliplo. Polovica cesta sa poznačí okrúhlym dlabadlom, do prostriedka sa dá kúsok šípkového alebo marhuľového lekváru, to sa dlabadlom vyreže a prikryje sa práve takým veľkým vydlabaným prázdnym cestom, okolo krajov sa prstami potlačí a menším dlabadlom vykrojí. Na plech sa servítka rozostrie, pomúči a šišky sa na ňu kladú na pol druha prsta jedna od druhej. Druhou servítkou sa zakryje a na teple nechá stáť, aby kyslo.
 V rajnici so širokým dnom sa nechá pol druha funta bravčovej masti nie na veľmi horúco rozpáliť, pri dávaní šišiek do masti sa ich prostriedok trochu prstom potlačí a rajnica sa zakryje. Po upečení jedného boku šišky obrátiť — pričom sa nemusia zakryť — z masti sa nechajú odtiecť, na papier sa povyberajú a cukrom posypú. Servítku na misu zložiť, na ňu šišky dovysoka naklásť a horúce dať na stôl. Koľko ráz sa šišky z masti vyberú, treba masť vždy nechať rozpáliť, aby nasledujúce šišky neprišli do chladnej masti, ináčej sa masť len pení a pampúšky sa zle vypečú. Dobre vypečené šišky majú mať v prostriedku biely pásik.
  
 755 ŠIŠKY NA INÝ SPÔSOB
  
 Štvrť funta (verdúnok) čerstvého masla vo vajdlingu na penu rozmiešať, do neho osem žĺtkov jeden po druhom zamiešať, pridať lyžicu tlčeného cukru, posoliť, pridať dve lyžice kvasníc rozmiešaných so žajdlíkom letnej sladkej smotánky. Všetko s funtom fajnej, cez sito preosiatej zohriatej múky nachytro zmiešať a cesto po kúsku od boku misy varieškou rozrábať, kým od varechy neodstáva. Potom sa dá cesto dovedna, vrch sa posype múkou, servítkou zakryje a nechá kysnúť.
 Dobre vyzdvihnuté cesto treba dať na pomúčenú tablu, dlaňou roztľapkať a vo všetkom pokračovať podľa predošlého spôsobu. Kto chce viac šišiek prichystať, vezme dvojnásobnú alebo trojnásobnú mierku zo všetkého.
  
 756 DUKÁTOVÉ HALUŠKY (BUCHTIČKY)
  
 Kysnuté cesto urobiť podľa známeho spôsobu, vykysnuté dať na tablu, dlaňou natenko roztľapkať, polovicu cesta dlabadlom vo veľkosti dvadsiatnika vykrojiť a do prostriedka kúsok lekváru poklásť, z druhej polovice cesta tiež kúsky vykrajovať a na lekvárom obložené platničky klásť, prstom vôkol popritláčať a menším dlabadlom narovno vykrajovať.
 Na plech sa rozostrie servítka, múkou posype, okrúhle halušky sa na ňu kladú, zakryté sa nechajú vykysnúť a v masle sa nažlto upražia, pričom sa panva potriasa. Čím sú halušky menšie, tým sú chutnejšie a vyzerajú ako orechy. Po upečení sa nechajú z masti odtiecť, na servítku sa dovysoka pokladú, vaníliovým cukrom posypú a osobitne v šálke sa podáva mliečny krém. — Nech sa nik nepozastaví, že jedlo má meno halušky, lebo všetky halušky nevyzerajú tak ako naše slovenské, ale sa chystajú vo všelijakej podobe. Jedlo je oveľa chutnejšie, keď nemá vždy jednakú podobu.
  
 757 MLIEČNY KRÉM K DUKÁTOVÝM HALUŠKÁM
  
 Do nádoby dať kus čerstvého masla, v ňom za lyžicu múky a tlčeného cukru trochu upražiť, mliekom rozpustiť a miešať, aby neboli nijaké hrčky. Zvarené má vyzerať ako riedka omáčka. Potom dať do pary, do hrnčoka dať štyri žĺtky, tlčeného cukru a vanílie, vedno na penu rozmiešať, pred servírovaním prichystané mlieko za ustavičného habarkovania do toho vliať, na teple držať a pridať k buchtičkám do šálky.
  
 758 ČOKOLÁDOVÝ KRÉM K DUKÁTOVÝM BUCHTIČKÁM
  
 Do nádoby dať kus čerstvého masla, v ňom za lyžicu múky a na kúsky pokrájanú čokoládu spolu zmiešať, nechať rozpustiť, mliekom zalievať a miešať, aby nebolo ani husté, ani riedke, ani hrčkaté. Potom ocukriť, dať do pary a podávať osobitne v šálke.
  
 759 V ŤAPŠI PEČENÉ DUKÁTOVÉ BUCHTIČKY
  
 Drožďové cesto urobiť podľa predchádzajúceho spôsobu: vykysnuté dať na tablu, dlaňou roztľapkať, polovicu cesta dlabadlom poznačiť, kúsky lekváru poklásť a menším dlabadlom vykrojiť. Vykrojené buchtičky sa pokladú na dno horekoncom do maslom vymastenej furmy, rozpusteným maslom pofŕkajú, očistené a na rezanky pokrájané mandle sa zmiešajú s hrozienkami a cukrom, poukladané halušky sa tým posypú, zase sa dá druhá vrstva buchtičiek do furmy, zase sa tým istým posype. Tak pokračuje, kým sa furma na tri prsty odvrchu nedoplní. Toto sa nechá na teplom mieste kysnúť, v rúre vyše hodiny povoľne piecť, na misu sa vyvráti a cukrom posype.
  
 760 TIROLSKÝ OKRUŽNÍK (ŠTRÚDĽA) S MANDĽAMI
  
 Dvanásť lótov očistených mandieľ v mažiari dobre potĺcť. 14 deka na citróne ostrúhaného a potlčeného cukru, jedno celé vajce a päť žĺtkov na penu zmiešať, kus citronátu na rezanky pokrájať, veľké hrozienka očistiť a toto všetko dať do predchádzajúceho, aj z bielkov natuho zbitý sňah do toho zamiešať. Prichystané drožďové cesto napodlhovasto roztľapkať, predchádzajúcu masu po celom ceste roztrieť, skrútiť, dať na pomastený plech a na teplom nechať kysnúť. Potom vajcom povrchu natrieť, v peci nažlto nechať upiecť, na kúsky pokrájať; na misu zložiť servítku, na ňu kúskv poklásť a cukrom posypať.
  
 761 MAKOVÝ OKRUŽNÍK (MAKOVNÍK)
  
 Holbu maku dobre potĺcť, na 21 deka cukru alebo aj medu dať pol žajdlíka vody, nechať to povoľne na tichom ohni variť a mliekom rozpúšťať, aby bolo ako hustá kaša. Do toho pridať očistené veľké hrozienka, kus na rezanky pokrájaného citronátu, citrónové kôrky a kus masla, všetko spolu dobre zmiešať a nechať vystydnúť.
 Prichystané cesto dlaňou roztľapkať, pripravenú makovú masu po ňom rozotrieť, spolu skrútiť, na plechu nechať vykysnúť, vajcom natrieť a v rúre nechať upiecť.
  
 762 OKRUŽNÍK (ZÁVIN) Z MASLOVÉHO CESTA S MANDĽAMI
  
 Podľa č. 191 urobiť maslové cesto, vyvaľkať napodlhovasto, predchádzajúcu plnku po celom rozotrieť, skrútiť, povrchu vajcom natrieť, v horúcej peci upiecť, na kúsky pokrájať a cukrom posypať.
  
 763 MAKOVNÍK Z MASLOVÉHO CESTA
  
 Maslové cesto napodlhovasto rozvaľkať, prichystaný mak, v ktorom nemusí byť maslo, naň rozotrieť a v peci upiecť.
  
 764 PARENÉ BUCHTIČKY
  
 Podľa č. 754 urobiť voľačo tuhšie drožďové cesto, nechať vpoly vykysnúť, na múčnej table dlaňou na palec zhrúbä roztľapkať, dlabadlom kúsky povykrajovať, servítku na plech rozostrieť a na ňu poklásť buchtičky. Nechať ich nabehnúť, do pomastenej ťapše so širokým dnom jednu vedľa druhej poklásť, povrchu natenko maslom pomastiť a dať do rúry. Keď buchtičky začínajú odspodku žltnúť, naleje sa na ne toľko zvarenej sladkej smotánky, aby boli vpoly v mlieku, a dajú sa do rúry, aby sa odspodku varili, ale aby sa odvrchu povoľne piekli.
 Keď má vrch žltú farbu, treba ich na misu dovysoka poklásť a cukrom posypať. Osobitne do šálky sa dá zvarená sladká smotánka, ktorá sa môže zalegírovať pár žĺtkami a zmiešať s tlčeným cukrom i vaníliou. Aj tak sa môže urobiť, že sa smotánka zvarí s maslom, buchtičky sa dajú do nej a jedlo sa odspodku varí a odvrchu pečie.
  
 765 ROŽKY Z VARENÉHO, ODPAĽOVANÉHO CESTA (BRANDTEIG)
  
 Žajdlík vína dať v nádobe na oheň, po uvarení pridať kus masla veľkosti jedného vajca, po zvarení za ustavičného miešania zavárať do toho bielej múky, aby cesto bolo dobre tuhé; cesto na ohni miešať, kým od dna a varechy neodstáva.
 Takto prichystané cesto dať na tablu, posoliť, nechať vystydnúť, doň rozbiť celé vajce a čistou rukou vôkol miesiť, pridať jeden po druhom šesť žĺtkov a dobre rozrobiť. Ak by cesto bolo ešte prituhé, pridá sa pár žĺtkov, cesto sa dovedna zbije, nadlho sa rozšúľa a pokrája na rovnaké kúsky. Aj každý kúsok sa rozšúľa, a síce na koncoch na tenšie, a zohne sa na rožok. Rožky sa kladú na prst jeden od druhého na pomastený plech a povrchu sa natrú rozšľahaným vajcom. Očistené nadrobno pokrájané mandle sa s cukrom zmiešajú a každý rožok sa povrchu mandľami posype, v peci nažlto upečie, z plechu zoberie, každý cezpoly podlhovasto rozkrojí, vnútro sa lekvárom natrie a zasa sa spolu zloží. Na misu sa dá servítka, rožky sa na ňu pokladú a cukrom posypú.
  
 766 VYPRÁŽANÉ STRIEKANÉ PAMPÚŠKY (ŠPRICKRAPFNE) Z VARENÉHO CESTA
  
 Cesto sa urobí predchádzajúcim spôsobom s tým rozdielom, že sa do mlieka dá o polovicu menej masla, a vôbec nemajú byť cestá, ktoré sa vyprážajú, veľmi mastné. Keď je cesto rozrobené s vajcami, dá sa z neho do striekačky (špricne), do ktorej sa miesto rúrky zapraví plechová hviezdička. Zo striekačky sa cesto vytíska, a to na prst dlhé kúsky na panvicu do rozpáleného masla, potom sa cesto odreže, panva sa potriasa a najviac šesť kúskov sa v panve naraz nažlto vypráža.
 Vypražené pampúšky z masti odciedzať a na teplom mieste nechať stáť. Do znovu rozpálenej masti znovu šesť šištičiek vytisnúť a tak pokračovať, kým máme cesto. Nakoniec pampúšky na misu dovysoka poklásť a potlčenou škoricou s cukrom povrchu posypať.
  
 767 VYPRÁŽANÉ GUĽKY Z VARENÉHO CESTA
  
 Podľa predchádzajúceho predpisu prichystané cesto na pomúčenej table na prst zhrúbä rozšúľať, malé kúsky z neho krájať na spôsob guliek, na sito odkladať, v horúcom masle povoľne nechať pražiť a ďalej tak cesto spracúvať. Z tohoto cesta sa môžu robiť lyžicou aj halušky a ako dukátové buchtičky plniť lekvárom, dlabadlom vykrojiť a povoľne nechať pražiť.
  





O ZVLÁŠTNYCH VYPRÁŽANÝCH A ŠTIRCOVANÝCH MÚČNYCH JEDLÁCH (PUDINGY)

768 VYPRÁŽANÉ FÁNKY (SCHNEEBALLEN)
  
 Pol funta bielej múky sa dá na tablu, do nej sa 14 deka (8 lótov) čerstvého masla na kúsky potrhá, nožom alebo váľkom s múkou rozmelí, do prostriedka sa urobí jamka, pridajú sa štyri žĺtky, štyri lyžice kyslej smotánky a lyžica tlčeného cukru. Všetko sa posolí, pridá trochu vody, zmiesi a štvrť hodiny zakryté sa nechá stáť.
 Podľa č. 191 cesto vyvaľkať, poskladať, tretí raz vyvaľkať, z neho štvoruhlasté kúsky ostrôžkou vyrezať, každý kúsok dva razy cez prostriedok narezať a pozorne poprepletať, aby sa nepotrhalo. Potom kúsky na sito poodkladať, v horúcej masti za ustavičného potriasania nažlto vypražiť, z masti odcediť a cukrom posypať.
  
 769 VYPRÁŽANÉ VLČIE HRTANY
  
 Takým istým spôsobom urobené cesto natenko vyvaľkať, ostrôžkou na štyri uhly porezať, kraje vajcom pomastiť, na tento cieľ zrobenú rúrku cestom okrútiť tak, aby jedno cesto na druhé prišlo a tam sa spojilo, kde je vajcom pomastené. Toto motúzom zľahka skrútiť, v masle nažlto vypražiť, okrútený motúz zobrať a ďalej tak pokračovať. Malinový lekvár s vínom rozpustiť, každý hrtan zvnútra krídelkom natrieť, na misu poukladať a cimetovým (škoricovým) cukrom posypať.
  
 770 VYPRÁŽANÉ CUKROVÉ CESTO (ZUCKERSTRAUBEN)
  
 Do vajdlinga dať pol funta bielej múky, desať bielkov a 14 deka (štvrť funta) tlčeného cukru; posoliť a s dobrým bielym vínom rozmiešať, aby bolo riedke a aby neboli hrčky. Do lievika s tenkou rúrkou dať cesta a toto do rozpáleného masla tak liať, aby z cesta boli štvoruhlasté mriežkami spojené kúsky. Keď je spodok žltý, má sa prevrátiť, z masti dobre odcediť a horúci klásť na váľok, aby sa skrivil. Na tento cieľ je dobrý na dve poly rozpílený váľok. S pražením sa ďalej pokračuje, vypražené kúsky sa cukrom posypú, na misu sa servítka položí a na to sa kúsky pokladú.
  
 771 ŽEMLE VYPRÁŽANÉ VO VÍNOVOM CESTE
  
 Potrebný počet žemlí dookrúhla obkrájať, každú žemľu na pol prsta narezať a na pol prsta celkom odkrojiť, aby mal každý kúsok zárezy. Zárezy treba naplniť lekvárom a dovedna spojiť. Červené víno sa zvarí s cukrom, škoricou a klinčekmi, nechá sa vystydnúť, do toho sa žemle omočia a na plech porozkladajú, na vidličke zopchnutá žemľa sa omáča do vyššie opísaného cesta, v masle nažlto vypraží a cukrom posype.
  
 772 JABLKÁ OPRÁŽANÉ VO VÍNOVOM CESTE
  
 Netvrdé jabĺčka obieliť, na malý prst zhrúbä rozkrájať, prostriedok vykrojiť, v nádobe cukrom posypať, rumom pofŕkať a nechať stáť. Pred podávaním do opísaného vínového cesta omáčať, v masle vypražiť, na prostriedok každého kúska dať zaváraných ríbezlí, na misu poklásť a cukrom posypať.
  
 773 OPRÁŽANÉ SUCHÉ SLIVKY S ČOKOLÁDOU
  
 Suché slivky vo vode viac ráz vymyť a namäkko uvariť, k nim pridat škorice, pár klinčekov a citrónové kôrky, hodinu nechať variť, na sito odcediť a kôstky tak z nich vybrať, aby slivky v celosti ostali. Do cesta podľa predchádzajúceho predpisu prichystaného sa omočia na vidličku zopchnuté slivky, vyprážajú, z masti scedia a na papier povyberajú. Podrvenú čokoládu s tlčeným cukrom zmiešať, v ňom slivky poobáľať, servítku na misu zložiť a na ňu slivky dovysoka ukladať.
  
 774 OPRÁŽANÉ REZANKY S KRÉMOM A ČOKOLÁDOU
  
 Na tablu dať potrebnú mieru múky, do prostriedka urobiť jamku, do nej dať jedno celé vajce, dva žĺtky, kúsok masla veľkosti orecha, za lyžicu smotánky a trochu vody. Všetko posoliť, na neveľmi tuhé cesto vymiesiť, natenko vyvaľkať, z toho fajné rezanky pokrájať, v masle nažlto vypražiť, na sito na odcedenie vybrať a na teplom mieste nechať stáť.
 Do nádoby rozbiť dve vajcia, pridať štyri žĺtky, na koniec noža múky, s vaníliou tlčeného cukru a žajdlík sladkého mlieka, všetko ustavične na ohni miešať, kým nezhustne. Potom z ohňa odložiť, postrúhať čokoládu a pridať tlčeného cukru, z krému na okrúhlu misu pod rezanky naliať. Čokoládou posypať, na to dať oprážané rezanky, poliať ich krémom, čokoládou posypať a tak pokračovať ďalej, pričom sa rezanky dovysoka kladú. Vrch sa čokoládou posype, rozpálenou lopatkou pripečie a horúce sa dá na stôl.
  
 775 VANILÍNOVÝ KRÉM (TOK, GÚS)
  
 Tieto jedlá menujú Angličania puddings, Francúzi a Nemci soufflé. Rozdiel nie je podstatný, lebo Angličan to dá do servítky a nechá vo vode variť, kým Nemec to položí do furmy. Keďže najviac jedál má cudzí pôvod a slovenskí kuchári všetko menujú cudzím menom, musí sa aj tu, ako to v predslove stojí, cudzí výraz používať, aspoň niet škriepky, ako sa má jedlo po slovensky volať a hlavná vec je, aby sa jedlo dalo dobre spraviť.
 Na prípravu daného jedla sa dá do nádoby za lyžicu múky a s vaníliou cez sito preosiateho tlčeného cukru. Všetko sa so šiestimi žĺtkami rozmieša a sladkou smotánkou rozpúšťa natoľko, aby nebolo ani husté, ani riedke. Toto sa za ustavičného miešania na ohni zvarí, odloží a mieša, aby sa nezrazilo; po vystydnutí sa zakryje a dá sa do pary.
  
 776 KRÉM Z PÁLENÉHO CUKRU
  
 Šesť lótov tlčeného cukru dať do nádoby a na ohni miešať, pokým nebude žltobrunátny; na rozpustenie pridať pár lyžíc studenej vody a prevarenej smotánky. Do nádoby dať za lyžicu múky, tlčeného cukru a šesť žĺtkov, to rozmiešať, s predchádzajúcim rozpustiť, za ustavičného miešania variť, podľa predchádzajúceho predpisu pokračovať a dať do pary, aby bolo hotové na upotrebenie.
  
 777 ČOKOLÁDOVÝ KRÉM
  
 14 deka (osem lótov) čokolády s kusom vanílie a žajdlíkom smotánky na ohni zvariť, dve lyžice ryžovej múky s mliekom rozmiešať, s čokoládovým mliekom rozpúšťať a za ustavičného miešania na ohni variť, pokým nebude podľa vyššie udaného predpisu husté. Potom cez sito do čistej nádoby pretrieť, ocukriť, dať do pary a hotové odložiť.
  
 778 KÁVOVÝ GÚS (PUDING)
  
 Pol funta (28 deka) dobrej kávy nažltobrunátno upáliť, smotánku na ohni zvariť a odložiť, pridať kávu, chytro zakryť a nechať vystydnúť. Do nádoby dať za lyžicu múky, 12 lótov (21 deka) tlčeného cukru a osem žĺtkov, spolu zmiešať, kávovým mliekom rozpúšťať, za ustavičného miešania na ohni zvariť a dať do pary.
  
 779 ORANŽOVÝ GÚS
  
 Kôrku z pomaranča ostrým nožom tak obkrájať, aby nič z bieleho na nej nebolo; potrebnú mieru smotánky s kôrkami zvariť a zakryté nechať stáť. Do nádoby dať lyžicu múky, tlčeného cukru a osem žĺtkov, spolu zmiešať, mliekom rozpúšťať a za ustavičného miešania na ohni zvariť, cez sito pretrieť a dať do pary. Rovnako sa urobí puding z citróna.
  
 780 VÍNOVÝ GÚS (ŠATÓ)
  
 Do kotlíka, v ktorom sa sňah bije, dá sa desať žĺtkov, na citróne alebo pomaranči odrhnutý a potlčený cukor a žajdlík dobrého vína, resp. polovica vína a polovica tokajčiny. Pred podávaním drôtmi na tichom ohni ustavične šibať, pokým nezačne hustnúť. Cesto z furmy na misu vyvrátiť, po vrchu pripraveným gúsom poliať a jedlo dať na stôl. Šató sa má robiť vtedy, keď je čas servírovania, pretože nesmie dlho stáť.
  
 781 LIKÉROVÝ GÚS
  
 Do nádoby dať lyžicu múky, tlčeného cukru a osem žĺtkov, spolu zmiešať, smotánkou rozpustiť, za ustavičného miešania na ohni zvariť a na stranu odložiť, primiešať pár lyžíc likéru a dať do pary. Do tohoto gúsu môže sa i rum pridať.
  
 782 GÚS S RUMOM NA ANGLICKÝ SPÔSOB
  
 V nádobe rozpáliť štyri lóty masla, práve toľko múky, v masle upražiť, bielym vínom rozpúšťať a miešať, aby neboli hrčky. Pridať žajdlík rumu a pol funta na citróne obrajbaného cukru. Za ustavičného miešania pár minút nechať variť, ku koncu doň citrónovú šťavu vytisnúť, cez sitko pretrieť a dať do pary.
  
 783 ANGLICKÝ PLUMPUDDING
  
 Príprava tohoto národného anglického jedla požaduje takéto veci: 56 deka (1 funt) hovädzej ľadveničkovej masti, 28 deka (1/2 funta) špiku, 56 deka (1 funt) veľkých a 28 deka (1/2 funta) drobných hrozienok, 14 deka (1/4 funta) citronátu, 28 deka (1/2 funta) zavarených pomarančových kôrok, osem jabĺk, lót tlčenej škorice, 28 deka (1/2 funta) na citróne ostrúhaného cukru, 56 deka (1 funt) žemľových omrvín, 10,5 deka (6 lótov) múky, žajdlík rumu a desať vajec.
 Ľadveničkovú masť nadrobno pokrájať, so žemľovými mrvinami zmiešať a dať do nádoby. Očistiť hrozienka, vymyť a v šate ich vytlačiť. Jablká na rezanky a špik nadrobno pokrájať, pridať citronát, pomarančové kôrky, škoricu, trochu soli, vajcia, rum, múku a tlčený cukor, všetko spolu dobre zmiešať a zakryté nechať hodinu stáť.
 Rozostretú servítku dobre maslom pomastiť, žemľovými mrvinami posypať, zmiešanú masu do nej dať, spolu zložiť a porovnať. Na prst od masy motúzom pevne skrútiť a dať do vodou naplneného a takého veľkého kotlíka, v ktorom by masa pohodlne plávať mohla. Masa sa nechá za pol tretej hodiny variť a ak sa voda vyvarí, doleje sa čerstvej vody. Po uvarení položiť masu na sito, zo servítky vykrútiť na misu, rumovým gúsom poliať a ostatný rum dať do šálky.
  
 784 VÍNOVÝ NÁKYP (PUDING, SOUFFLÉ)
  
 Dve žemle na strúhladle ostrúhať, žemľové omrviny v masle nažlto upražiť, zaliať červeným vínom a zakryté nechať na teplom mieste stáť, aby sa rozmočili. K tomu pridať 14 deka (1/4 funta) na citróne ostrúhaného a potlčeného cukru, trochu škorice, jedno celé vajce a sedem jeden po druhom na penu rozmiešaných žĺtkov. Pár kúskov obareného špiku na kocky pokrájať, malé i veľké hrozienka očistiť, vymyť a v šate vytlačiť, kus citronátu a práve toľko pomarančových kôrok, pár olúpaných jabĺčok na rezanky pokrájať, to všetko spolu zmiešať, rumom pofŕkať, pridať za hrsť žemľových omrvín a zakryté nechať stáť.
 Z bielkov zbitý tuhý sňah po kúsku do masy dávať, zľahka opakom variešky dovysoka obracať a posypať predchádzajúcimi prídavkami. Do vymastenej furmy na spodok papier vyrezať a pomastiť, vyrobenú masu dať do furmy a nechať za hodinu v pare povoľne variť; furma nesmie byť celkom zakrytá a na pokrievku sa dá uhlie, aby sa masa aj odvrchu piekla. Pred podávaním dať viac uhlia na pokrievku, aby masa dovrchu narástla, potom vybratú furmu na misu vyvrátiť a rumovým krémom povrchu poliať, alebo ho dať k jedlu osobitne v šálke.
  
 785 MANDĽOVÝ NÁKYP V PARE
  
 Pár lyžíc múky v masle trochu upražiť a mliekom natoľko zaliať, aby vznikla dobrá hustá kaša; to sa dá do vajdlinga a pridá sa za hrsť očistených, v mažiari nadrobno potlčených mandieľ, na citróne obrajbaného a potlčeného cukru, jedno celé vajce a päť na penu rozmiešaných žĺtkov. Všetko sa zľahka zamieša do tuhého z bielkov zbitého sňahu, do vymastenej furmy sa vyreže na dno papier a do furmy sa dá prichystaná masa. Nechá sa nie celkom zakrytá v pare povoľne variť, navrch sa dá trochu uhlia, pred podávaním furmu vyvrátiť na misu a všetko cukrom posypať. Osobitne do šálky dá sa vaníliový krém.
 Ohľadom týchto jedál je potrebné poznamenať po prvé: na dno furmy má sa vyrezať papier, pomastiť a na to sa dá masa; po druhé: furma nesmie byť celkom zakrytá, pretože potom masa z nej vykypí; po tretie: na pokrievku sa preto dáva uhlie, aby sa masa odvrchu trochu piekla a aby sa aj dovrchu pekne podvihla; zvlášť pred servírovaním sa má položiť viac uhlia na pokrievku.
  
 786 MANDĽOVÝ NÁKYP
  
 Dvanásť lótov (21 deka) očistených mandieľ v mažiari nadrobno potĺcť, pridať za lyžicu mlieka a ešte raz potĺcť, aby boli ako maslo rozmiesené. Štvrť funta (14 deka) čerstvého masla vo vajdlingu na penu rozmiešať, pridať mandle, na citróne obrajbaného a tlčeného cukru, jedno celé vajce a päť žĺtkov jeden po druhom. Všetko do sňahu z bielkov zľahka zamiešať, pridať za hrsť rožkových omrvín, dať do vymastenej a žemľovými mrvinami posypanej furmy a povoľne nechať v rúre za malú hodinu piecť; potom vyvrátiť na misu a cukrom posypať.
  
 787 NÁKYP Z MASLOVÝCH ROŽKOV
  
 Rožky s ostrúhanou kôrkou na tenké listy do nádoby pokrájať, na ne dať kúsok čerstvého masla a naliať toľko horúcej smotánky, aby sa rožky zakryli. Zakryté nechať stáť na teplom, aby sa rožky uparili. K rožkom sa pridá hrsť očistených hrozienok, na rezanky pokrájané očistené mandle, kus citronátu, pomarančových kôrok a na citróne ostrúhaného cukru, všetko rozmiešať, pridať celé vajce a päť žĺtkov jeden po druhom, z bielkov zbiť sňah a doň pripravenú masu zľahka zamiešať. Toto dať podľa predpisu vo vymastenej furme do pary, hodinu nechať variť, pred servírovaním na misu vyvrátiť, cukrom posypať a pridať kus páleného cukru.
  
 788 NÁKYP S CUKROVÝM ĽADOM
  
 Štvrť funta (14 deka) potlčeného a cez sito preosiateho cukru dať do šálky, pridať bielok a šťavu z pol citróna, toto čistou varechou na penu zmiešať a ak by bolo veľmi husté, pridať jeden bielok. Takto urobený nákyp pred samým servírovaním na misu vyvrátiť, vrch malinovým alebo jahodovým lekvárom na prst zhrúbä natrieť, cukrovou polevou celkom obtiahnuť a s misou dať do neveľmi horúcej rúry. Keď je navrchu pekná biela kôrka, podáva sa na stôl.
  
 789 NÁKYP S ČOKOLÁDOVOU POLEVOU
  
 Štvrť funta (14 deka) čokolády postrúhať a dať do nádoby, pridať pár lyžíc tlčeného cukru a na penu rozmiešaný bielok — citrónová šťava nie je potrebná — nákyp vyvrátiť na misu, vrch lekvárom natrieť, čokoládovou polevou celkom obtiahnuť a dať do neveľmi horúcej pece.
  
 790 KARAMELOVÝ NÁKYP S KRÉMOM
  
 6 lótov (10,5 deka) tlčeného cukru nažltobrunátno upáliť, pridať pár lyžíc vody a po rozpustení cukru doliať žajdlík varenej smotánky. V čerstvom masle pár lyžíc múky užiariť a rozpustiť pripraveným mliekom, rozmiešať na ryžu, nabok odložiť, pridať tlčeného cukru, celé vajce a päť žĺtkov jeden po druhom.
 Nakoniec všetko zľahka zmiešať s bielkovým snehom. Do vymastenej a mandľovými rezankami posypanej furmy dať prichystanú masu, nechať hodinu v pare variť, pred podávaním na misu vyvrátiť a krémom (č. 777) povrchu poliať, alebo osobitne v šálke dať na stôl.
  
 791 ORECHOVÉ PALACINKY
  
 Ostrúhané maslové rožky na listy pokrájať, na ne naliať horúceho mlieka, aby boli v mlieku zakryté, pridať kus čerstvého masla a na horúcom mieste nechať stáť. Jadrá z vlašských orechov nafajno potĺcť, s cukrom a škoricou na rožky preosiať, zamiešať jedno celé vajce a päť žĺtkov jeden po druhom. Ak by bola masa hustá, môže sa o jeden alebo dva žĺtky viac pridať, čo všetko sa so zbitým snehom zmieša.
 Za ten čas urobiť z jedného vajca palacinkové cesto, z neho pár palacinôk na jednu stranu upiecť, s nedopečenou stranou hneď zahorúca skrútiť, nechať vystydnúť, do nich dať prichystanú orechovú masu, v pare nechať hodinu variť, známym spôsobom na misu vyvrátiť a cukrom posypať.
  
 792 NÁKYP Z LIESKOVCOV
  
 Maslové rožky sa prichystajú predchádzajúcim spôsobom. Jadrá z lieskovcov treba v handre medzi rukami vymädliť, v mažiari potĺcť, varechou cez sito pretrieť, pridať k rozmočeným rožkom, ako aj tlčeného cukru s vaníliou, jedno celé vajce a päť žĺtkov jeden po druhom. Všetko zmiešať s bielkovým snehom, vo vymastenej furme dať do pary a pokračovať podľa predchádzajúceho predpisu.
  
 793 REZANKOVÝ NÁKYP
  
 Z dvoch vajec umiesené cesto natenko rozvaľkať, na tenké rezanky pokrájať, do vriaceho mlieka zavariť, na kašu vyvariť, z ohňa zobrať, pridať kus čerstvého masla, posoliť, pridať na citróne ostrúhaný a potlčený cukor, jedno celé vajce a päť žĺtkov, zľahka zamiešať do bielkového snehu a vo vymastenej furme dať do pary. Práve tak sa urobí:
 794 NÁKYP Z MRVENÉHO CESTA
  
 795 RYŽOVÝ NÁKYP S CITRONÁTOM
  
 Štvrť funta (14 deka) ryže vo vode obariť, na sito vyliať, studenou vodou premyť, vo vriacom mlieku namäkko uvariť, z ohňa zložiť, pridať kus čerstvého masla, trochu soli, na citróne nastrúhaného a potlčeného cukru, jedno celé vajce, päť na penu rozmiešaných žĺtkov a kus nadrobno pokrájaného citronátu.
 Všetko s bielkovým snehom zľahka zmiešať, dať do vymastenej furmy, hodinu v pare nechať variť, na misu vyvrátiť a vínovým šató poliať.
 Vyššie opísané nákypy sa odporúčajú pre tých, ktorí nie sú ešte vo varení ostrieľaní, pretože pri nákypoch nieto nijakých väčších ťažkostí. Podľa tohoto predpisu sa urobí aj:
 796 Krupicový nákyp
  





O FÁMOCH A OKRUŽNÍKOCH (ŠTRÚDĽACH)

797 ŠTIRCOVANÝ FÁM S PRAŽENÝMI REZANCAMI
  
 Do vajdlinga sa dá 21 deka (12 lótov) marhuľového lekváru, pridá sa na citróne ostrúhaného tlčeného cukru a dva na penu zmiešané bielky. Keď masa dobre zhustla, pridá sa bielok a ustavične sa na chladnom mieste mieša. Keby bolo málo fámu, pridá sa viac bielkov.
 Na tablu sa dá bielej múky, do nej sa zabije vajce, pridá sa masla vo veľkosti orecha, pol lyžičky smotánky a rovnako vody, to sa zmieša, natenko rozvaľká, na fajné rezance pokrája, v horúcom masle upraží a z masti sa nechá dobre odtiecť.
 Plech sa vymastí, na pol prsta sa dá doň rezancov, na to fámu, zas rezancov a tak sa pokračuje, kým sa furma nedoplní. Za každým vložením sa rezance potlčeným cukrom posypú, v pare nechajú povoľne pariť a pred podávaním sa na misu vyvrátia.
  
 798 VYPRÁŽANÝ CUKROVÝ HRACH S FÁMOM
  
 Podľa č. 730 sa urobí cesto, naleje sa do lievika, z neho sa na masť dookola po celom dne kvapká, aby spolu držalo. Keď je odspodku žlté, prevráti sa a vyberie, z masti sa nechá odtiecť, na plech pokladie a s vyprážaním sa ďalej pokračuje. Podľa č. 797 sa urobí fám, misa sa natenko vymastí, na dno sa dá na prst fámu, dookola sa rozotrie, všetko vypražené v pláte naň položí, na to sa dá fámu a tak sa pokračuje, pokým všetko stačí. Kraje plátov nemajú byť fámom zakryté, na vrchu treba fám na kôpku nožom uhladiť a okrášliť, misu načisto utrieť a v neveľmi horúcej rúre nechať za pol hodiny piecť, aby jedlo dovysoka nabehlo.
  
 799 FÁM S VYPRÁŽANOU ŽEMĽOU
  
 Obstrúhané žemle dookrúhla obrezať, každú na dvoje rozkrojiť a ponarezávať, aby sa vedno držali; v horúcom masle ich nažlto vypražiť. Do nádoby naliať žajdlík červeného vína, dať na oheň, pridať klinčeky, škoricu, citrónové kôrky a cukor. Všetko vedno uvarené na vypražené žemle vyliať, zakryté na teplom mieste nechať stáť, víno zliať a zvariť, zas dať na žemle, aby sa dobre rozvlažili, toto vybrať a medzi zárezy lekvárom natrieť.
 Ako na č. 797 urobiť fám, okrúhlu misu natenko pomastiť, fám po dne rozotrieť, na to žemle poklásť, zas dať fámu dovysoka a tak pokračovať, kým všetko stačí. Fám nožom uhladiť, po vrchu nožovým koncom žliabky urobiť, misu čisto utrieť, na plech dať soli alebo popola — aby misa nerozpukla — a na tom jedlo upiecť.
  
 800 RYŽOVÝ FÁM
  
 Osem lótov ryže vo vriacej vode obariť, po vyhodení pár kochlov na sito vyliať a studenou vodou premyť. Kus čerstvého masla nažlto upražiť, v ňom ryžu vriacim mliekom podliať, zakryté povoľne nechať pariť. Často miešať a mliekom podlievať, aby ryža i sypká, i dosť mäkká ostala. Potom ocukriť, na stranu odložiť, z urobeného fámu na misu po dne rozotrieť, na to dať dovysoka ryže, fámom ju celkom obtiahnuť, uhladiť a ďalej podľa známeho spôsobu pokračovať.
  
 801 FÁM S PIŠKÓTOVOU ROLÁDOU
  
 Šesť lótov (10,5 deka) preosiateho cukru dať do vajdlinga, pridať šesť žĺtkov a na penu zmiešať, z bielkov zbitý tuhý sneh po kuse zamiešať a so štyrmi lótami múky rozmiešať; masu po tenko pomastenom plechu rozotrieť, v rúre nechať nažlto upiecť — vysušiť sa nesmie — zahorúca spolu skrútiť a kúsky na pol prsta krájať. Z nich na spodku vymastenej furmy urobiť veniec, na to dať fámu, zas rolády a tak pokračovať, kým všetko stačí; nakoniec dať do pary. Rovnako sa urobí:
 802 FÁM Z RÍBEZĽOVÉHO LEKVÁRU
  
 803 FÁM Z MALINOVÉHO LEKVÁRU
  
 Aj toto jedlo sa robí podľa predchádzajúceho spôsobu; keď je piškótové cesto upečené, všetko sa pofŕka dobrým, so škoricou a klinčekmi zvareným vínom. Piškótový koláč sa skrúti, na prst hrubé kúsky sa z neho krájajú a na dno furmy pokladú. Na to sa dá fámu a podľa známeho predpisu sa pokračuje.
  
 804 ŠTRÚDĽOVÉ CESTO
  
 Funt (56 deka) najfajnejšej múky dať na tablu, do prostriedka urobiť jamku a do nej dať dva bielky, v letnej vode rozpustiť soli a pravou rukou cesto zamiesiť, žeby nebolo ani tuhé, ani slabé. Do rozmiešaného cesta dať masla veľkosti orecha a rukou rozrobiť, aby sa od tably a ruky oddelilo; do hromádky ho stlačiť, na pomúčený tanier položiť, a vrch maslom natenko pomastiť, aby sa kôrka nechytila. Teplou šatou zakryť a na teplom mieste nechať štvrť hodiny stáť.
 Na stôl rozprestretý čistý obrus pomúčiť, na ňom cesto zľahka váľkom napodlhovasto rozvaľkať, odspodku opakom ruky pozorne na čo najtenšie rozťahovať, pričom sa cesto nesmie potrhať, kraje cesta sa majú obrezať a nechať málo preschnúť.
  
 805 PRAŽENÁ ŠTRÚDĽA S VANÍLIOVÝM KRÉMOM
  
 Na preschnuté vytiahnuté štrúdľové cesto položiť tanier, nožom dookrúhla obrezať, na palacinkovej panve za jedácu lyžicu masla rozpáliť, po celej panve rozotrieť, rovno do nej cesto položiť, vidličkou ponaprávať, obidva boky nažlto vypražiť, z masti odcediť, misu položiť na teplo, na ňu klásť vypečené kúsky a ďalej s vyprážaním pokračovať.
 Pred servírovaním na spodok misy rozotrieť trochu z krému č. 775, naň dať vypraženú štrúdľu, zasa krém, na to štrúdľu a tak pokračovať, kým štrúdľa trvá. Povrchu sa posype cukrom a horúca sa dá na stôl.
  
 806 PRAŽENÁ ŠTRÚDĽA S KRÉMOM Z LIESKOVCOV
  
 Krém sa urobí predpísaným spôsobom; cez sito pretreté potlčené lieskové orechy treba dať na krém, pred podávaním s plnením pokračovať predchádzajúcim spôsobom; každý štvrtý, ako aj ostatný vrchný plát natrieť malinovým lekvárom a všetko cukrom posypať.
  
 807 SMOTÁNKOVÁ ŠTRÚDĽA
  
 Pol funta (28 deka) veľkých hrozienok očistiť, vymyť, v šate utrieť a odložiť. Postrúhané mastné rožky v masle slabo nažlto upražiť a odložiť.
 21 deka (12 lótov) cukru na citróne ostrúhať a potĺcť. Vytiahnuté štrúdľové cesto žemľovými mrvinami posypať, smotánkou poliať, hrozienkami a cukrom posypať, spolu skrútiť na dĺžku alebo dookrúhla tak, aby jedno na druhom neležalo. Potom dať na vymastený okrúhly plech, po vrchu štrúdľu maslom pomastiť a povoľne nechať v rúre nažlto upiecť.
 Keď polievka ide na stôl, zvarí sa za žajdlík smotánky, vyleje sa na štrúdľu a nechá sa v rúre, aby dobre napuchla. Potom sa na kúsky pokrája a cukrom posype.
  
 808 JABĹČKOVÁ ŠTRÚDĽA
  
 Jabĺčka vínovej chuti obieliť a na rezanky pokrájať, hrozienka očistiť, 21 deka (12 lótov) na citróne ostrúhaného cukru potĺcť a žemľové omrviny v masle upražiť. Vytiahnuté štrúdľové cesto rozpusteným maslom pofŕkať, jabĺčkami, hrozienkami, žemľovými mrvinami a cukrom rovnako posypať, spolu skrútiť, zložiť a dať na vymastený plech. Pár žĺtkov roztrepať s maslom a so smotánkou, tým štrúdľu pomastiť a v rúre upiecť.
  
 809 JABĹČKOVÁ ŠTRÚDĽA S MANDĽAMI
  
 Všetko robiť predchádzajúcim spôsobom; keď je štrúdľa na plechu, roztrepať vajce s rozpusteným maslom, ním štrúdľu po vrchu pomastiť, na rezanky pokrájanými mandľami posypať a v rúre nažlto upiecť.
  
 810 JABĹČKOVÁ ŠTRÚDĽA S ORECHAMI
  
 I tento závin sa zväčša robí predchádzajúcim spôsobom. Jadrá z vlašských orechov nie veľmi natenko krivým nožom pokrájať, s cukrom pomiešať, štrúdľu po vrchu pomastiť, orechami posypať a nažlto upiecť.
  
 811 ROŽKY Z JABĹČKOVEJ ŠTRÚDLE
  
 Štrúdľa sa skrúca na tri prsty zhrúbä, potom sa nožom odreže a ďalej sa v skrúcaní pokračuje. Z takto skrútenej štrúdle sa krájajú kúsky na malú piaď zdĺže, kladú sa na pomastený plech, zohnú sa na spôsob rožkov a tak sa ďalej pokračuje a jedon vedľa druhého kladie. Pár žĺtkov so smotánkou a rozpusteným maslom sa roztrepe, tým sa rožky pomastia, mandľami alebo orechami posypú a v rúre nažlto upečú.
  
 812 LEKVÁROVÉ ROŽKY Z KYSNUTÉHO CESTA
  
 Do nádoby na teplo dať holbu múky, do žajdlíka letného mlieka 4 žĺtky a 3 deka 5 g (2 lóty) s cukrom pomiešaných kvasníc, všetko trochu posoliť, pridať na koniec noža tlčeného korenia, všetko spolu rozhabarkovať, cez sitko do múky precediť a zrobiť nie veľmi tuhé cesto. Potom pridať 4 lóty (7 deka) rozpusteného letného masla, dobre rozrobiť a na teplom zakryté nechať kysnúť. Spoly vykysnuté cesto dať na múčnu tablu, váľkom zľahka na pol malého prsta zhrúbä rozvaľkať, na kúsky veľkosti dlane pokrájať, každý kúsok lekvárom natrieť, na spôsob rožkov zľahka skrúcať, na pomastený plech porozkladať, na teplo odložiť a zakryté nechať kysnúť. Potom roztrepaným vajcom pomastiť, s cukrom zmiešanými pokrájanými orechami povrchu posypať a v rúre nažlto upiecť.
  
 813 ROŽKY S ORECHAMI NA INÝ SPÔSOB
  
 Cesto sa urobí predchádzajúcim spôsobom; kus čerstvého masla sa v nádobe rozmieša na penu, pridá sa jedno celé vajce a tri žĺtky jeden po druhom, ďalej tlčené orechy, tlčeného cukru a malú mieru so škoricou potlčených klinčekov. Všetko dobre rozmiešať, po ceste pokrájanom na pláty roztierať, spolu skrúcať, na plech rozkladať, nechať kysnúť, vajcom pomastiť, povrchu orechami posypať a nechať upiecť.
  
 814 ROŽKY S MANDĽAMI
  
 8 lótov (14 deka) mandieľ obariť, očistiť, v mažiari nafajno potĺcť a čiastku z nich na rezanky pokrájať. Kus masla na penu rozmiešať, pridať jedno celé vajce, tri žĺtky, tlčené mandle a na citróne obrajbaný potlčený cukor. Tým sa prichystané cesto natiera, ďalej sa pokračuje známym spôsobom. Po vrchu sa rožky vajcom natrú, mandľami posypú a upečú.
  
 815 ROŽKY S TVAROHOM
  
 Potrebnú mieru tvarohu cez sito pretrieť; do masla rozmiešaného na penu dať 4 žĺtky, tvaroh, cukor, očistené umyté hrozienka a pár lyžíc smotánky. Všetko rozmiešať, tým prichystané cesto natierať a podľa známeho predpisu pokračovať. Pri dopekaní hrubo tlčeným cukrom povrchu posypať a dať späť do pece. Cesto urobiť s bársjakými kvasnicami a pridať štipku tlčeného korenia, lebo väčšie množstvo mnohým škodí.
  
 816 ŠTRÚDĽA S ČERSTVÝMI SLIVKAMI
  
 Zo zralých slivák kožku nožom zrezať, napoly prekrojiť a kôstku vybrať; na citróne ostrúhaného cukru potĺcť a žemľové omrviny v masle nažlto upražiť. Vytiahnuté štrúdľové cesto žemľovými mrvinami posypať, po všetkom slivky poklásť, cukrom posypať, skrútiť, spolu zložiť, dať na vymastený plech a v rúre upiecť.
  
 817 ČEREŠŇOVÁ ŠTRÚDĽA
  
 Čerešne vo vode umyť, nechať odtiecť a kôstky z nich povytískať. Vytiahnuté štrúdľové cesto rozpusteným maslom pofŕkať, všetko čerešňami a na citróne ostrúhaným a potlčeným cukrom posypať, skrútiť, dať na vymastený plech, povrchu pomastiť a v rúre upiecť. S pridaním viacej cukru sa tým istým spôsobom urobí:
 818 VIŠŇOVÁ ŠTRÚDĽA
  
 819 TVAROHOVÁ ŠTRÚDĽA
  
 Štvrť funta čerstvého masla vo vajdlingu na penu rozmiešať, pridať jedno celé vajce, päť žĺtkov jeden po druhom, funt pretretého tvarohu; všetko ocukriť, pridať očistené hrozienka, na rezanky pokrájané mandle a pár lyžičiek kyslej smotánky. Dobre rozmiešať a zľahka s bielkovým snehom všetko zamiešať. Túto masu po vytiahnutom štrúdľovom ceste nožom rozotrieť, cesto skrútiť, zložiť a dať na vymastený plech. Nakoniec maslo s vajcom roztrepať, štrúdľu ním pomastiť a v rúre povoľne nechať upiecť.
  
 820 TVAROHOVÁ ŠTRÚDĽA NA INÝ SPÔSOB
  
 Do štvrť funta na penu rozmiešaného masla dať dve celé vajcia, štyri žĺtky, dva funty na strúhadle podrveného tvarohu a drobno krájaný kôpor. Zmes posoliť, kyslou smotánkou rozriediť a zmiešať. Masu po vytiahnutom štrúdľovom ceste rozotrieť, všetko žemľovými mrvinami posypať, skrútiť, dať na vymastený plech, povrch pomastiť a upiecť.
  
 821 KAPUSTNÁ ŠTRÚDĽA
  
 Hlávky očistenej kapusty pokrájať, posoliť a nadrobno posekať; dobre pokrájanú cibuľu v masti nažlto upražiť, kapustu medzi rukami dobre vytlačiť, dať do masti, zakryť, často miešať, nechať vystydnúť a pridať tlčeného korenia. Vytiahnuté štrúdľové cesto kapustou všade rovnako posypať, skrútiť, dať na vymastený plech, povrchu pomastiť, povoľne nechať piecť a pri dopekaní smotánkou (za pár lyžíc) poliať.
  
 822 KALERÁBOVÁ ŠTRÚDĽA
  
 Mladý kaleráb na drobné kocky pokrájať, v masle drobno krájaný petržlen upražiť, pridať kaleráb a podliať, namäkko upariť a nechať vystydnúť. Tento kaleráb po vytiahnutom štrúdľovom ceste rozotrieť, tlčeným cukrom dobre posypať, spolu skrútiť, dať na vymastený plech, povrchu pomastiť a v rúre upiecť.
  
 823 OBYČAJNÁ A SLADKÁ KRUMPĽOVÁ ŠTRÚDĽA
  
 Obyčajná zemiaková štrúdľa sa robí takto: Uvarené krumple na rezanky pokrájať, drobno krájanú cibuľu v masti nažlto upražiť, pridať zemiaky, posoliť a nechať vystydnúť. Vytiahnuté štrúdľové cesto krumpľami posypať, dobrou smotánkou poliať, skrútiť a dať na vymastený plech. Rozpustené maslo s dvoma žĺtky a smotánkou za pár lyžíc roztrepať, týmto štrúdľu povrchu pomastiť a v rúre povoľne nechať nažlto upiecť.
 Príprava sladkej krumpľovej štrúdle: Krumple pripraviť podľa č. 671. Štvrť funta čerstvého masla v nádobe na penu rozmiešať, pridať celé vajce, päť žĺtkov jeden po druhom, prichystané krumple, hodne cukru a muškátového orecha, všetko s bielkovým tuhým snehom zamiešať a s rožkovými mrvinami zmiešať. Masu po vytiahnutom štrúdľovom ceste rozotrieť, cesto skrútiť, dať do vymastenej tepše, povrchu roztrepaným maslom s vajcom natrieť a v rúre nažlto nechať upiecť.
  
 824 RAČIA ŠTRÚDĽA
  
 Mnoho drobných rakov čisto umyť, v slanej vode uvariť, mäso z nich vybraté na kúsky pokrájať a odložiť, škrupiny potĺcť a masť z nich urobiť podľa č. 19. V masle nažlto upražené žemľové omrviny nechať vystydnúť a s račími chvostíkmi zmiešať. Vo vajdlingu rozmiešať račiu masť na penu, do nej dať šesť žĺtkov jeden po druhom, vytiahnuté štrúdľové cesto račím maslom natrieť a posypať omrvinami pomiešanými s rakmi a cukrom. Potom dovedna skrútiť, dať na vymastený plech, povrchu račou masťou pomastiť a dať do rúry. Keď je napoly upečená, vyleje sa na ňu za žajdlík varenej smotánky, nechá sa nažlto upiecť a na mise sa posype cukrom.
  
 825 KRUPICOVÁ ŠTRÚDĽA
  
 Do holby vareného mlieka sa zavarí za ustavičného miešania toľko grísu, aby kaša nebola ani riedka, ani hustá. Po zložení z ohňa dať do nej kus čerstvého masla, trochu posoliť, pridať na citróne postrúhaného a potlčeného cukru, jedno celé vajce, päť žĺtkov jeden po druhom a kus drobno pokrájaného citronátu. Z bielkov zbiť tuhý sneh a zľahka do predchádzajúceho zamiešať. Touto masou natrieť vytiahnuté štrúdľové cesto, vedno skrátiť, dať na vymastený plech, po vrchu maslom pomastiť a potom v rúre nažlto upiecť. Keď sa miesto krupice ryža v mlieku uvarí, urobí sa podľa toho istého spôsobu:
 826 RYŽOVÁ ŠTRÚDĽA





O PALACINKÁCH, DOLKÁCH A BÁBOVKÁCH

827 CIBUĽOVÉ PALACINKY
  
 Dve hodné cibule jemne pokrájať, v masle nažlto upražiť, z ohňa sňať, pridať šesť lyžíc múky, jedno celé vajce a štyri žĺtky. Všetko posoliť, mliekom rozpúšťať a tečúce cesto urobiť, aby neboli hrčky.
 Na palacinkovej panve sa rozpáli maslo, na to sa naleje z cesta, čo sa po celej panve rozleje, z oboch strán sa nažlto obpečie, pri pečení sa panva potriasa. Každá palacinka sa ukladá jedna na druhú na misu. Ak by cesto bolo husté, rozriedi sa mliekom; ak by bolo riedke, pridá sa múky a dobre sa rozmieša. Palacinky nesmú byť hrubé. Upečené palacinky poskrúcať, na misu poklásť a nažlto upraženými žemľovými mrvinami povrchu posypať.
  
 828 PALACINKY S LEKVÁROM
  
 Do vajdlinga dať holbu múky, pridať jedno vajce a štyri žĺtky, posoliť, mliekom rozpúšťať a rozmiešať, aby bolo tečúce a aby neboli hrčky. Z tohoto cesta čo najtenšie palacinky upiecť, každú lekvárom natrieť a do obaranca skrútiť, na pomastenú misu alebo tepšu poukladať, s naplnenými palacinkami zakryť a v rúre nechať zohriať. Pred podávaním dovysoka na misu poukladať a tlčeným cukrom posypať.
  
 829 PALACINKY S TVAROHOM
  
 Cesto a palacinky sa urobia predchádzajúcim spôsobom. Do namrveného tvarohu treba dať rozpusteného masla a dva s kyslou smotánkou rozmiešané žĺtky, potom posoliť, pridať očistené (umyté) hrozienka a osladiť. Touto masou palacinky natierať, skrúcať, na pomastenú tepšu klásť a vrch prázdnymi palacinkami zakryť. Smotánku s maslom pomiešať, tým palacinky poliať, v rúre nechať upiecť, poklásť na misu a cukrom posypať. Takéto palacinky sa môžu aj bez cukru urobiť a do tvarohu sa obyčajne primieša kôpor.
  
 830 PALACINKY S KAPUSTOU
  
 Kapusta sa prichystá podľa č. 821, ňou upečené palacinky naplniť, skrútiť, poklásť na vymastenú tepšu, v rúre zohriať, na misu poklásť, čerstvým maslom pomastiť a horúce dať na stôl.
  
 831 PALACINKY S ORECHAMI
  
 Jadrá z vlašských orechov v mažiari potĺcť, v masti upražiť lyžicu múky a mliekom rozpustiť, z ohňa odtiahnuť a pridať pomleté orechy, štyri žĺtky a tlčený cukor. Tým palacinky natierať, do obaranca skrúcať, na vymastenú tepšu klásť, v rúre zľahka piecť, na misu ukladať a cukrom posýpať.
  
 832 ŠTIRCOVANÉ PALACINKY S ORECHAMI
  
 Všetko sa robí predchádzajúcim spôsobom, na plnku sa pridá o dva žĺtky viac a zmieša sa s bielkovým snehom. Vymastená furma sa celkom vyloží niekoľkými pozdĺžne rozkrájanými palacinkami. Každá sa skrúti, pomedzi palacinky sa môže dať plnka, plná furma sa dá do pary alebo v rúre sa nažlto upečie, na misu vyvráti a cukrom posype.
  
 833 ŠTIRCOVANÉ PALACINKY SO ŠUNKOU
  
 Niekoľko palaciniek len na jednu stranu upiecť, nedopečenou stranou spolu skrútiť, vystydnuté na kolieska pokrájať a nimi podľa č. 791 furmu vyložiť. Ostatné palacinky na široké rezanky do nádoby pokrájať, pridať k nim drobno pokrájanej uvarenej šovdry, dobrej kyslej smotánky a nažlto upraženého masla. Všetko posoliť, spolu zmiešať, dať do furmy a nechať nažlto upiecť. Pred podávaním vyvrátiť na misu a horúce dať na stôl. Rovnako sa môžu urobiť palacinky s tvarohom.
  
 834 ČESKÉ DOLKY Z KYSNUTÉHO CESTA
  
 Do nádoby do tepla dať holbu múky; dva lóty (3,5 deka) kvasníc rozmiešať s tlčeným cukrom a dať do holby letného mlieka, pridať jedno vajce a tri žĺtky, všetko trochu posoliť, pridať na nôž tlčeného korenia, spolu rozhabarkovať, cez sitko do múky precediť, z toho ešte raz také husté cesto ako na palacinky podľa č. 828 rozrobiť, do letnej vody s nádobou postaviť a zakryté nechať kysnúť.
 Dolkovú furmu dať na oheň, do každej jamky dať za lyžicu masti, do rozpálenej masti naliať z cesta a na to dať zase masti. Z obidvoch strán nechať opiecť, do nádoby povyberať a na teple nechať stáť.
  
 835 ČESKÉ DOLKY S LEKVÁROM
  
 Upečené dolky sa natrú lekvárom, na prvú sa dá druhá dolka a obidve sa zložia, dookrúhla a dovysoka sa na misu pokladú, maslom pomastia, cukrom posypú a v rúre nechajú dobre zohriať. Pred podávaním sa dolky cukrom dobre posypú a rozpálená lopatka sa nad nimi podrží, kým sa cukor nerozpustí.
  
 836 ČESKÉ DOLKY S TVAROHOM
  
 Na strúhadle rozmrvený tvaroh s očistenými hrozienkami zmiešať, spodok misy nažlto upraženými maslom pomastiť, smotánkou poliať a tvarohom posypať. Nato v jeden rad dolky poukladať, zasa pomastiť, smotánkou poliať, tvarohom posypať a tak ďalej pokračovať. Misu s poukladanými dolkami v rúre nechať zohriať a dolky cukrom posypať.
  
 837 ČESKÉ DOLKY S PARMAZÁNSKYM SYROM
  
 Parmazánskeho syra na strúhadle rozmrviť, nažlto upraženým maslom misu pomastiť, smotánkou poliať, syrom posypať a na to dať dolky; uložený rad zase pomastiť, smotánkou poliať, syrom posypať, na to dovysoka druhý rad poklásť a tak pokračovať, kým dolky trvajú. Vrch sa pomastí, smotánkou poleje a syrom posype, s misou sa dá na plech do pece a nažlto nechá pripiecť.
  
 838 ČESKÉ DOLKY S ORECHAMI
  
 Jadrá z vlašských orechov v mažiari nie veľmi nadrobno potĺcť a s tlčeným cukrom zmiešať. Nažlto upraženým maslom misu poliať, orechami posypať a na to do venca do jedného radu dolky poukladať. Potom pomastiť, orechami posypať a druhý rad poukladať. Takto pokračovať, kým dolky trvajú. S misou na plechu sa v rúre nechajú zohriať, pred servírovaním sa cukrom posypú a rozpálenou lopatkou pripečú.
  
 839 ČESKÉ BUCHTY S TVAROHOM
  
 Cesto urobiť tak ako na dolky. Na palacinkovej panvici rozpáliť masla, na to na pol prsta naliať cesto dookrúhla vo veľkosti malého taniera. Pri sťahovaní z panvice sa cesto posype drobno pomrveným tvarohom, trochu soľou a očistenými hrozienkami, pocukrí sa a na to všetko zas cesto naleje, aby bol zakrytý tvaroh. Nechá sa povoľne z oboch strán nažlto upiecť a tak sa ďalej pokračuje.
 Misa sa pomastí, tvaroh s hrozienkami zmieša a pocukrí, upečené buchty sa na štyri kusy rozkroja, spolu zložia a pokladú na misu. Za každým radom sa pomastia a tvarohom posypú. Buchty i s misou sa v rúre dobre zohrejú, pred podávaním sa cukrom posypú a rozpálenou lopatkou pripečú.
  
 840 ČESKÉ BUCHTY S ORECHAMI
  
 Vlašské orechy nie veľmi nadrobno potĺcť, s cukrom zmiešať a toto podľa predchádzajúceho spôsobu miesto tvarohu upotrebiť. Vo všetkom, ako vyššie stojí, pokračovať.
  
 841 ČESKÉ BUCHTY NA INÝ SPÔSOB
  
 Do vajdlinga dať holbu múky na teplo, do nej dať štyri lóty (7 deka) rozpáleného masla a toto medzi rukami rozmeliť. Dva lóty s cukrom zmiešaných kvasníc dať do žajdlíka teplého mlieka, pridať tri žĺtky, posoliť, rozhabarkovať a do múky precediť, z toho urobiť dobré cesto, šatou zakryté nechať vykysnúť. Cesto na table na rovnaké kúsky podeliť, každý dlaňou potľapkať, naň dať upraženej kapusty a kraje pozakladať, aby kapusta nevyšla, vôkol prstami pozatláčať a porovnať. Na palacinkovú panvu dať trochu masti a buchty z oboch strán nažlto upiecť. Miesto kapusty sa na plnenie môže upotrebiť i tvaroh.
  
 842 NEMECKÉ BUCHTY
  
 Do vajdlinga prichystať pol druha funta (84 deka) múky na teplo. Dva lóty (3,5 deka) kvasníc s cukrom rozmiešať, pridať do žajdlíka zohriatej smotánky, štyri žĺtky a dve lyžice tlčeného cukru. Všetko posoliť, rozhabarkovať, cez sitko do múky precediť a dobre tuhé cesto vymiesiť. Keď sa od varechy oddeľuje, dať ho do kôpky, múkou posypať a šatou zakryté položiť na teplé miesto, aby kyslo.
 Vykysnuté cesto dať na pomúčenú tablu, dobre ho rozšúľať a krájať z neho kusy ako vajce. Pogúľať, trochu roztľapkať, na plech rozostrieť pomúčenú šatu a na tom nechať vykysnúť. V rajnici so širokým dnom zvariť holbu smotánky, pridať kus čerstvého masla a cukru, do toho klásť vykysnuté buchty, celkom zakryť pokrievkou a na túto dať uhlia, aby sa buchty odspodku varili a odvrchu žltú farbu dostali. Po uvarení lopatkovou lyžicou povyberať a na misu poklásť, cukrom posypať a osobitne v šálke dať k nim prevarenú smotánku.
  
 843 TVAROHOVÉ KOLÁČIKY Z KYSNUTÉHO CESTA
  
 Do nádoby na teplo sa dá za holbu múky. Do žajdlíka letného mlieka sa dá pár žĺtkov, dva lóty (3,5 deka) rozmiešaných kvasníc a trochu cukru. Posolí, rozhabarkuje sa, cez sitko do múky precedí a varechou cesto rozrobí, aby nebolo ani slabé, ani tuhé. Potom sa pár lyžíc letného masla s cestom zmieša, zakryté nechá na teplom stáť, po vykysnutí sa na table zľahka rozvaľká vo veľkosti plechu. Plech sa pomastí, cesto naň dá a odloží na teplo.
 V nádobe sa kus čerstvého masla na penu rozmieša, pridajú sa dve celé vajcia, žĺtky jeden po druhom a pomrvený tvaroh. Zmes sa posolí, primieša pár lyžíc smotánky a očistené malé i veľké hrozienka. Všetko sa dobre zmieša a ku koncu sa do nej zamieša zo štyroch bielkov zbitý sňah. Prichystané cesto sa ním rovnako natrie, kraje sa pozakladajú, vrch sa roztrepaným vajcom natrie, všetko sa v peci nažlto upečie, na štvoruhlasté kúsky rozkrája, na misu pokladie a cukrom posype.
  
 844 TVAROHOVÉ KOLÁČIKY S KÔPROM
  
 Tu sa so všetkým tak zaobchádza ako pri predchádzajúcich koláčikoch, lenže do tvarohu sa miesto hrozienok dá drobno pokrájaný kôpor.
  
 845 TVAROHOVÉ KOLÁČIKY ZO SYPKÉHO CESTA (MARBETEIG)
  
 Cesto sa urobí podľa č. 192. Keď je cesto pár ráz vyvaľkané a zložené, dá sa na plech; k pomrvenému tvarohu sa dá pár celých vajec, rozpusteného masla a smotánky. Všetko sa posolí, rozmieša, po celom ceste rovnako rozotrie a v ostatnom pokračuje podľa predchádzajúceho predpisu.
  
 846 TVAROHOVÉ KOLÁČIKY Z MASLOVÉHO CESTA
  
 Keď sa maslové cesto robí podľa č. 191, nemajú sa na prípravu tohoto jedla obrezky z cesta zmiešať, lež zobrať, do papiera zakrútiť a na chladné miesto odložiť. Cesto sa váľkom dovedna zbije a vo veľkosti plechu vyvaľká, na plech sa rozloží a prichystaný tvaroh po celom rovnako rozotrie. Kraje sa založia, cesto sa vajcom pomastí, nožovým koncom popichá a v peci nažlto nechá upiecť.
  
 847 TVAROHOVÉ PLNKY
  
 Kus čerstvého masla v nádobe na penu rozmiešať, doň dať jedno celé vajce, štyri žĺtky a pomrvený tvaroh. Všetko posoliť, dobre zmiešať, pridať žemľových omrvín, z toho malé plnky robiť a zavariť do vriacej vody. Ak by plnky spolu nedržali, pridá sa k mase múky a omrvín, preto sa má najprv jedna plnka urobiť a na skúšku zavariť, či sa nerozpadne. Pred servírovaním vybrať na misu a v masle upraženými žemľovými mrvinami i s maslom povrchu poliať.
  
 848 DOLKY Z MRVENÉHO CESTA
  
 Z dvoch vajec urobené tuhé cesto na strúhadle podrviť, tri žajdlíky mlieka v nádobe zvariť a cesto doň za ustavičného miešania zavariť. Keď cesto s mliekom zhustlo, zoberie sa z ohňa, pridá sa k nemu kus čerstvého masla a pár žĺtkov, posolí sa, dobre rozmieša, na pomastený plech na prst zhrúbä rozotrie a nechá sa vystydnúť. Potom sa dlabadlom vyrezujú dolky, dajú sa v dolkovej forme v masle z oboch strán nažlto upiecť a plnia sa prichystaným ragú č. 123.
  
 849 DOLKY S LEKVÁROM
  
 Na toto jedlo slúži obyčajná dolková masa, len sa k nej pridá na citróne obrajbaného cukru. Masu treba na plech rozotrieť, po vystydnutí dolky vydlabať a nažlto piecť, pred podávaním každú lekvárom natrieť, na misu dovysoka ukladať, cukrom posypať a horúce zaniesť na stôl.
  
 850 TIROLSKÉ PLNKY S ÚDENÝM MÄSOM
  
 Z troch žemlí nakrájané kocky v masti nažlto upražiť; do holby múky rozbiť jedno vajce, posoliť, s vodou urobiť stredné cesto, doň dať upražené žemľové kocky a na kocky pokrájaného údeného mäsa; všetko spolu zmiešať, z toho okrúhle plnky robiť a hodinu nechať variť. Pred podávaním vybrať na misu, povrchu nažlto upraženými žemľovými mrvinami i maslom poliať a vôkol obložiť údeným mäsom.
  
 851 BÁBOVKA (KUGELHUPF)
  
 Dvanásť lótov (21 deka) čerstvého masla vo vajdlingu na penu rozmiešať, pridať celé vajce a päť žĺtkov jeden po druhom. Dva lóty s cukrom zmiešaných kvasníc so žajdlíkom zohriatej sladkej smotánky rozmiešať, posoliť a do masla precediť. Toto s pol funtom zohriatej múky rozrobiť a dohora vybíjať, kým cesto od varechy neodstáva. Do vymastenej a trochu omúčenej furmy dať cesto, na teplé miesto odložiť, po vykysnutí v rúre nažlto upiecť. Horúcu bábovku na sito vyvrátiť, cukrom posypať, po vystydnutí na kúsky pokrájať a spolu zložiť, aby ako celá vyzerala.
  
 852 BÁBOVKA S LEKVÁROM
  
 Rovnako urobenú bábovku dookrúhla na štyri vrstvy prekrojiť, každú vrstvu marhuľovým lekvárom natrieť a spolu poskladať, aby vyzerala ako celá. Zloženú bábovku odvrchu cezpoly prekrojiť, z nej kúsky krájať, do celku zložiť na servítku a cukrom posypať.
  
 853 BÁBOVKA S MAKOM
  
 Štvrť funta cukru variť s dakoľkými lyžicami vody; keď sa tekutina na prsty lepí, zavarí sa do nej žajdlík fajno potlčeného maku, rozpúšťa sa mliekom a pridajú sa očistené hrozienka s citrónovými kôrkami. Keď je z toho uparená kaša, rozkrojí sa bábovka podľa predchádzajúceho spôsobu. Rozrobeným makom sa naplní a ďalej sa pokračuje podľa vyššie udaného predpisu.





O MIEŠANÝCH MÚČNYCH JEDLÁCH

854 NÁLESNÍKY
  
 Do vajdlinga dať žajdlík múky, pridať jedno celé vajce a tri žĺtky, sladkou smotánkou rozpúšťať a zrobiť z toho tečúce cesto, aby neboli v ňom hrčky. Potrebné kapustné listy musia byť čisté a nesmú sa vymyť. Cesto sa na ne tenko natrie a dáva vidlicami alebo lopatkou do pece, ktorá má mať čeľuste, a tak má byť zakúrené ako na pečenie chleba. Keď je cesto nažlto vypečené, vyberie sa z pece, listy sa zoberú a nálesníky sa kladú do misy na teplom mieste položenej. Každý takto upečený nálesník sa dá na misu, všetky sa polejú nažlto upraženým maslom a horúce sa nosia na stôl, aby pri dlhom státí nestratili kapustnú chuť.
  
 855 REZANKY SO ŽEMĽOVÝMI MRVINAMI
  
 Z troch vajec cesto zamiesiť, nie veľmi natenko rozvaľkať, na štyri prsty zdĺže rezanky nakrájať, pred podávaním do vriacej vody zavariť, na riečicu odcediť, trochu studenou vodou premyť. Potom dať do nádoby, do ktorej sa pridá pár lyžíc dobrej smotánky a nažlto rozpusteného masla, s ním rezanky na ohni trochu pomiešať, posoliť, dať z nich na misu a mrvinami posypať, zase rezanky a tak ďalej pokračovať. Nakoniec dobre horúcim nažlto upraženým maslom poliať a dať na stôl.
 Ohľadom zavárania cesta je potrebné poznamenať, že voda má ponajprv dobre vrieť a do takej sa má cesto zavariť, aby nebolo dlho vo vode; po druhé: v hrnci má byť vždy toľko vody, aby v nej cesto plávalo.
  
 856 REZANKY S VLAŠSKÝMI ORECHAMI
  
 Jadrá z orechov v mažiari nie veľmi nadrobno potĺcť a s cukrom zmiešať; rezance urobiť podľa predchádzajúceho spôsobu. Rezancovú misu orechami posypať, na to dať rezance, zase orechy a tak ďalej pokračovať. Vrch celkom orechami posypať, horúcim maslom poliať a rozpálenou lopatkou pripiecť.
  
 857 REZANKY S KRUPICOU
  
 Do masla nad ohňom dať pol žajdlíka krupice, nechať nažlto upražiť, pridať drobno pokrájanej cibule a zase nechať pražiť, vodou zaliať, posoliť a nechať nahusto variť. Podľa predchádzajúceho spôsobu prichystané rezance s grísom zmiešať a dať na misu.
  
 858 FLIAČKY S TVAROHOM
  
 Cesto z troch vajec natenko vyvaľkať, pokrájané fliačky do vriacej vody zavariť, odcediť, studenou vodou premyť, dať do nádoby, so smotánkou (za pár lyžíc) zmiešať, na kocky pokrájanú slaninu nažlto vypražiť a fliačky vypraženou masťou poliať, na horúcom mieste miešať, pomrveným tvarohom všetko i vrch posypať a slaninou poliať.
  
 859 ŠTIRCOVANÉ (ZAPEKANÉ) FLIAČKY S TVAROHOM
  
 Z tenko vyvaľkaného cesta sa ostrôžkou vykrojí na tri prsty šíre i zdĺže podľa veľkosti furmy toľko fliačkov, aby sa nimi furma vyfutrovať mohla. Z ostatného cesta drobnejšie fliačky nakrájať, veľké fliačky do vriacej vody zavariť, do studenej vody vybrať, na čistú tablu povystierať a vymastenú i mrvinami obsypanú furmu fliačkami tak vyfutrovať, aby konce z furmy von trčali.
 Potom menšie fliačky vyvariť, odcediť, studenou vodou premyť a dať do nádoby. Nažlto vypražené maslo pomiešať s pomrvenými tvarohom, smotánkou a štyrmi žĺtkami, všetko posoliť, i s fliačkami dovedna zmiešať a dať do furmy. Von vyčnievajúcimi fliačkami zakryť, v rúre nažlto nechať upiecť a pred servírovaním na misu vyvrátiť.
  
 860 ŠTIRCOVANÉ (ZAPEKANÉ) FLIAČKY SO ŠOVDROU
  
 S cestom sa zaobchodí podľa predchádzajúceho spôsobu. Uvarenú šovdru krivým nožom nadrobno pokrájať, s maslom nažlto upraženým a smotánkou pomiešať, posoliť, s tým vyvarené fliačky zmiešať, dať do vyfutrovanej furmy a v rúre nažlto nechať upiecť.
  
 861 PARENÉ REZANKY V MLIEKU
  
 Z dvoch vajec a trošky vody zamiesené cesto nie veľmi natenko vyvaľkať, z neho na tri prsty zdĺže rezanky nakrájať, v troch žajdlíkoch uvareného mlieka nahusto vyvariť a od ohňa odstaviť. Potom dve celé vajcia rozbiť, trochu posoliť, s rezankami dovedna zmiešať, kus masla na tepši nechať rozpáliť, do toho dať rezance, nechať odspodku nažlto pripiecť, pripečené rezanky lopatkovou vidličkou navrch obrátiť a tak pokračovať, kým sa nebudú rozsypávať, no pritom ostať majú v zafte. Pred podávaním dať vrstvu na misu, posypať na citróne ostrúhaným potlčeným cukrom a tak i s ostatnými urobiť.
  
 862 PARENÉ REZANKY S ORECHAMI
  
 Jadrá z vlašských orechov v mažiari nie veľmi drobno potĺcť, potĺcť a preosiať aj kus cukru s vaníliou a zmiešať s orechami. Podľa vyššie udaného predpisu parené rezance orechami posypať, na to dať novú vrstvu rezancov, zase orechami posypať a tak ďalej pokračovať. Povrchu všetko orechami posypať, nažlto vypraženým maslom poliať a rozpálenou lopatkou pripiecť.
  
 863 ZAPEKANÉ REZANKY S ORECHAMI
  
 Všetko sa urobí podľa predchádzajúceho spôsobu; vymastenú furmu orechami posypať, uparené rezance s orechami zmiešať a dať do furmy, varechou potlačiť, na misu vyvrátiť, cukrom posypať a rozpálenou lopatkou pripiecť.
  
 864 ŽGANCE SO SLANINOU
  
 Žltú kašu (pšeno) očistiť, viac ráz vo vode vymyť, zaliať vriacou vodou a nechať variť, aby sa popukala. Potom posoliť, za ustavičného miešania na ohni černejšej múky pridávať a zakryté nechať asi za 1/4 hodinu na horúcom mieste stáť. Z tohoto na varechu brať a kúsky nožom po plechu porozkladať. Na kocky pokrájanú slaninu nažlto upražiť, masť vo väčšej nádobe dať na oheň, v tom nechať žgance dobre zohriať, pred podávaním dať na misu a povrch slaninou poliať. Žgance sa môžu i tvarohom alebo bryndzou posypať.
  
 865 ŽGANCE Z POHÁNČENEJ KAŠE
  
 Očistenú pohánčenú kašu do vriacej vody zavariť, nechať popukať a v ostatnom tak postupovať, ako stojí vyššie. Pri servírovaní sypkou bryndzou posypať a dobre horúce klásť na stôl.
  
 866 MÚČNY ŠTERC
  
 Keď voda v hrnci kochluje, vsype sa naraz do nej potrebná miera múky a nechá sa štvrť hodinu variť, kým sa z nej nezrobí guča. Potom sa guča varechou vyberie a dá do horúcej masti. Podľa potreby sa môže ešte pridať vody a miešať, aby bolo sypké.
  
 867 VARENÝ MÚČNY ŠTERC
  
 Keď voda v hrnci vrie, vsype sa do nej odrazu potrebná miera múky a nechá sa štvrť hodiny variť, kým sa z nej neurobí guča. Potom sa guča vyberie varechou a dá sa do horúcej masti. Podľa potreby sa môže pridať ešte vody a miešať, aby masa bola sypká.
  
 868 ZAPEKANÉ REZANCE S ORECHAMI
  
 Z troch vajec zamiesené cesto natenko rozvaľkať, z neho na štyri prsty zdĺže tenké rezanky pokrájať, do vriacej vody zavariť, cez sito precediť, studenou vodou premyť a nechať odtiecť. Potom dať do nádoby, pomiešať s upraženým maslom a posoliť. Za ten čas sa v troch panvičkách rozpáli masť, do každej sa dajú rezance na pol druha prsta zvýše, z oboch bokov sa nechajú nažlto i chrumkavo odpiecť a tak sa pokračuje, kým rezance stačia. Potlčené orechy zmiešať s cukrom, tým misu posypať, na to rozkrájaný plát cesta a rezance klásť, zase posypať atď. Vrch sa posype cukrom a pripečie rozpálenou lopatkou.
  
 869 ZAPEKANÉ REZANCE S TVAROHOM
 Postup podľa predchádzajúceho receptu (č. 868); rozmrvený tvaroh s očistenými hrozienkami zmiešať a osladiť, ním spodok misy posypať a nažlto upraženým maslom poliať, po tomto kyslej smotánky naliať, na to dať rozkrájaný plátok a ďalej pokračovať, ako stojí vyššie. Nakoniec dať do rúry, aby prišlo horúce na stôl.
  
 870 ZAPEKANÉ REZANCE S LEKVÁROM
  
 Keď je cestovina upečená, natrie sa každý plátok lekvárom, na kúsky pokrája, spolu zloží, jeden na druhý na misu pokladie, ako čo by bol celý a cukrom sa posype.
  
 871 OPRÁŽANÝ A ZAPEKANÝ REZANCOVÝ FANCL S ORECHAMMI
  
 Vyvarené rezance nechať z vody odtiecť, v nádobe s vypraženým maslom zmiešať, orechami a cukrom posypať, trochu posoliť, dať do pomastenej a žemľovými mrvinami obsypanej furmy, v rúre nechať nažlto upiecť, pred servírovaním na misu vyvrátiť a cukrom posypať.
  
 872 KRUPICOVÝ ŠMORN (TRHANEC)
  
 Tri vajcia roztrepať vo vajdlingu s holbou mlieka, do toho žajdlík krupice rozmiešať, posoliť, dobrú štvrť hodinu nechať stáť a často pomiešať. V nádobe so širokým dnom rozpáliť kus masla, doň masu vyliať, zakryté nechať odspodku pripiecť, lopatkovou vidličkou obrátiť a tak pokračovať, kým sa nerozsype, pričom v zafte ostať musí. Nakoniec sa dá na misu a posype cukrom.
  
 873 MÚČNY TRHANEC
  
 Do vajdlinga dať funt múky, do nej zabiť štyri celé vajcia, mliekom rozpustiť, posoliť a rozmiešať, aby neboli hrčky, lež tečúce a hustejšie ako palacinkové cesto. Toto vyliať do rozpáleného masla, odspodku nechať nažlto pripiecť, vidličkou obrátiť a na drobné kúsky posekať, dať na misu a cukrom posypať.
  
 874 ŽEMĽOVÝ TRHANEC
  
 Na strúhadle odraté štyri žemle na kocky pokrájať a vo vajdlingu mliekom ovlažiť. Šesť vajec so žajdlíkom mlieka rozhabarkovať, na žemle vyliať a vedno poobracať. Takto pripravené žemle dať do rozpáleného masla, odspodku nechať pripiecť a vidličkou posekať. Pridajú sa očistené hrozienka a pár lyžíc mlieka, aby hrozienka napuchli. To dať na misu a cukrom posypať. Rovnako sa urobí trhanec z mastných rožkov, ktoré sa nemusia obrajbať.
  
 875 KRUPICOVÉ PLNKY (GUĽKY)
  
 Štvrť funta čerstvého masla v nádobe na penu rozmiešať, dve celé vajcia a tri žĺtky jedon po druhom primiešať, posoliť a naostatok pridať žajdlík grísu. Všetko vedno spracovať a nechať trochu stáť, žeby stuhlo. Z tohoto urobiť plnky vo veľkosti vajca, zavariť do vriacej vody, nechať asi pol hodiny variť, po uvarení pol žajdlíka studenej vody na ne naliať, odložiť na horúce miesto a zakryté nechať stáť. Pred podávaním vybrať na misu, žemľové omrviny v čerstvom masle nažlto upražiť a i s maslom na plnky vyliať.
  
 876 KRUPICOVÉ PLNKY (GUĽKY) NA INÝ SPÔSOB
  
 Do vajdlinga dať dve celé vajcia a dva žĺtky, to s pol žajdlíkom vody roztrepať a posoliť a žajdlík grísu primiešať. Ak by bolo husté, môže sa vodou rozpustiť. Masa sa často mieša, kým grís nenapučí. Plnky z neho urobené do vriacej vody zavariť, posoliť a pokračovať, ako stojí vyššie. Plnky vybrať na misu a dožlta upraženým maslom pomastiť.
  
 877 V MLIEKU VARENÉ KRUPICOVÉ HALUŠKY
  
 Tri žajdlíky mlieka v nádobe uvariť, z krupicového cesta (č. 876) lyžicou podlhovasté halušky do mlieka zavárať, zakryté nechať povoľne variť a podľa potreby mlieka priliať, aby halušky boli v šťave. Pred podávaním halušky vybrať na misu, mlieko z nich pár žĺtkami zalegírovať, na ne vyliať a tlčeným cukrom posypať.
  
 878 KRUPICOVÁ KAŠA
  
 Do vriaceho mlieka sa zavarí krupica za ustavičného miešania. Keď je kaša dosť hustá, primieša sa kus čerstvého masla a na citróne obrajbaného cukru. Kašu posoliť, dať na misu, nožom uhladiť, cukrom posypať a rozpálenou lopatkou nažlto pripiecť.
  
 879 POHÁNČENÁ KAŠA V MLIEKU
  
 Dve holby mlieka v nádobe zvariť, doň očistenú kašu zavariť, povoľne nechať namäkko a husto uvariť, trochu posoliť, pred podávaním pridať kus čerstvého masla a tlčeného cukru, všetko spolu zmiešať, dať na misu, cukrom posypať a rozpálenou lopatkou odvrchu nažlto pripiecť.
  
 880 PARENÁ POHÁNČENÁ KAŠA
  
 Pohánčená kaša sa môže považovať za slovenskú ryžu a je nielen zdravým, ale aj chorým ľuďom veľmi výživným jedlom.
 Očistené pohánčené krúpy vo vode uvariť, posoliť a varechou pomiešať. Keď v nej lyžica na prostriedku stojí, vtedy je dosť hustá. Takúto na voľnom ohni nechať variť, často miešať a zakrytú nechať hodinu na teplom mieste pariť. Potom ju vybrať na misu, nechať vystydnúť a posekať, s upraženým maslom nasypko rozmiešať a k nej osobitne dať kyslú smotánku.
  
 881 POHÁNČENÉ GUĽKY SO SLANINOU
  
 Pohánčené krúpy prichystať podľa predchádzajúceho spôsobu; na drobné kocky pokrájanú a nažlto upraženú slaninu do hlbokej misy vyliať, po vystydnutí s celým vajcom a pár žĺtkami pomiešať, pridať pohánku a ak by sa to spolu nedržalo, pridať vajce. Z toho urobiť okrúhle guľky, vo vriacej vode ich zavariť, pred podávaním vybrať na misu, žemľové mrviny nažlto v masle upražiť a guľky povrchu poliať.
  
 882 ZAPEKANÁ POHÁNČENÁ KAŠA
  
 Do vriaceho mlieka zavariť čisté krúpy, nechať nasypko upariť, vybrať a nechať vystydnúť. Očistený petržlenový koreň na strúhadle ostrúhať a v masle upražiť, s prichystanou pohánčenou kašou zmiešať, trochu posoliť a s pár žĺtkami rozmiešať. Vymastenú a mrvinami posypanú okrúhlu furmu na tenké listy nakrájanou údenou slaninou vyložiť, do nej pohánku varechou potlačiť, v rúre upiecť, pred podávaním na misu vyvrátiť a osobitne dať k jedlu prevarenú smotánku.
  
 883 NÁKYP Z POHÁNČENEJ KAŠE
  
 Očistenú pohánčenú kašu vo vriacom mlieku namäkko uvariť, sňať z ohňa, pridať kus čerstvého masla, trochu posoliť, pridať na citróne obrajbaného a potlčeného cukru, 6 žĺtkov jeden po druhom zamiešať, zľahka vmiešať zbitý sneh, dať do vymastenej misy a v peci upiecť.
  
 884 RYŽA V MLIEKU
  
 Pol funta (28 deka) ryže vo vode obariť, odcediť a studenou vodou premyť. Do žajdlíka dať vriaceho mlieka, trochu posoliť a nechať variť, aby ryža bola i celá, i dosť mäkká. Pred podávaním pridať kus čerstvého masla a ocukriť, dať na misu, cukor so škoricou potlčený a preosiaty na ňu vysypať a vrch rozpálenou lopatkou pripiecť.
  
 885 V MLIEKU VARENÁ RYŽA S ČOKOLÁDOU
  
 Predchádzajúcim spôsobom uvarenú ryžu dať na misu, postrúhanú čokoládu s tlčeným cukrom zmiešať, ním kašu povrchu hrubo posypať a pár ráz rozpálenou lopatkou pripiecť.
  
 886 RYŽOVÉ LISTY (PLÁTY) S ČOKOLÁDOU
  
 Ryžu v mlieku uvariť (č. 884), zobrať z ohňa, ocukriť, s pár žĺtkami rozmiešať, ryžu v troch kôpkach na pomastenom plechu dookrúhla nožom uhladiť, štvrť funta (14 deka) nastrúhanej čokolády s bielkom na tekutinu rozmiešať a na roztreté ryžové listy (pláty) natrieť, nechať v neveľmi horúcej peci upiecť a pozorne na misu poklásť.
  
 887 RYŽOVÝ MERIDÓN S RAKMI
  
 Funt ryže (56 deka) v mlieku nasypko uvariť, v slanej vode dvadsať rakov uvariť, chvostíky v celosti vybrať, čo väčšie nôžky ponakrájať, zo škrupín peknú žltú račiu masť urobiť (č. 19) a z nej dať do ryže, pridať tlčeného cukru a muškátového kvetu, trochu posoliť a spolu rozmiešať.
 Furmu račou masťou vymastiť, chvostíky do venca poklásť a pridať ryžu. Furmu s ryžou dať do pary, pred podávaním na misu vyvrátiť a v račej masti zohriate nôžky dookola cez prostriedok popchať.
  
 888 CIBUĽKOVÉ PIROHY
  
 Tri veľké natenko pokrájané cibule v masle nažlto upražiť a nechať vystydnúť. Podľa č. 804 urobené cesto vytiahnuť, po celom upraženú cibuľu roztrieť, v hrúbosti jadernice skrúcať a ostatné odrezať, zase skrúcať, pokým cesto stačí. Na štyri prsty zdĺže varechou zatlačiť a odrezať, na sito rozkladať, každý kúsok z oboch koncov do vajca omočiť, v múke poobáľať a osobitne položiť, aby sa jeden na druhý neprilepil. Tieto kúsky vo vriacej vode zavariť, na site z vody nechať odtiecť, naklásť z nich na misu jednu vrstvu, poliať v masle upraženými mrvinami a horúce podať na stôl.
  
 889 KRUPICOVÉ PIROHY
  
 Žajdlík grísu v masti nažlto upražiť, doň dať drobno pokrájanej cibule a spolu nechať upražiť, vodou zaliať, posoliť a zakryté nechať, aby krupica napučala a sypká ostala. Túto masu po vytiahnutom štrúdľovom ceste rozotrieť, skrútiť a pokračovať, ako stojí vyššie. Kúsky do vajca omáčať, v múke poobáľať, do vody zavariť, na sito vyberať, na misu poklásť a maslom pomastiť.
  
 890 PĽÚCKOVÉ PIROHY
  
 Teľacie pľúcka namäkko uvariť a krivým nožom nadrobno pokrájať. Drobno krájanú cibuľu s petržlenom v masle upražiť, pridať pľúcka a posoliť, dodať tlčeného korenia a za hrsť žemľových omrvín, to nechať upražiť, polievkou podliať, nechať zvariť a z ohňa odobrať, zamiešať dva žĺtky a nechať vystydnúť. Túto masu po vytiahnutom štrúdľovom ceste rozotrieť a v ostatnom pokračovať, ako sa píše vyššie.
  
 891 ĽADOM GLAZÚROVANÉ MASLOVÉ TYČINKY
  
 Štvrť funta (14 deka) potlčeného a preosiateho cukru pomiešať s dvoma bielkama a šťavou z pol citróna a varieškou na penu rozmiešať. Podľa č. 191 urobené maslové cesto natenko vyvaľkať, dať v celosti na plech, po celom nožom narovno rozotrieť, koniec noža v ohni rozpáliť a ním cesto na tyčinky porezať a síce na dva prsty šíre a na dlaň zdĺže. Potom ich dať do neveľmi horúcej pece. Ak by vrch začal priveľmi žltnúť, prikryje sa papierom. Spodok štangle sa natrie lekvárom a tak sa zložia dve a dve tyčinky, na misu sa dá servítka a na ňu sa štangličky dovysoka nakladú.
  
 892 MASLOVÉ TYČINKY S MANDĽAMI
  
 Očistené mandle krivým nožom pokrájať a s tlčeným cukrom zmiešať. Maslové cesto trochu hrubšie ako predtým vyvaľkať, dať na plech, nožom tyčinky pokrájať, vajcom natrieť, mandľami posypať, v peci nažlto upiecť, spodok lekvárom natrieť a po dve dovedna zložiť.
  
 893 MASLOVÉ PLÁTY SO SLIVKAMI
  
 Z dozretých bystrických sliviek kožku obrezať, každú napoly rozkrojiť a kôstku vybrať. Na rozvaľkané maslové cesto položiť tanier, podľa toho plát vyrezať a dať na plech, kraje vajcom pomastiť a dookola nožom zarezať, aby boli končité. Na plát klásť slivky, tlčeným cukrom ich posypať, všetko v peci nechať upiecť a na také kúsky pokrájať, aby sa mohli ako v celosti na misu poklásť.
  
 894 JABĹČKA V CESTÍČKU (AEPFEL IM SCHLAFROCK)
  
 Prostriedok rovnako veľkých meissenských jabĺk dlabadlom povyberať, z rozvaľkaného maslového cesta sa pokrájajú štvoruhlasté kúsky takej veľkosti, aby sa do každého jabĺčko celkom zavinúť mohlo. Konce vajcom pomastiť, jablko na prostriedok položiť, cukrom posypať, cestom celkom zavinúť, vajcom pomastiť a na plechu v peci nažlto nechať upiecť. Pri dopekaní sa zavinuté jablká cukrom posypú, aby sa v rúre na nich rozpustil.
  
 895 GLAZÚROVANÉ TYČINKY Z MASLOVÉHO CESTA
  
 Pri treťom vaľkaní nechať maslové cesto na pol druha prsta zhrúbä a na dlaň šíre; z cesta na prst hrubé kúsky rozpáleným nožom rezať, rozrezanou stranou na plech rozkladať na štyri prsty jeden od druhého — toto cesto nebude riasť, ale sa po plechu rozsype — dá sa do pece, pri pečení dobre tlčeným cukrom posype a dá späť do pece, aby sa cukor nažlto rozpustil. Spodok sa natrie lekvárom a tak sa dve a dve tyčinky spoja a na misu dovysoka pokladú.
  
 896 OKULIAROVÉ PAŠTÉTKY Z MASLOVÉHO CESTA
  
 Maslové cesto na pol prsta zhrúbä vyvaľkať, potrebný počet väčších i menších kúskov okrúhlym dlabadlom vykrojiť, väčšie kúsky na plech poklásť a vajcom natrieť; z menších kúskov prostriedok vyrezať, na väčší kúsok položiť a tiež vajcom natrieť, s ešte menšími kúskami to isté urobiť a v peci upiecť. Každý takýto zložený kúsok sa naplní čokoládovým krémom (č. 777). Na misu dať servítku a na ňu poklásť upečené kúsky. Kúsky sa môžu i dobrým hašé naplniť.
  
 897 SLIMÁČIKOVÉ PAŠTÉTKY Z MASLOVÉHO CESTA
  
 Maslové cesto natenko vyvaľkať, z neho po dĺžke narezať kúsky na prst šíre, každý do obaranca skrútiť, na plech poklásť a v peci nažlto upiecť. Do toho sa dá hašé, ragú alebo salmi.
  
 898 OPEKANCE S MAKOM
  
 Keď nie všade, aspoň na Slovensku panuje tá obyčaj, že sa v isté sviatky aj isté jedlá varia. Také jedlo sú i na svätvečer čiže Vianoce a v ostatný deň v roku opekance s makom.
 Do nádoby sa dá za holbu múky na teplo, do žajdlíka letného mlieka sa rozpustia dva žĺtky a 2 lóty (3,5 deka) kvasníc, posolí a pridá sa na koniec noža potlčeného korenia. Všetko sa spolu zmieša, cez sitko do múky precedí a varechou sa rozrobí, ani veľmi tuhé, ani slabé cesto, naostatok sa pridá rozpusteného masla, s tým sa dobre rozrobí a zakryté sa nechá na teplom mieste stáť. Vpoly vykysnuté sa dá na múčnu tablu, rozvaľká sa na pol malého prsta zhrúbä, malým dlabadlom vykrojené kúsky sa na mastný plech porozkladajú a ešte sa nechajú podkysnúť.
 Lež opekance sa môžu i z okrúhlo rozšúľaného cesta robiť a v peci upiecť. Pri potrebovaní sa dá z nich do vriacej vody, treba ich zakryť a často miešať, aby sa rovnako rozmočili a neboli ani veľmi mäkké, ani tvrdé. Odcedené opekance sa dajú do hlbokej misy, na ne sa naleje nažlto upražené maslo a nasype sa dobre potlčený mak. Potom treba uvariť med s trochou vody, penu z neho zobrať, čistý na opekance vyliať a všetko dobre spolu zmiešať. Miesto medu sa môže použiť i cukor.





O ŠALÁTOVÝCH, MLIEČNYCH A OVOCNÝCH PRÍPRAVÁCH




O ŠALÁTOCH

899 KELOVÝ ŠALÁT
  
 Každý druh zeleniny sa môže upotrebiť na šalát, ktorý možno pripraviť vo všelijakej podobe. Šaláty sú surové i varené, iné teplé alebo chladné, niektoré sú miešané, druhé štircované, iné len z jednej (zeleniny), teda jednoduché.
 Zelené listy z kelových hlávok očistiť, vymyť a v slanej vode i s maslom namäkko uvariť, na mise nechať odtiecť a vystydnúť, na štvrtky rozkrájať, hlúby vykrojiť a štvrtky na misu ukladať. Z vajec natvrdo uvarených žĺtky cez sito pretrieť do nádoby a s olivovým olejom rozmiešať i byľky zeleného petržlenu. Paliny dračej a aníza vo vriacej vode obvariť, scediť, studenou vodou premyť, posekať a cez sitko k žĺtkom pretrieť. Potom pridať tlčeného korenia, s dobrým vínovým octom rozmiešať, posoliť, poliať ním kel a dať k pečienke ako šalát.
  
 900 KARFIOLOVÝ ŠALÁT
  
 Zelené karfiolové ružičky oblúpať, vymyť a v slanej vode s čerstvým maslom natoľko uvariť, aby jednu ružičku tvorilo. Omáčka sa urobí predchádzajúcim spôsobom a ňou poliaty karfiolový šalát sa dá k pečienke.
  
 901 ŠPARGĽOVÝ ŠALÁT S KARFIOLOM
  
 Na šalát sa môže upotrebiť zelená a tenká špargľa, ktorá sa očistí, umyje, na kúsky vo veľkosti lieskovca pokrája — hlávky sa nechajú celé — a v slanej vode sa namäkko uvarí. Po uvarení sa cez sito precedí, studenou vodou premyje, nechá sa odtiecť, dovysoka sa kladie na misu, dookola sa obloží podľa predchádzajúceho predpisu uvareným karfiolom a poleje tou istou omáčkou.
  
 902 UHORKOVÝ ŠALÁT
  
 Pri chystaní uhorkového šalátu sa mnohí nazdávajú, že obielené a pokrájané uhorky majú aspoň hodinu posolené stáť, čo je veľká chyba. Keď uhorky v slanej vode stoja, stvrdnú ako kremeň a žalúdok ich nepretroví. Chorí nedostávajú uhorky, pretože sú pre žalúdok ťažké. Obielené a pokrájané uhorky pred podávaním v nádobe s olejom a octom zmiešať, posoliť, tlčeným korením posypať a dať na stôl.
  
 903 UHORKOVÝ ŠALÁT SO SMOTÁNKOU
  
 Obielené a natenko pokrájané uhorky dať do nádoby, pridať pár lyžíc dobrého octu, kyslej smotánky a drobno pokrájanej pažítky. Všetko posoliť, zmiešať a povrchu tlčeným korením alebo paprikou posypať.
  
 904 ZEMIAKOVÝ ŠALÁT
  
 Obkrúžlené uvarené zemiaky natenko pokrájať, na misu dovysoka poukladať, vôkol drobno pokrájanou cibuľou obložiť, dva cez sito pretreté žĺtky s olejom a octom zmiešať, posoliť, okoreniť a tým zemiaky poliať.
  
 905 DROBNÝ ZELENÝ ŠALÁT SO ZEMIAKMI
  
 Obkrúžlené a natenko pokrájané zemiaky na misu dookrúhla poukladať, žeruchu alebo iný drobný šalát očistiť, vymyť a nechať odtiecť, dať do prostriedka, žĺtky s olejom rozmiešať a pokračovať, ako stojí vyššie.
  
 906 HLÁVKOVÝ ŠALÁT
  
 Zelené listy hlávkového šalátu očistiť a poriadne vymyť, nechať odtiecť, každú hlávku na štvoro rozkrojiť a na misu dovysoka poukladať. Žĺtky s olejom rozmiešať a ostatné urobiť, ako stojí vyššie.
  
 907 OBARENÝ HLÁVKOVÝ ŠALÁT SO SLANINOU
  
 Prichystaný šalát na misu poklásť, na kocky pokrájanú a nažlto upraženú slaninu octom zaliať, posoliť, nechať zvariť a šalát poliať. Zakrytý nechať na teple stáť, ocot z neho do nádoby scediť, v nej zvariť a zas ním poliať, podľa potreby i ďalej takto pokračovať; šalát však nesmie byť uvarený. Šalát sa obloží natvrdo uvarenými a na krížalky rozkrojenými vajcami.
  
 908 HLÁVKOVÝ ŠALÁT SO SMOTÁNKOU
  
 Očistený a umytý hlávkový šalát na štvoro rozkrojiť, vodu z neho vytlačiť a na misu dovysoka poklásť. Pár lyžíc kyslej smotánky zmiešať s octom a tlčeným cukrom (za lyžicu), trochu posoliť, pridať drobno krájanej pažítky, tým šalát poliať a dookola obložiť vajcami.
  
 909 MIEŠANÝ ŠALÁT
  
 Ťapky z cukrového hrachu a toľko isto zelenej fazule očistiť, na podlhovasté rezanky pokrájať, oboje v slanej vode osobitne obariť, odcediť, studenou vodou premyť a nabok odložiť. Uvarené zemiaky okrúžliť a natenko pokrájať; suchú bielu fazuľu namäkko uvariť a nechať vystydnúť. Pár hlávok šalátu očistiť, vymyť a na krížalky rozkrájať.
 Haringa vo vode vymočiť, očistiť, od kosti oddeliť, rozklepať a do obaranca skrútiť; sardely očistiť, rozlúštiť a osti vybrať, konečne natvrdo vajcia uvariť.
 Prichystané šalátové prídavky sa tak na misu usporiadajú, aby každé osobitne bolo, a síce: šalát na prostriedok dovysoka poklásť, na osobitné kôpky dať suchú fazuľu, zelený hrach, zemiaky, zelenú fazuľu a dookola všetkého vajcia. Na kolieska pokrájaného haringa poklásť na šalát, sardely na fazuľu a zemiaky. Omáčku urobiť podľa č. 899 a ňou celý šalát poliať.
  
 910 ŠTIRCOVANÝ ŠALÁT ZO ZEMIAKOV
  
 Mnoho krumpieľ tak uvariť, aby boli i celé, i dosť mäkké; olúpané nechať vystydnúť, na tenké listy krájať, okrúhlym dlabadlom vykrajovať kúsky veľkosti grajciara a na tanier klásť. Rovnaký počet kúskov sa vykrojí i z uvarenej cvikly, ostatné krumple sa na hrubé rezance pokrájajú a odložia.
 Okrúhla furma sa zapraví do ľadu, do nej sa naleje na pol prsta zvýše čistého aspiku a nechá sa stuhnúť. Naokrúhlo vykrojené zemiaky sa na špikadlo zapichnú, do aspiku omočia a do furmy naokrúhlo priliepajú; povyše zemiakov práve tak urobiť s cviklou a ďalej pokračovať, kým nebude celá furma vyplnená. Z vajec natvrdo uvarených bielky na tenké listy pokrájať, z nich mesiačiky vydlabať a na dno furmy do venca klásť. Medzi to klásť z peklovaného jazyka vykrojené uhlasté kúsky, všetko aspikom pokvapkať a nechať stuhnúť.
 Cez sito pretreté žĺtky s olejom rozmiešať, pridať pár lyžíc estragónového octu a aspiku, vedno na chladnom zmiešať, pri stuhnutí s krumpľami pozorne zmiešať, pridať za hrsť kapár, na rezanky pokrájaných očistených sardiel, peklovaného jazyka a haringa. Potom dať do furmy, aspikom zaliať a nechať stuhnúť. Pred servírovaním omočiť furmu do letnej vody, na misu vyvrátiť a s pečienkou dať na stôl.
  
 911 ŠTIRCOVANÝ ZÁHRADNÍCKY ŠALÁT
  
 Peknú žltú mrkvu a bielu repu očistiť, na tenké listy pokrájať, oboje osobitne vydlabať a v slanej vode obvariť, aby mrkva nebola ani mäkká, ani tvrdá. Odcedené premyť studenou vodou a nechať odtiecť.
 Furmu postaviť do ľadu, do nej naliať aspiku, a keď rôsol stuhne, ťapša sa ním vyplní, ako stojí vyššie. Karfiol v slanej vode obariť, po vystydnutí ním spodok furmy vyložiť, rôsolom pokvapkať a nechať stuhnúť. Ťapky z cukrového hrachu a toľko isto zelenej fazule na rezanky pokrájať, vedno so špargľovými hlávkami v slanej vode obariť, odcediť a nechať vystydnúť. Uvarenú suchú fazuľu, karfiolové zvyšky a šesť žĺtkov cez sito pretrieť do nádoby, s olejom dobre rozmiešať, pridať tarkanového octu, všetko posoliť, aspikom rozpúšťať a na ľade ustavične miešať. Keď začína tuhnúť, prichystané prídavky sa zľahka primiešajú a dajú sa do furmy. Všetko sa aspikom poleje a nechá stuhnúť. Pred servírovaním sa furma omočí do letnej vody a na misu vyvráti.
  
 912 ŠTIRCOVANÝ ŠALÁT SO SUCHOU BIELOU FAZUĽOU
  
 Peknú bielu fazuľu namäkko uvariť, aby bola i celá, i dosť mäkká; zakrytú nechať vystydnúť a na sito odcediť, aby stiekla. Do ľadu dať furmu, do nej na pol prsta vysoko naliať aspiku a nechať stuhnúť. Celú fazuľu na špikadlo zopchnúť a do rozpusteného rôsolu omáčať, tým furmu poriadne vyplniť, dno ťapše haringmi a sardelami vyložiť, aspikom pokvapkať a nechať stuhnúť.
 Šesť žĺtkov cez sito do nádoby pretrieť, s olejom a estragónovým octom rozmiešať, pridať aspiku, na ľade miešať a posoliť. Zelený petržlen a byľky paliny obariť, posekať a dať k predchádzajúcemu. Keď masa začína tuhnúť, zamieša sa do nej fazuľa, dá sa do furmy, zaleje sa aspikom a nechá sa stuhnúť. Pred podávaním sa furma omočí do letnej vody a vyvráti sa na misu.
  
 913 ŠALÁT CIKORI A ANDIVI
  
 Z očistenej a umytej andívie byľky nožom rozkrájať, dať na misu, okrúžlenými krumpľami obložiť, pár uvarených žĺtkov cez sito pretrieť, s olejom rozmiešať, octom rozpustiť a posoliť, očistený strúčik cesnaku so soľou nožom rozotrieť, so žĺtkami zmiešať a tým andíviu poliať.
  
 914 ZELEROVÝ ŠALÁT
  
 Očistený a umytý zeler obkrúžliť, nožom žliabky vyrezať, na okrúhle listy pokrájať a vo vriacej vode obariť, pričom má zeler ostať chrumkavý. Potom ho scediť, studenou vodou premyť a do venca na misu poklásť. Nakoniec rozmiešať žĺtok s olejom, pridať pár lyžíc dobrého octu a ním zeler poliať.
  
 915 MIEŠANÝ ZELEROVÝ ŠALÁT
  
 Zeler prichystať (ako na č. 914); uvarené zemiaky obkrúžliť, fazuľu uvariť, očisteného haringa na rovnaké kúsky pokrájať a očistené i rozlúštené sardely do obaranca skrútiť. Zeler na misu do venca poklásť, do prostriedka dať fazuľu a zas do venca zemiaky, aby bolo zeler vidno. Potom sa dá zasa fazuľa, navrch andívia, na ňu sardely, na zemiaky haringa a okolo natvrdo uvarené rozkrájané vajcia. Posekaný aspik nožom na zeler poklásť, omáčku s olejom urobiť a ňou všetko poliať.
  
 916 TALIANSKY ŠALÁT
  
 Na tento šalát sú potrebne talianske olivy, ktoré vyzerajú ako nedozreté slivky a sú zapacované v súdkoch. Z olív treba kôstky nožom tak obrezať, aby olivy ostali v celosti. Zeler obariť, artičoky očistiť, v čerstvom masle s citrónovou šťavou upariť a nechať vystydnúť.
 Očistené sardely na kúsky pokrájať, suchú fazuľu namäkko uvariť, úhorovú rybu (Aalfisch) (úhor) na kúsky pokrájať; zeleného šalátu alebo andívie prichystať; peklovaného jazyka na rezanky pokrájať a pár očistených mliečnych haringov na kúsky pokrájať, mlieko (mlieč) z nich posekať, cez sito pretrieť a s olejom rozmiešať.
 Natvrdo uvarené žĺtky cez sito pretrieť, pridať estragónového octu a posoliť; všetky prídavky zmiešať, na misu dovysoka usporiadať a podávať k pečienke.
  





MLIEČNE PRÍPRAVY V ŠÁLKACH (KONZUMÉ)

917 MANDĽOVÉ MLIEKO V ŠÁLKACH
  
 Koľko je osôb, za toľko šálok mlieka odmerať, s mliekom potlčené mandle rozmiešať, pridať kúsok vanílie, za ustavičného miešania na ohni zvariť, cez husté sito do čistej nádoby precediť a ocukriť. Koľko je prichystaných šálok, toľko žĺtkov rozmiešať s mliekom, ešte raz ho precediť, šálky dať do pary a povoľne nechať variť. Pred podávaním dať na pokrievku trochu uhlia, aby tekutina odvrchu trochu ožltla, na misu položiť servítku, na ňu klásť poutierané šálky a pridať kávové lyžičky.
  
 918 KONZUMÉ S VLAŠSKÝMI ORECHAMI
  
 14 deka cukru dať do nádoby, naň naliať pár lyžíc vody, nechať na ohni variť, pridať orechové jadrá a často na ohni miešať, kým sa cukor nerozpustí. Nechať vystydnúť, v mažiari nafajno potĺcť, s mliekom rozmiešať a za ustavičného miešania na ohni variť. Všetko cez sito precediť a ďalej pokračovať, ako stojí vyššie. Takto sa prichystá i:
 919 KONZUMÉ S LIESKOVCAMI
  
 920 ČOKOLÁDOVÉ KONZUMÉ
  
 14 deka vaníliovej čokolády na kúsky pokrájať, s mliekom za ustavičného miešania na ohni zvariť, z ohňa zložiť a miešať, pokým nevystydne. Toto s potrebným počtom žĺtkov rozhabarkovať, ocukriť, cez sitko do čistej nádoby precediť, šálky naplniť a dať do pary. Rovnako sa urobí s kávou. Keď je totiž smotánka prevarená, dá sa do nej čistá káva a ocukrí sa. Podobne sa môže urobiť aj:
 921 KONZUMÉ S VANILÍNOVÝM LIKÉROM
  
 922 KONZUMÉ S MARASKÍNOVÝM LIKÉROM
  
 Potrebnú mieru sladkej smotánky šálkou odmerať, na ohni zvariť, po vystydnutí so žĺtkami rozhabarkovať, pridať likéru a cukru, všetko precediť, ním šálky naplniť a dať do pary.
  
 923 PUNČOVÉ KONZUMÉ
  
 Do čistej nádoby sa dá za štyri kávové lyžičky ruského čaju, za dve šálky tečúcej vody sa v nádobe uvarí a vyleje na čaj. Sladkú smotánku nechať zvariť a vystydnúť. Čaj scediť do čistej nádoby, doň dať hodne cukru, rumu, smotánky a žĺtkov, všetko spolu rozhabarkovať, cez sitko precediť, šálky naplniť a dať do pary. Ku konzumé sa môžu podávať piškóty alebo iné pečivo.
  
 924 MAKOVÝ NÁKYP
  
 Na 21 deka (12 lótov) cukru naliať pár lyžíc vody a nechať variť. Doň zavariť holbu dobre potlčeného maku, zakryté nechať pariť, mliekom podlievať, pridať očistených hrozienok, drobno krájané citrónové kôrky, kus čerstvého masla a citronátu, všetko na hustú kašu nechať upariť a z ohňa odstaviť. Pridať jedno celé vajce a za ustavičného miešania jeden po druhom šesť žĺtkov, z bielkov zbitý tuhý sneh zľahka vmiešať, dať vo vymastenej furme do pary, pred servírovaním vyvrátiť na misu a cukrom posypať.
  





O OVOCNÝCH PRÍPRAVÁCH

925 ŽEMĽOVKA Z JABĹK
  
 Potrebný počet jabĺk obieliť a na rezanky pokrájať, hrozienka očistiť, mandle pokrájať, na citróne strúhaný cukor potĺcť a všetko spolu zmiešať. Niekoľko žemlí na tenké listy pokrájať, z nich stred naokrúhlo vydlabať, vymastenú furmu nimi vyfutrovať a ostatné žemle v masle nažlto vypražiť. Zmiešané jablká na dva prsty zvýše dať do furmy a dobre utlačiť, na to dať kúsky čerstvého masla, vypraženú žemľu, zas jablká a tak pokračovať, kým sa furma nedoplní. Vrch furmy zakryť žemľou, v peci nažlto upiecť, pred podávaním na misu vyvrátiť a cukrom posypať.
  
 926 ŽEMĽOVKA Z BYSTRICKÝCH SLIVÁK
  
 Dobre dozreté slivky cezpoly prekrojiť, kôstku z nich vyňať a v ostatnom pokračovať podľa predchádzajúceho predpisu. Slivky netreba tak utlačiť ako jablká.
  
 927 ŽEMĽOVKA Z HRUŠIEK
  
 Hrušky obieliť, každú na štvoro prekrojiť a na rezanky pokrájať. Do žlto upraženého masla dať hrušky, ocukriť, zakryté nechať pariť a lopatkovou vidličkou často miešať. Vpoly uparené hrušky dať do vymastenej a žemľou vyplnenej furmy a ďalej pokračovať, ako stojí vyššie. Ak sú hrušky z dobrého druhu, netreba ich pariť.
  
 928 DULOVÝ NÁKYP (KOCH)
  
 Štyri dule v hrnčenej nádobe studenou vodou zaliať, v celosti namäkko uvariť a cez sito pretrieť. 14 deka (štvrť funta) čerstvého masla vo vajdlingu na penu rozmiešať, pridať jedno celé vajce, šesť žĺtkov jeden po druhom, 14 deka na citróne obrajbaného a potlčeného cukru, v mlieku rozmočenú, vytisnutú a drobno posekanú žemľu, nakoniec dule. Všetko pol hodiny ustavične spolu miešať, pridať rožkové omrviny a zamiešať do tuhého bielkového snehu. Túto masu nechať vo vymastenej furme za hodinu povoľne piecť, na misu vyvrátiť a cukrom posypať.
  
 929 PRÍPRAVA PIŠKÓTOVÉHO CESTA NA NÁKYPY (KOCHY)
  
 Zo štyroch bielkov zbiť tuhý sňah, doň dať za hrsť tlčeného cukru, roztrepané žĺtky a pár lyžíc múky. Túto masu po vymastenom plechu rozotrieť, nažlto upiecť a vyrezať z nej také veľké okrúhle listy (pláty), aby sa mohli dať do furmy na nákyp. Červené víno s klinčekmi, škoricou i cukrom variť a tým pláty ovlažiť.
  
 930 ČEREŠŇOVÝ NÁKYP (KOCH)
  
 14 deka (štvrť funta) čerstvého masla vo vajdlingu na penu rozmiešať, pridať práve toľko v mažiari potlčených mandlí, 14 deka na citróne nastrúhaného a potlčeného cukru, jedno celé vajce a za ustavičného miešania šesť žĺtkov jeden po druhom. Z bielkov zbiť tuhý sňah, doň zľahka zamiešať rožkové omrviny a toto s predchádzajúcim dobre zmiešať. Vymastenú furmu omrvinami posypať, do nej dať na pol druha prsta z vyrobenej masy, na to vyššie prichystaný piškótový plát, po celom čerešne úhľadne poklásť a dobre pocukrovať.
 Čerešne sa nemajú bokov furmy dotýkať — navrch zase z masy, potom plát, zas čerešne a takto pokračovať, kým sa furma nedoplní od vrchu na pol druha prsta. Potom v rúre povoľne nechať nažlto upiecť, na misu vyvrátiť a cukrom posypať.
  
 931 VIŠŇOVÝ NÁKYP (KOCH)
  
 Kôstky z višieň vytlačiť a višne na riečicu klásť, aby šťava odtiekla. Ostatné sa robí predchádzajúcim spôsobom.
  
 932 MARHUĽOVÝ NÁKYP (KOCH)
  
 Dozreté marhule cezpoly prekrojiť, obieliť, na misu porozkladať, tlčeným cukrom posypať a zakryté nechať stáť. Masa a ostatná príprava sa robí, ako stojí vyššie.
  
 933 SLIVKOVÝ NÁKYP (KOCH)
  
 Dozreté bystrické slivky cezpoly prekrojiť, obieliť, kôstky vyňať a vo všetkom známym spôsobom pokračovať.
  
 934 MALINOVÝ NÁKYP (KOCH)
  
 Dozreté celé maliny dať do vody, v nej začas nechať stáť, na site nechať odtiecť a ostatné, ako vyššie stojí, urobiť.
  
 935 JAHODOVÝ NÁKYP (KOCH)
  
 Celé jahody cukrom posypať, zakryté nechať až po upotrebenie stáť a v ostatnom pokračovať podľa vyššie udaného predpisu.
  
 936 PIŠKÓTOVÝ TURBAN SO ŠATÓ
  
 Zo štyroch bielkov sa zbije tuhý sneh, doň sa dá za ustavičného šľahania šesť lótov (10,5 deka) tlčeného cukru, sneh sa z drôtov otrasie, varieškou sa primiešajú dva žĺtky i dva lóty múky a táto masa sa dá do striekača (špricne), ktorý má okrúhlu rúrku. Na vymastený a múkou posypaný plech sa masa vytíska zo striekača na rovnaké kôpky (puserle), a síce nie veľmi husto jedno pri druhom. Povrchu sa cukrom posypú a v neveľmi horúcej peci nažlto upečú.
 Z troch bielkov sa zbije tuhý sneh, doň sa zamiešajú štyri lóty tlčeného cukru za ustavičného šibania. Sneh sa dá do papierovej škarnicle a z neho sa na okrúhlu misu urobí veniec. Na veniec sa kladú kôpky (puserlíky) celkom jedna vedľa druhej, na ne sa zase urobí snehový veniec, na to puserlíky, jednotlivé dierky sa zaplnia snehom a celé sa dá do letnej pece sušiť. Šató (vínový gús) sa urobí podľa č. 780 a pred podávaním sa ním naplní urobený turban.
  
 937 TURBAN S HOVÄDZÍM ŠPIKOM
  
 V nádobe sa nechá žajdlík vody variť, do nej sa za utavičného miešania zavarí toľko múky, aby vzniklo husté cesto. Potom sa nechá na tabli vystydnúť, rukami sa vymiesi, na štyri prsty šíre a na prst zhrúbä sa vyvaľká v takej dĺžke, aká misa sa naň upotrebí. Misu vajcom natrieť, na ňu dookrúhla z cesta ráf, koleso urobiť a konce vajcom natrieť, aby spolu držali. To sa dá do letnej pece a nechá sa sušiť. Pred podávaním sa dá do kusa masla toľko múky, koľko do seba zažije: mliekom sa rozpúšťa, aby nebolo ani husté, ani riedke.
 Potom sa z ohňa zoberie, hneď do horúceho sa dá jeden po druhom za ustavičného miešania 6 žĺtkov, tlčeného cukru a z bielkov tuhý sneh. Zbije sa 14 deka vo vode obareného a na kocky pokrájaného špiku, zľahka sa do snehu zamieša, toto sa dá do prichystaného ráfu z cesta, v rúre sa upečie a hneď po upečení sa podáva na stôl.
  
 938 TURBAN Z ČERSTVÝCH POMARANČOVÝCH KÔROK
  
 Z troch pomarančov kôrku obieliť, biele zrezať, vo vode namäkko uvariť, v mažiari nadrobno potĺcť, cez sito do vajdlinga pretrieť, pridať 14 deka (štvrť funta) tlčeného cukru a doň štyri žĺtky jeden po druhom; zo šiestich bielkov urobiť tuhý sneh, všetko zľahka do predchádzajúceho zamiešať a podľa predpisu č. 937 pokračovať i s ráfom i s pečením.
  
 939 MEŠTIANSKY ČEREŠŇOVÝ KÚCHOŇ
  
 Štyri lóty čerstvého masla na penu rozmiešať, do toho zamiešať práve toľko očistených a potlčených mandlí a štyri žĺtky jeden po druhom. Dva lóty rozmiešaných kvasníc dať do žajdlíka letného mlieka, pridať lyžicu cukru a na koniec noža tlčeného korenia. Všetko posoliť, do predchádzajúceho precediť a toľko múky pridať, aby bolo hustejšie cesto ako na dolky; potom zakryté nechať kysnúť.
 Kým táto masa kysne, vytlačia sa z čerešieň kôstky a čerešne sa nechajú na riečici odtiecť. Vymastenú tepšu alebo pekáč mrvinami posypať, z vykysnutého cesta vziať kus a celé dno vymastenej nádoby na prst hrubo natrieť, nechať trochu kysnúť, na to dať vrstvu čerešieň, na citróne porajbaným tlčeným cukrom ich posypať, na to dať cesto, zase čerešne a cukru, celý vrch cestom zakryť, krájanými mandľami posypať a ešte trochu nechať kysnúť. Nakoniec koláč v rúre nažlto upiecť, na kúsky pokrájať a úhľadne na misu poklásť.
  
 940 VIŠŇOVÝ KÚCHOŇ
  
 Z višieň kôstky vybrať a nechať odtiecť, klinčeky so škoricou potĺcť a k tomuto hodne cukru cez sito preosiať, vymastenú tepšu žemľovými mrvinami posypať, z toho istého cesta po celom dne rozotrieť podľa predchádzajúceho predpisu a nechať kysnúť. Na to dať višne a posypať miešaným cukrom. Ďalej pokračovať podľa predchádzajúceho spôsobu, koláč nechať dožlta upiecť a dať na stôl. Tento koláč môže prísť i chladný na stôl.
  
 941 MURÍNSKE PLNKY (GUĽKY) S ČIERNYM ZÁLEVOM (TEUFELMEHLSPEISE)
  
 Dvanásť lótov ryže v mažiari potĺcť a cez husté sito preosiať, 12 lótov mandlí v čistej šate vyšúchať, potĺcť a cez sito pretrieť. V nádobe zvariť holbu mlieka a za ustavičného miešania doň zavariť ryžu. Keď ryža začne hustnúť, pridať mandle, nechať trochu povariť, pridať s vaníliou potlčeného cukru, spolu zmiešať, dať na tablu a nechať trochu vystydnúť. Z tohoto sa ušúľajú guľky vo veľkosti vlašského orecha a pokladú sa na sito. Do nádoby sa dá kus čerstvého masla, pridá sa lyžička múky a na kúsky posekanej čokolády, na ohni sa dobre zmieša, vodou zaleje a dobre ocukrí. Keď sa zvarilo, odloží sa z pary. Pred servírovaním sa guľky vypražia v rozpálenom masle dohnedasta a nechajú sa z masti scediť. Na misu sa dá servítka, na ňu sa guľky dovysoka pokladú a cukrom posypú. Gús sa dá osobitne do šálky.
  
 942 MASLOVÉ ROŽKY S LEKVÁROM
  
 Kôrku z rožkov zostrúhať, každý cezpoly prekrojiť, prostriedok dookrúhla vyrezať, lekvárom naplniť a plátkom zapchať, aby nebolo vidno lekvár. Takéto plnené rožky do mlieka zamáčať a na misu rozkladať, aby sa dobre rozvlažili. Rožky sa omáčajú do roztrepaného vajca, žemľovými mrvinami posypú, pred podávaním sa v masle vypražia a cukrom posypú, na misu sa zloží servítka a na ňu sa rožky pokladú.
  
 943 TIMBAL A LA BONAPARTE
  
 Z troch vajec zamiesiť cesto, natenko vyvaľkať a na tenké rezance pokrájať. Tri žajdlíky mlieka v nádobe uvariť, doň rezanky zavariť, nahusto uvarené odložiť z ohňa a pridať kus čerstvého masla, 7 deka (4 lóty) tlčených mandlí, 10 deka 5 g (6 lótov) na citróne obrajbaného cukru a štyri celé vajcia, všetko spolu zmiešať, trochu posoliť, na vymastený plech rovnomerne rozotrieť a v rúre nažlto upiecť.
 Z upečenej masy sa režú štvoruhlasté pláty, najprv veľké, potom menšie a najmenšie, aby pri skladaní tvorili pyramídu. 21 deka (12 lótov) mandlí očistiť, tretiu čiastku, t. j. 7 deka (4 lóty) z nich na rezanky pokrájať a ostatných 8 lótov nadrobno potĺcť. 14 deka (8 lótov) čerstvého masla vo vajdlingu na penu rozmiešať, pridať 14 deka (8 lótov) na citróne ostrúhaného cukru, drobno krájaný citronát a šesť žĺtkov jeden po druhom. Všetko ustavične miešať a dať do tuhého snehu, ktorý sa zbije zo štyroch bielkov. K tomu sa zamieša ešte za hrsť žemľových omrvín.
 Na pomastený plech sa položí veľký plát cesta a celý sa natenko maslom natrie; naň sa dá menší a natrie sa lekvárom; konečne sa dá najmenší navrch a teraz sa natrie opísanou masou. Takto sa pokračuje ďalej, ostatný plát cesta sa masou celkom obtiahne a dá sa do pece na niekoľko minút, aby masa stuhla. Za ten čas všetka masa stečie na plech, preto sa všetko z pece vyberie a plát sa znovu masou obtiahne, krájanými mandľami sa celý posype a nechá sa nažlto upiecť. Pred podávaním sa pyramídy v celosti pozorne nožom z plechu na misu zošuchnú a ostrým nožom tak pokrájajú, aby podržali svoju formu.
  





O OVOCNÝCH KOMPÓTOCH

944 JAHODOVÝ KOMPÓT
  
 Ovocné kompóty sa podávajú po pečienkach ako lahôdky, iní ich zase radi jedia s pečienkou. Na kompóty sú potrebné celé a dozreté jahody, na holbu jahôd dá sa 17 deka 5 g (10 lótov) cukru, naň sa naleje pol šálky vody a nechá sa na ohni variť, kým sa na prsty nelipká. To nechať vpoly vystydnúť, doň dať jahody, pozorne spolu zmiešať a zakryté nechať stáť. Pred podávaním jahody vybrať na misu alebo do šálky a šťavou ich poliať.
  
 945 MALINOVÝ KOMPÓT
  
 Dobre dozreté a celé maliny navyberať, dať do studenej vody, v nej nechať začas stáť, vybrať na sito a nechať odtiecť. Do nádoby dať 21 deka (12 lótov) cukru a pol šálky vody; toto nechať variť, kým sa na prsty nelepí, pridať maliny, nechať spolu variť, vybrať na misu, čistým papierom zakryť, šťavu nahusto vyvariť a maliny ňou poliať.
  
 946 MARHUĽOVÝ KOMPÓT
  
 Pekné dozreté marhule cezpoly rozkrojiť, obieliť, kôstku vybrať, marhule na tepšu jednu vedľa druhej poklásť, tlčeným cukrom posypať a zakryté dať do horúcej rúry. Keď sú marhule mäkké — rozvariť sa nesmú — zakryjú sa papierom, nechajú sa vystydnúť, vidličkou sa pokladú na misu a polejú sa hustou vyvarenou šťavou (z nich).
  
 947 BROSKYŇOVÝ KOMPÓT
  
 Dozreté broskyne od kôstky oddeliť, cezpoly prekrojiť, kôstku vybrať, obieliť, do studenej vody poklásť, vybrať na tepšu, tlčeným cukrom posypať a zakryté nechať variť. Keď sú dosť mäkké, pokladú sa vidličkou dovysoka na misu, papierom sa zakryjú, nechajú sa vystydnúť a polejú sa vyvarenou šťavou.
  
 948 ČEREŠŇOVÝ KOMPÓT
  
 Na kompóty sa berú čierne čerešne, očistia sa od stopiek, umyjú a dajú sa do nádoby. Pridajú sa citrónové kôrky, kus škorice, cukru a pár lyžíc vody, nechajú sa variť — nesmú mať mnoho šťavy — zakryté sa odložia a vystydnuté sa dajú na misu.
  
 949 ČEREŠŇOVÝ KOMPÓT SO SMOTÁNKOU
  
 Od stopiek očistené a umyté čerešne sa dajú do nádoby, pridá sa pár lyžíc smotánky a lyžica múky, spolu sa rozmieša, pridá sa škorica, citrónové kôrky a cukor, vodou sa podleje, zakryté sa nechá namäkko uvariť a dá sa na misu.
  
 950 VIŠŇOVÝ KOMPÓT
  
 Očistené a umyté višne dať do nádoby, pridať hodne cukru a citrónové kôrky, poliať vodou a dobrým vínom (pár lyžíc), nechať variť — pričom celé ostať musia — zakryté odložiť a dať na misu, na listy pokrájaným pomarančom obložiť a šťavou poliať.
  
 951 MIRABELKY NA KOMPÓT
  
 Dobre dozreté slivky mirabelky so stopkami jednu vedľa druhej na tepšu poklásť, tlčeným cukrom posypať, na ne naliať pár lyžíc vody, v rúre zakryté nechať pomaly pariť — musia ostať celé — vybraté nechať vystydnúť a na misu úhľadne poklásť.
  
 952 ČERSTVÉ SLIVKY NA KOMPÓT
  
 Keď sú slivky dobre zapálené, dajú sa i so stopkami do vriacej vody. Kôstky sa vylúpajú, slivky sa na tepšu pokladú, cukrom posypú, povoľne nechajú variť a vystydnuté sa na misu i so stopkami poriadne horekoncom pokladú a nahusto uvarenou šťavou polejú.
  
 953 ČERSTVÉ DOZRETÉ SLIVKY NA KOMPÓT
  
 Z dozretých slivák kožku nožom obkrájať, dať do studenej vody, vybrať a na tepšu stopkami hore jednu vedľa druhej poklásť, tlčeným cukrom posypať, pár lyžíc vody pridať, v rúre povoľne variť, potom nechať vvstydnúť, poriadne na misu poklásť a nahusto vyvareným chladným zaftom poliať.
  
 954 JABĹČKOVÝ KOMPÓT
  
 Potrebný počet jabĺk na štvoro prekrojiť, z prostriedka jadrovník narovno vyrezať, kožku hladko skrojiť, jablká do studenej vody poklásť, vybrať do nádoby, na ne vytlačiť citrónovú šťavu a v nej ich poobáľať, pridať na citróne obrajbaný cukor, bieleho vína a trochu vody, všetko namäkko uvariť — no krížalky musia ostať celé — zakryté odložiť, nechať vystydnúť, na misu dovysoka poklásť a nahusto vyvarenou šťavou poliať.
  
 955 PARENÉ JABĹČKA S HROZIENKAMI
  
 Vyberú sa jabĺčka rovnakej veľkosti, prostriedok z nich treba dlabadlom vybrať, do nádoby dať kúsok čerstvého masla, doň jabĺčka jedno vedľa druhého poklásť a zakryté z oboch strán nažlto nechať upariť. Veľké i malé hrozienka očistiť, vymyť a v šate medzi rukami vytlačiť. Hrozienka i cukor dať k jablkám, pridať bieleho vína a trochu vody, nechať namäkko uvariť — pričom celé ostať musia — na misu poklásť a zaftom poliať.
  
 956 JABĹČKOVÉ BIERÉ NA KOMPÓT
  
 Meissenské jablká obieliť, do nádoby na kúsky pokrájať, na ne naliať pohár vína, v ňom ich nechať na kašu rozvariť, cez sito do čistej nádoby pretrieť, pridať na citróne obrajbaného cukru a očistené hrozienka, v tom nechať nahusto uvariť a nožom na mise uhladiť. Očistené mandle cezpoly rozštiepiť a na roztretú jabĺčkovú masu úhľadne poklásť, cukrom posypať a rozpálenou lopatkou nažlto pripiecť. Žemle nakrájať na tri uhly, v masle nažlto ich vypražiť a nimi kompót dookola obložiť.
  
 957 VOŇAVÉ HRUŠKY NA KOMPÓT
  
 Z hrušiek rovnakej veľkosti prostriedok vykrojiť, šupku z nich nahladko zrezať, stopky zarovnať, do studenej vody poklásť, vybrať do čistej nádoby, v citrónovom zafte poobáľať, na ne doliať polovicu vody, pridať na citróne ostrúhaný cukor, zakryté nechať namäkko uvariť a vystydnuté na misu do venca poklásť a vyvareným zaftom poliať.
  
 958 VOŇAVÉ HRUŠTIČKY NA KOMPÓT
  
 Tento druh hrušiek je pre mnohé ruky nemilý, no kde sa má dobre a chutne variť, tam sa nesmie nijaká práca odkladať. Z hrušiek kožku zrezať, stopky zarovnať, do studenej vody poklásť, potom vybrať do nádoby, v citrónovej šťave poobáľať, pridať na citróne nastrúhaný cukor, trochu vína a vody. Všetko nechať namäkko uvariť a v šťave vystydnúť, aby hruštičky ostali pekné biele. Nakoniec na misu stopkami hore do venca poklásť a vyvarenou šťavou poliať.
  
 959 JABĹČKOVÉ PYRÉ S HRUŠKAMI
  
 Jabĺčkové pyré sa urobí podľa č. 956 a hruštičky podľa predchádzajúceho spôsobu. Keď je pyré na mise, obloží sa vôkol hruškami a na ne sa vyleje nahusto vyvarená šťava.
  
 960 PARENÉ ROMPY (HRUŠKY) NA KOMPÓT
  
 Každú hrušku na štvoro rozkrojiť, prostriedok vyrezať a kožku dohladka skrojiť. Do nádoby sa dá kus čerstvého masla, zakryté a ocukrené hrušky sa v ňom nechajú pariť a často sa potriasajú, aby mali žltú farbu a boli dosť mäkké. Takto pripravené sa pokladú dovysoka na misu.
  
 961 GAŠTANOVÝ KOMPÓT
  
 Z pekných talianskych gaštanov vrchnú kôrku zrezať, gaštany vo vriacej vode nechať stáť, po jednom vyberať a druhú šupku z nich zobrať. Do nádoby dať 21 deka (12 lótov) cukru a pár lyžíc vody, vedno nechať variť, kým sa na prsty nelepí. Do toho sa dá kúsok vanílie, gaštany sa jeden vedľa druhého do tepše poukladajú, rozpustený cukor sa na ne vyleje, zakryté sa nechajú v neveľmi horúcej rúre pariť, hotové sa na misu pokladú a cukrovým zaftom polejú.
  
 962 POMARANČOVÁ LAHÔDKA
  
 Pomaranče cezpoly prekrojiť, pomarančové polovičky na tenké listy krájať, na misu dovysoka ukladať a tlčeným cukrom posypať.
  
 963 SUCHÉ SLIVKY S POMARANČOM
  
 Viac ráz umyté slivky dať do nádoby, na ne naliať vody, pridať kus škorice, ocukriť, namäkko uvariť a nechať vystydnúť. Na listy pokrájaný pomaranč na misu dookrúhla poklásť, do prostriedku dať slivky a všetko cukrom posypať.
 Tak sa urobí aj:
 964 POMARANČ S JABĹČKAMI





O NÁPOJOCH




TEPLÉ NÁPOJE

965 TEPLÝ PUNČ (ČAJ)
  
 Kôrku z dvoch pomarančov pozorne obkrájať, aby nič bieleho na nej neostalo a dať do misy. Na pol funta (28 deka) cukru naliať žajdlík vody, na chytrom ohni variť, kým sa na prsty nelepí, potom vyliať do misy na kôrky a zakryť. Do kastróla dať dva funty cukru, naň naliať dve holby vody, nechať variť a nečistotu zvrchu zoberať. Do čistej nádoby dať dva lóty ruského čaju, naň naliať vriacej tečúcej vody a zakryté nechať stáť.
 Na ohni sa do cukrovej vody zamieša šťava zo šiestich citrónov, fľaša rumu, pomarančové kôrky a nakoniec pripravený čaj; do vody namočená čistá servítka sa vyžmýka, cez ňu sa tekutina do čistej nádoby precedí a poháre sa naplnia, čo sa užíva pri plesoch a iných zábavách.
  
 966 TEPLÝ PUNČ S VAJCAMI
  
 Pol funta cukru na pomaranči a dvoch citrónoch obstrúhať, nastrúhanú čiastku zoškrabať a ostatný cukor potĺcť, cez sito do vajdlinga preosiať, pridať obrajbaný cukor a so 16 žĺtkami na penu zmiešať.
 Keď podľa predchádzajúceho predpisu urobený punč je teplý, vajcová masa sa za ustavičného miešania doň vleje a drôtikmi sa šľahá, kým sa dobre spolu zmieša, pričom sa žĺtky nesmú zraziť. Potom sa nalieva do pohárov.
  
 967 PUNČ S BURGUNDSKÝM VÍNOM
  
 Z dvoch pomarančov obkrojené kôrky dať do šálky, pol funta cukru tak dlho variť, kým sa nelepí, potom na kôrky vyliať a zakryť. (Cukor nalipkavo uvarený sa menuje sirup.) Pol druha funta cukru dať do nádoby, naň naliať holbu vody, nechať variť a nečistotu zberať. Do toho sa vytisne šťava zo šiestich pomarančov, doň sa precedí čaj, pridajú sa dve fľaše burgundského vína a pol fľaše araku, všetko sa zmieša, dá sa na oheň a cez servítku sa precedí do šálky.
  
 968 ANGLICKÝ PUNČ
  
 Zo štyroch pomarančov a štyroch citrónov obkrojené kôrky sa dajú do čistej nádoby, dva funty cukru sa vyvaria v dvoch holbách vody na sirup, pridajú sa dve fľaše vína, jedna fľaša araku a z pomarančov i citrónov šťava; všetko sa spolu zmieša, zakryté sa na horúcom mieste za hodinu nechá stáť a precedí sa do šálky.
  
 969 PUNČ SO ŠAMPANSKÝM
  
 Pol funta cukru dať do nádoby, naň naliať dve holby vody a variť na sirup; pridať jednu fľašu šampanského vína a pol fľaše araku, vytlačiť šťavu zo šiestich citrónov, spolu na ohni rozmiešať a cez servítku do šálky precediť.
  
 970 TEPLÉ VÍNO
  
 Z citróna a pomaranča obkrájané kôrky, kus škorice a klinčeky dať do čistej nádoby, pridať funt cukru a dve fľaše dobrého vína, zakryté na horúcom mieste hodinu nechať stáť, do vody servítku zamočiť a cez ňu precediť.
  
 971 LIMONÁDA
  
 Do holby čistej horúcej vody šťavu z troch citrónov vytlačiť, s pol funtom cukru pomiešať a cez servítku do šálky precediť. — Ohľadom ocukrovania niet pri nápojoch ostrého predpisu. Dakto má rád viac lebo menej sladký nápoj a podľa toho sa má aj cukor do nápoja dávať.
  
 972 POĽSKÝ ČAJ
  
 Dve holby piva a holbu bieleho vína dať do čistej nádoby, pridať kus škorice a citrónové kôrky a zakryté nechať variť.
 Pol funta (28 deka) potlčeného cukru sa preoseje do nádoby, do tohoto sa osem žĺtkov jeden po druhom na penu mieša, k tomu sa za ustavičného miešania pridá pivo, pol žajdlíka sladkej smotánky a citrónová šťava. Všetko sa spolu na ohni drôtom šľahá na penu, dobre horúce z ohňa sníme, pridá sa za pohár maraskínového likéru a mieša sa, aby trochu vychladlo. Nakoniec sa cez sito precedí do šálky.
  
 973 HOPLPOPL
  
 Dve holby sladkej smotánky s kúskom vanílie uvariť, pol funta potlčeného a preosiateho cukru dať do vajdlinga, so 16 žĺtkami na penu rozmiešať, do toho vliať za ustavičného miešania vriacu smotánku a na teplom mieste drôtikmi šibať, aby sa dobre penilo. Masu cez sitko do čistej nádoby precediť, šálky naplniť a pri zábave paničkám servírovať. Pridať sa môže rumu alebo likéru, čo závisí od chuti.
  





CHLADNÉ NÁPOJE

974 CISÁRSKY PUNČ
  
 Na tento punč sú potrebne dobré vína, ktoré kupci vo fľašiach predávajú, a síce: dve fľaše bordó, fľašu francúzskeho šampanského, araku, alebo pol fľaše rumu, fľaša maraskínového likéru a tri funty cukru, na ktorom sa štyri pomaranče a štyri citróny ostrúhajú. Z nich, ako aj z jedného ananásu sa vytlačí šťava, cukor sa na kúsky poseká, dá do nádoby, naň sa naleje holba vody a nechá stáť, pokým sa nerozpustí. Spomenuté prídavky sa s ním zmiešajú, cez servítku precedia, fľaše naplnia, špuntom zapchajú a do posekaného ľadu na chladné miesto zapravia.
  
 975 CHLADNÝ PUNČ S VAJCAMI
  
 Pol druha funta potlčeného a preosiateho cukru dať do kotlíka, v ktorom sa sneh zbíjava; doň pridať dve celé vajcia, štrnásť na penu rozmiešaných žĺtkov, fľašu bordó, pol fľaše araku, šťavu z dvoch citrónov a žajdlík vody. Všetko s cukrom dobre spolu zmiešať a drôtmi na ohni šibať, pokým sa nevidí, že sa už ide zvariť. Potom z ohňa sňať a ustavične šľahať, pokým vpoly nevystydlo; cez sito do čistej nádoby precediť a ďalej drôtmi šibať, pokým punč celkom nevystydne. Tento nápoj sa dáva do pohárov.
  
 976 KARDINÁLSKY PUNČ
  
 Na funt cukru sa nalejú dve fľaše rýnskeho vína (Rheinwein) a zakryté sa nechá stáť na ľade. Fľaša šampanie sa do ľadu zapraví, z dvoch pomarančov kôrky treba obkrájať a dať do čistej nádoby, pol funta cukru so žajdlíkom vody na sirup vyvariť, na kôrky vyliať a zakryté nechať vychladnúť. Nakoniec so šampanským zmiešať, cez servítku precediť a dať do ľadu.
  
 977 KARDINÁLSKY PUNČ S ANANÁSOM
  
 Z ananásu kôrky dať do nádoby a zakryť, z pol funta cukru urobiť sirup, vriaci na kôrky vyliať a zakryté nechať stáť. Na tenké listy pokrájaný ananás na tanier poklásť, tlčeným cukrom posypať a punč urobiť podľa predchádzajúceho spôsobu. Keď bude potrebné, precedí sa sirup do punču, pomieša sa, do pohárov sa naleje a k nemu sa osobitne pridá prichystaný ananás.
  
 978 BIELY PUNČ
  
 Z dvoch pomarančov a dvoch citrónov tenko obkrojené šupky dať do čistej nádoby, na ne naliať funt na sirup vyvareného cukru a zakryté nechať stáť. Dva lóty (3,5 deka) čaju dať do čistej nádoby, na ne naliať žajdlík vriacej vody a zakryť. Do sirupu dať z citrónov i pomarančov vytisnutú šťavu, precedený čaj a potrebnú mieru rumu — podľa tohoto predpisu má byť všetkého spolu tri žajdlíky, teda pre viac osôb sa chystá všetko vo väčšej miere — piksľu (plechovicu), v ktorej sa robieva mrazivo (Gefrorenes), zapraviť do zasoleného ľadu, navrch dať papier a zakryť vrchnákom. Potom v ľade krútiť a polozamrznuté čistou varechou rozmiešať, aby to bolo riedke ako kaša. V kotlíku zo 6 čerstvých bielkov tuhý sneh zbiť, za ustavičného šľahania pridať hrsť tlčeného cukru, takýto sneh do punču zľahka zamiešať a naplniť poháre.
  
 979 SILLEBUB PRI ZÁBAVÁCH NA PITIE
  
 Dve fľaše rýnskeho vína s dvoma holbama sladkej neprevarenej smotánky zmiešať, dva citróny na funte cukru ostrúhať, potĺcť, cez sito preosiať, do predchádzajúceho zamiešať a zakryté nechať na ľade asi hodinu stáť. Potom sa vyleje do kotlíka, v ktorom sa robieva sňah, na ľade sa ustavične drôtikmi šľahá a dobre rozpenené leje do pohárov.
  
 980 LIMONÁDA Z POMARANČOV
  
 Dva pomaranče zľahka na cukre ostrúhať, z troch šťavu do čistej nádoby vytlačiť, na ňu naliať dve holby studenej vody, s cukrom zmiešať, cez servítku precediť a do pohárov nalievať. Rovnako sa urobí z citrónov citronáda.
  
 981 MANDĽOVÉ MLIEKO
  
 Štvrť funta mandlí obariť, kožku z nich zlúpať, v čistej vode vymyť, pridať niekoľko očistených horkých mandlí, vedno v mažiari nafajno potĺcť a pri tlčení pridávať po kvapke vody, aby tlčené bolo ako maslo. Z mažiara sa mandle vyberú do čistej nádoby, rozmiešajú sa s troma žajdlíkmi čistej vody a nechajú sa hodinu stáť.
 Servítku do vody zamočiť, cez ňu mandľové mlieko do čistej nádoby vytlačiť, servítku ešte pár ráz do vody omočiť a dobre vytlačiť, pridať cukru a miešať, pokým sa cukor nerozpustí. Potom ním biele fľaše naplniť a do pohárov nalievať. Mandľové mlieko je dobré proti kašľu a boleniu pŕs.
  
 982 JABĹČKOVÁ VODA
  
 Dvadsať meissenských jabĺk vo vode umyť, neobielené na tenké listy do čistej nádoby pokrájať, na ne naliať tri holby vody a zakryté nechať štvrť hodiny variť. Potom cez sito do čistej nádoby precediť, pridať pol funta na citróne obrajbaného cukru, cez servítku precediť a do pohárov nalievať. Nápoj je dobrý aj proti kašľu.
  
 983 JAČMENNÁ VODA
  
 Do čistého hrnca naliať štyri holby vody, do vriacej zavariť funt jačmeňa, popukaný jačmeň cez sito do čistej nádoby precediť a nechať usadnúť. Čistá voda navrchu sa zleje do druhej nádoby, ocukrí sa podľa ľúbosti, pridá sa citrónovej šťavy a upotrebí sa na pitie.
  
 984 ORGEADE
  
 Jačmennú vodu prichystať podľa č. 983. 12 lótov očistených mandlí v mažiari nafajno potĺcť ako na mandľové mlieko, s jačmennou vodou rozmiešať, cez servítku precediť, do vody pár ráz omočiť a dobre vytlačiť, podľa potreby osladiť a dať do čistej fľaše.
  
 985 CHLEBOVÁ VODA
  
 Na tenké listy pokrájaný chlieb nahnedkavo užiariť a dať do čistej nádoby. Naň vliať dve holby vriacej vody, zakryté nechať vystydnúť, cez servítku precediť, podľa ľúbosti osladiť a tak piť.





O KVASENÍ, ZAVÁRANÍ, OCTE A HUBÁCH




O KVASOCH A ZÁVARKÁCH

986 UHORKY KVASENÉ S NÁCESTOU
  
 Uhorky z oboch koncov obrezať, cez prostriedok nožom prepichnúť, dať do nádoby, vriacu vodu na ne vyliať a nechať vystydnúť. V letnej vode kus nácesty rozrobiť, naspodok dať kôpru a višňového listu, do toho uhorky, posoliť, navrch dať kôpru, višňového listu a čierneho chleba, zakryté pár dní na teplom mieste nechať stáť a po vykysnutí na studenom mieste držať.
  
 987 UHORKY KVASENÉ V OCTE
  
 Uhorky prichystať predchádzajúcim spôsobom, obariť a nechať vystydnúť. Dobrý vínový ocot, polovicu vody, celé korenie všelijakého druhu a bobkový list spolu variť a pridať voňavé zeliny. Do hrnca naspodok dať kôpru a višňový list, do toho dať uhorky, na ne vyliať letný ocot, aby uhorky boli zakryté, navrch dať kôpru a nechať na teplom mieste alebo na slnci pár dní stáť.
  
 988 UHORKY DO SÚDKOV NA ZIMU
  
 Na naloženie uhorôk je potrebný toľký počet, aby sa súdok mohol odrazu naplniť. Uhorky majú byť zdravé a strednej veľkosti. Dajú sa do koryta, na ne sa naleje zvarená voda, uhorky sa v nej varechou obracajú — vody má byť toľko, aby v nej plávali — a nechajú sa za hodinu v nej stáť. Potom sa voda z nich spustí. Súdok má byť čisto vymytý a suchý.
 Treba prichystať čierneho i bobkového korenia, ďumbieru, bobkového listu, kôpru, višňového listu, železnej kapusty (Eisenkraut), materinej dúšky a chrenových koreňov. Na spodok súdka dať zo všetkého korenia, na to kôpru, višňového i viničného listu a pár kúskov chrenu. Uhorky jednu vedľa druhej uložiť v jeden rad, naň list a kôpor, zase uhorky a tak pokračovať, kým sa súdok doplní. Navrch dať kôpru a listov na pol druha prsta zvýše, vôkol chrenu a zo všetkého korenia, aby bol súdok plný.
 Do kotlíka dať dobrého vínového octu a polovicu vody, všetko posoliť, nechať pár kochlov na ohni vyhodiť, vystydnuté naliať do súdka, navrch dať čistú handričku a súdok zazátkovať. Uhorky sa majú držať na úvetrí a súdok treba každý deň pokotúľať; aspoň štrnásť dní sa má dať pozor, aby uhorky odvrchu neboli suché, preto sa má dolievať prevarený ocot. Keď uhorky začínajú plesnieť, handričku z nich vyplakať a pleseň zvrchu zobrať. Kto má rád uhorky so zelenou paprikou, obarí sa paprika vrelou vodou, v nej sa nechá trochu stáť a potom sa medzi uhorky pokladie. Aj jeden druh paradajôk, ktoré vyzerajú čo do veľkosti ako vlašské orechy, môžu sa s paprikou pomedzi uhorky dať. Mnohí chcú uhorkám zelenú farbu dodať tým, že vložia do súdka kúsky medi alebo pár grajciarov, čo nie je nič inšie ako nebezpečný jed. Podľa nášho predpisu môže mať každý bez akéhokoľvek pridávania medi tie najkrajšie uhorky.
  
 989 DROBNÉ UHORKY VO FĽAŠKÁCH
  
 Drobné uhorky obariť, vyššie spomenuté potrebné prídavky a fľaše s objemom dve alebo tri holby a so širokým hrdlom prichystať. Na dno fľaše dať z prichystaných prídavkov, na to ukladať uhorky, pomedzi ne klásť papriku s paradajkami, všetko tuho naplniť a tak až dovrchu pokračovať. Navrch dať spomenuté prídavky, pohár naplniť prevareným octom, dobre vymytým mechúrom zapchať, motúzom pevne zaviazať a na suché miesto odložiť; po vykysnutí sa doleje prevarený ocot.
  
 990 MIEŠANÉ UHORKY VO FĽAŠKÁCH
  
 Po obkrúžlenej žltej mrkve nožom žliabky vyrezať, na kolieska pokrájať a v slanej vode obariť; karfiol na malé ružičky očistiť a obariť; rovnako aj dobré zelené paradajky obariť. Do pohára na dno dať uhorkové prídavky (p. č. 988) a celé korenie, na to klásť uhorky s paradajkami i paprikou a niekoľkými višňovými listami zakryť.
 Mrkvové kolieska postavať dookola fľaše, zasa vrstvu uhoriek s paprikou a paradajkami poklásť, na to zase listy, okolo urobiť z karfiolu kruh, zase uhorky a tak pokračovať až dovrchu. Celé sa prikryje vyššie udanými prípravkami, naplní sa prevareným octom a obviaže sa mechúrom.
  
 991 VODOVÉ UHORKY NA ZIMU
  
 Na nakladanie sa berú zdravé, a nie fľakaté uhorky. V kotle zvarená voda sa vyleje na uhorky, ktoré musia byť vodou celkom zakryté. Zelenú papriku a zelené paradajky tiež vo vode obariť, v nej nechať vystydnúť a odtiecť. Prichystať višňového listu, kôpru, železnej kapusty, viničových listov a mladých viničových konárikov, chrenu, čierneho korenia a ďumbieru. Na spodok súdka alebo fliaš dať korenia a spomenuté zeliny, na to ukladať uhorky, pomedzi ne dať paradajky a papriku, na to vrstvu voňavých zelín a zasa uhorky. Tak pokračovať dovrchu a celé prikryť spomenutými zelinami, korením a chrenom na pol druha prsta zvýše.
 Za ten čas v kotle zvariť tečúcu vodu so soľou. Voda má byť dobre slaná a zvarenú na uhorky naliať. Ak sú uhorky vo fľašiach, zapchajú sa mechúrom, kdežto súdok sa prikryje čistou handričkou a dobre sa zazátkuje. Potom sa fľaše nechajú na úvetrí stáť, po vykysnutí treba doliať spomenutou vodou a podľa potreby z nich odobrať. Takéto uhorky sa držia až do jari.
  
 992 ČERSTVÉ UHORKY S OLEJOM A OCTOM NA ZIMU
  
 Na túto prípravu nemajú byť uhorky ani veľmi mladé, ani horké. Uhorky obieliť, na tenké listy pokrájať, zasoliť a nechať začas stáť; čistými rukami vodu z nich vytlačiť, dať ich do čistej nádoby a naliať na ne toľko dobrého vínového octu, aby neboli ani málo, ani mnoho kyslé. K nim primiešať čerstvý olivový olej a tlčené čierne korenie. Potom naplniť, mechúrom obviazať a nechať na chladnom a suchom mieste stáť.
  
 993 NAKLADANÁ ZELENÁ FAZUĽA
  
 Fazuľa na nakladanie má byť mladá; preto, keď sa fazuľa, ktorá nemá šupy, začiatkom augusta zasadí, dorastie do jesene dosť veľká a je na naloženie najlepšia. Oba konce fazule obrezať, do kotlíka postaviť vody, posoliť ju, do vriacej dať fazuľu, zakrytú odložiť z ohňa, nechať vystydnúť a vyliať na sito, aby voda stiekla. Potom sa fazuľka pokladie do čistých fliaš, zaleje sa prevareným octom a fľaše sa mechúrom obviažu.
  
 994 MIEŠANÁ FAZUĽA VO FĽAŠIACH
  
 Všetko sa tak prichystá ako pri zapravení miešaných uhoriek, raz sa dá vrstva fazule, potom kolieska mrkvy, na to uhorky s karfiolom a tak pokračovať spomenutým spôsobom. S melírovaním či ukladaním sa má tak zaobchodiť, aby všelijaké vrstvy zelín cez sklo v poriadku vyzerali. Fľaše prevareným octom naplniť a mechúrom zapchať. Pri preváraní octu možno podľa ľúbosti i korenia pridať a tak zvariť. Miešané závarky sú preto dobré, lebo často niet toľko fliaš, aby sa mohlo všetko osobitne naložiť, no pri miešanom závarku je každá zelina poruke.
  
 995 NAKLADANÝ KARFIOL
  
 Opísané prípravy sa dajú do fliaš, môžu sa dať do pary, nechajú sa raz zvariť, odložia sa na vystydnutie, vyberú a odložia sa na suché miesto.
 Karfiolové ružičky môžu byť aj menšie, zelené sa z nich očistí, karfiol sa dá do prevarenej slanej vody, nechá sa pár minút variť a zakrytý vystydnúť. Potom sa z vody vyberie na čistú šatu, poriadne sa kladie do fliaš, s korením uvarený a vystydnutý ocot sa naň naleje, fľaša sa mechúrom zaviaže a na suché miesto odloží.
  
 996 NAKLADANÉ ŠAMPIŇÓNY
  
 Šampiňóny na nakladanie majú byť zatvorené a dobre tvrdé; korienky obrezať, šampiňóny vvmyť, na šatu poklásť, z vody vytlačiť, vrch šampiňónov drobnou soľou odrhnúť a citrónovou šťavou ovlažiť. Do nádoby dať octu a citrónovej šťavy, všetko posoliť, nechať zvariť, pridať šampiňóny. Po jednorazovom zvarení ich z ohňa dať preč, papierom zakryť, nechať vystydnúť. vybrať na čistú šatu a do fliaš poriadne poukladať. Cez šatu precediť ocot, v ktorom sa šampiňóny obárali, k tomu priliať čerstvého octu a trochu vody, pridať miešaného celého korenia, vedno na ohni zvariť, na chladné šampiňóny naliať a fľaše mechúrom obviazať.
  
 997 NAKLADANÁ MLADÁ KUKURICA
  
 Keď je kukurica ešte mliečna, mladučká, zavarí sa očistená do zvarenej slanej vody. Pri vyhodení pár kochlov sa odstaví z ohňa, papierom sa zakryje, nechá sa vystydnúť a na site odtiecť. Potom sa poriadne do fliaš pokladie, ocot sa zvarí s miešaným korením, chladnou várou sa naplnia fľaše a mechúrom sa obviažu.
  
 998 NAKLADANÁ DROBNÁ CIBUĽA
  
 Do fliaš sa berie biela cibuľka veľkosti lieskovcov. Treba ju očistiť, posoliť, na ňu naliať polovicu octu a polovicu vody, na ohni zvariť a zakrytú na chladno odložiť. Po vystydnutí vybrať na sito, do bielych fliaš poklásť, bielv ocot s miešaným korením zvariť, vystydnutým fľaše naplniť, mechúrom obviazať, na suché miesto odložiť a k hovädzine alebo pečienkam upotrebiť.
  
 999 MIEŠANÁ ZELENINA NA ANGLICKÝ SPÔSOB
  
 Miešaná zelenina sa robí z týchto zelenín: mladá turecká paprika, drobná zelená fazuľa, drobné uhorky, drobná cibuľa, mesačná mrkva, karfiolové ružičky, šarlotky, mladá kukurica, špargľa, artičoky, rokamble a šampiňóny.
 Všetky tieto veci očistiť, každú osobitne v slanej a octovej vode obariť, osobitne ocediť, osobitne do hromádky poklásť a miešano do fliaš tak klásť, aby aj pre oko cez sklo poriadne vyzeralo. Estragónového octu s miešaným korením zvariť, vystydnutým fľaše naplniť, mechúrom obviazať a na chladné i suché miesto odložiť.
 Táto príprava sa posiela za drahý peniaz z Anglicka do iných krajín, preto sa tento spôsob nakladania anglickým aj menuje. Keďže usilovná gazdinka si môže všetky tieto zeleniny doma dopestovať, môže si túto prípravu i sama po anglicky zhotoviť podľa daného predpisu ľahkým a lacným spôsobom.
  
 1000 ZAVÁRANÉ PARADAJKY
  
 Najlepšie, keď sa odrazu toľko paradajok zavarí, že potrvajú až do budúcich čerstvých. Z dozretých paradajok zelené povyrezávať, paradajky rozkrájať, dať do čistej nádoby na oheň a odspodku miešať, žeby neprihoreli. Keď začínajú hustnúť, pretrú sa cez sito a vystydnuté sa dávajú do suchých fliaš alebo pohárov, ktoré odvrchu na tri prsty majú ostať nedoplnené.
 Na hrdlo fľaše dať čistú handričku, na ňu vymytý mechúr a motúzom tuho zaviazať, aby pri varení para mechúr von nevytisla. Na dno nádoby sa dá slamy, do nej sa fľaše jedna vedľa druhej pokladú a do nádoby sa naleje toľko vody, aby v nej poháre vyše poly stáli.
 Nádobu vo dvoje zloženou šatou zakryť a nechať povoľne zohrievať, kým sa fľaše nezačnú variť, pričom sa na to pozor dáva, aby bola všade rovnaká horúčosť. Po niekoľkominútovom varení z ohňa zložiť, nechať vystydnúť, pevne zakryť, čisto poutierať a odložiť na suché miesto.
  
 1001 PARADAJKY NA INÝ SPÔSOB
  
 Čisto poutierané paradajky rozkrájať na štvrtky, do fliaš so širším hrdlom poklásť a potriasať, aby boli pevne poukladané. Navrch dať čistú handričku a mechúr, potom motúzom obviazať a s varením v pare pokračovať predchádzajúcim spôsobom, lenže nechať dlhšie variť. Najlepšie je brať také veľké fľaše alebo poháre, aby sa naraz na omáčku spotrebovať mohli.
  
 1002 ZAVÁRANÉ RÍBEZLE
  
 Dozreté ríbezle od stopôk očistiť, do čistých suchých fliaš naplniť a potriasť, aby boli nahusto. Navrch dať handričku a mechúr, pevne motúzom zviazať a variť ako paradajky. Na ríbezle vo fľašiach sa môže i sirupu naliať.
  
 1003 ZAVARENÝ ŠTIAV (ŠÓŠKA)
  
 Štiav čisto obrať, vymyť, z vody nechať odtiecť a krivým nožom pokrájať. Podľa toho, koľko je štiavu, nechá sa maslo v nádobe vypražiť; pena z neho sa zberá a vo vypraženom masle sa štiav nechá napolo pražiť. Potom sa štiav nechá vystydnúť. Plní sa do menších fliaš, fľaše sa zapchajú handričkou a mechúrom, motúzom sa pevne zaviažu a varia sa podľa predchádzajúceho spôsobu.
  
 1004 DOMÁCA HORČICA (SENFT)
  
 Horčicové semä sa môže aj u nás dopestovať a býva dvojaké: hnedasté a bieložltkasté; môžeme ho na jar v záhradách alebo v poli zasiať. Z každého druhu vziať 4 lóty alebo podľa potreby aj viac, v mažiari potĺcť a cez husté sito preosiať, aby bolo fajné ako múka. Dve cibule klinčekmi a dve hlávky cesnaku škoricou vyšpikovať, vedno i s niekoľkými kúskami bobkového listu dať do nádoby, na to naliať holbu estragónového octu a dobre zakryté nechať štvrť hodiny variť.
 Horčicovú múčku dať do čistého vajdlinga, na ňu vriacu tekutinu cez sitko precediť a tak dlho čistou varechou miešať, kým dobre nezhustne; nesmú byť nijaké hrčky. Pridá sa 21 deka (12 lótov) tlčeného cukru a drobno tlčené biele i čierne korenie; ak by bolo veľmi husté, rozriedi sa tokajským vínom alebo octom, a dá sa do takých fliaš, čo majú vlastný špunt. Fľaše mechúrom obviazať a nabok odložiť. Čím dlhšie masa stojí, tým je lepšia; môže i roky trvať. Kto je zahlienený, nech užíva za kávovú lyžičku na lačný žalúdok alebo pred spánkom.
  
 1005 CIBUĽA S HORČICOU
  
 Bielu španielsku cibuľu zo šupy očistiť a naokrúhlo na pol malého prsta rozkrájať, aby sa spolu držala, potom ju posoliť. Na dno fľaše dať bieleho i čierneho korenia, pár klinčekov a škorice, na to celej zmiešanej horčice, vrstvu cibule, zase horčice a tak pokračovať až dovrchu. Na to naliať octu, dvojnásobným papierom obviazať, pár týždňov nechať odstáť a podávať k mäsu.





O OCTE A HUBÁCH

1006 VOŇAVÝ OCOT
  
 Dobrý vínny ocot sa môže len z dobrého vína pripraviť a čistý sa môže dať do jedál i pre chorého. Na tento ocot sú potrebné tieto zeliny: 21 deka (12 lótov) paliny dračej, 6 lótov voňavej kapusty (Kerbelkraut) (trebuľka voňavá), 10 deka 5 g (6 lótov) pomarančového kvetu (dostane sa v lekárni čiže apatéke), 10 deka 5 g (6 lótov) španielskej kapusty (Spanischcs Kuttelkraut), 14 deka (8 lótov) bazalky, 10 deka 5 g (6 lótov) saturaju (zelina saturejka má ľúbeznú chuť a je záhradníkom známa), 7 deka (4 lóty) rokambolu (samorastlý okrúhly cesnak), 10 deka 5 g (6 lótov) bedrovníka anízu, 10 deka 5 g (6 lótov) estragónových koreňov, 54 g (1/2 lóta) bobkového listu, klinčekmi vyšpikovanú španielsku bielu cibuľu, lót šalvie a 3 deka 5 g (dva lóty) celého korenia (do handričky zaviazaného); to všetko sa dá do veľkej octovej fľaše.
 Zeliny musia byť suché, lež nie na slnci vysušené, ale v tôni na úvetrí. Na zeliny sa naleje (12 holbí) vínneho octu, odvrchu sa nechá fľaša na dlaň prázdna, potom sa tuho obviaže, nechá sa 30 dní na slnci stáť a každý deň sa pokrúti, aby sa všetko dobre spolu zmiešalo.
 Po tridsiatich dňoch sa dobre potlčie za tri lóty soli a 3 deka 5 g (2 lóty) kremoru tartari — všetko sa dá do octu a tak sa nechá ešte 12 dní na slnci stáť. Keď je ocot vyčistený, zleje sa do fliaš, ktoré sa zátkou zapchajú a voskom zapečatia. Na zeleniny sa dá zas octu alebo dobrého vína a pokračuje sa známym spôsobom. Potrebné zeliny dostať v sklepoch.
  
 1007 MALINOVÝ OCOT
  
 Polovicu fľaše naplniť dobre dozretými malinami, na ne naliať octu alebo dobrého vína, zapchať, na slnci nechať stáť a každý deň pokývať, kým dobre nevykysnú. Potom tekutinu zliať do čistých fliaš, zapchaté fľaše zapečatiť, na maliny ešte raz octu alebo vína naliať a ocot z nich urobiť.
  
 1008 VIŠŇOVÝ OCOT S RÍBEZĽAMI
  
 Višne od stopôk očistiť, jednu čiastku ríbezieľ so stopkami nechať a oboje dať spolu do fľaše, pridať do handričky zaviazané klinčeky so škoricou, naplniť octom alebo vínom, na slnci nechať stáť a každý deň potriasť.
  
 1009 OVOCNÝ OCOT
  
 Ovocné stromy donášajú človekovi veľký úžitok, pretože z ovocia sa dajú mnohé prípravy na jedlá prichystať. Ovocie sa môže zjesť čerstvé, môže sa usušiť, môže sa z neho lekvár robiť, alebo môže slúžiť na prípravu octu. Z tohoto ohľadu strom zasluhuje potrebnú opateru, ak jeho majiteľ chce z neho mať osoh. Strom sa sto ráz odplatí za vynaloženú prácu. Najsamprv sa strom musí čo najviac chrániť pred mravcami, ktoré do rozpukanej kôry nakladú vajcia, z nich povstanú červíčky a vovŕtajú sa do stromu, čím strom svoju vlhkosť a tým i svoj život pomaly tratí. Preto sa má na jeseň alebo na jar stará kôra z ovocných stromov zoškrabať. Kde sú od červíkov spôsobené diery, očistia sa od hniloby a zaplnia sa masou, ktorá sa rozrobí a zmieša z hliny, vápna a popola. Tým sa diery zaplnia a oškrabaný strom sa celý zamaže, okrem toho sa suché a zbytočné konáre odpília a odpílený koniec na strome sa rovnakou masou natrie. Ak sa s ovocnými stromami, ktoré majú byť štepené alebo očkované (okulírované), týmto spôsobom zaobchodí, udržia sa zdravé za dlhý čas a donášajú hojné a chutné ovocie.
 Kým ovocie nie je ešte dozreté, padá zo stromov alebo pre zakrpatenosť, alebo pre vietor. Takéto z hocijakého stromu odpadnuté ovocie sa hádže do súdka, dobre prehnité sa vyprešuje, do fliaš naplní a na teplom mieste drží, pokým sa neočistí a dobre neprežerie (neprekvasí). Ovocný ocot je preto lepší ako obyčajný, lebo neškodí zdraviu, kdežto keď terajší umelo robený ocot za pár týždňov vo fľaškách stojí, stratí chuť a korenie zosmrdne.
  
 1010 JABĹČKOVÉ VÍNO
  
 V dôsledku hojnej úrody ovocia sa ovocím hodne zapodievajú v Hornom Rakúsku (Oberösterreich). Zdravé jablká totiž potlčú v sudoch drevenými tĺkmi, nechajú masu za niekoľko dní stáť a potom tak vytláčajú ako u nás hrozno. Vytlačený zaft plnia do súdkov a nechajú ho v pivnici stáť. Takéto víno má hodnú vládu, pretože je silnejšie ako hroznové, pritom je aj na pitie dobré a zdravé. Do vína sa môžu i hrušky pridať. Kto nechce nápoj upotrebiť ako víno, môže ho upotrebiť ako ocot.
  
 1011 ESTRAGÓNOVÝ (TARKANOVÝ) OCOT
  
 Keď je palina dračia dobre vyrastená, zreže sa z nej podľa potreby do jednej alebo viacerých fliaš a dá sa na preschnutie do tône na úvetrie. Z paliny sa dá do polovice fľaše, ostatné sa doplní vínom až na dlaň odvrchu. Fľaša sa zaviaže papierom, nechá sa na slnci za tridsať alebo aj za viac dní vylúhovať a často sa ňou pokýva. Kde niet vínového octu, môže sa naliať dobré víno, pridá sa lyžica soli a celé čierne korenie. Keď je ocot dosť kyslý, vleje sa do holbových fliaš a doleje sa ešte vína alebo octu.
  
 1012 ČERSTVÉ PLNENÉ SMRČKY
  
 Huby (hríby) sú veľmi súce na domácnu potrebu, no pri nich je veľká obozretnosť potrebná, aby sa pre nepoznanie hríbov neupotrebili jedovaté huby. Huby sa dajú v letný i zimný čas upotrebiť na asietly, ragú a iné prípravy.
 Smrčky sú prvé huby zjari. Očistené a umyté smrčky nechať z vody odtiecť a každý kus naplniť fášom alebo žemľovou plnkou č. 131. Do masla sa dá drobno krájaného petržlenu, na dno sa pokladú plnkou naspodok huby, zakryté sa nechajú pariť, vývarom sa podlejú a slúžia na okrášlenie (garnírovanie) hovädziny alebo asietlí. V pôstne dni sa huby môžu rybacím fášom natrieť.
  
 1013 SMRČKY NA ZIMU
  
 Nalepená zem sa z korienkov očistí, korienky sa ihlou na niť ponaberajú a povešajú sa na vhodné miesto, aby čím skôr uschli, ináčej by sčerviveli. Keď sú dosť suché, odložia sa v škatuli na suché miesto a pri potrebovaní sa v letnej vode rozmočia. Pri plnení fliaš sa postupuje podľa predcházajúceho spôsobu.
  
 1014 TANEČNICE POĽNÉ NA ZIMU
  
 Zdravé tančeky (tanečnice poľné) očistiť od zeme, na niť navliecť a na vhodné miesto zavesiť, aby čím skôr uschli. Pri upotrebení namočiť do letnej vody, v masle drobno krájanú cibuľu s petržlenom upražiť, na to dať tančeky, polievkou podliať a nechať variť. Pridať uvarené a na rezanky pokrájané drobky z morky alebo husi, posoliť. Podľa č. 300 zrobiť teľacie karbonátky, oboje na misu do venca poklásť, pár žĺtkami zalegírované huby dať do prostriedka, celé poliať šťavou a ako obloženú misu dať na stôl.
  
 1015 HRÍBY SO SMOTÁNKOU
  
 Očistené a vymyté hríby na čistú šatu vybrať, vodu z nich vytlačiť, posoliť a začas nechať stáť. Potom rôsol z nich vytlačiť, v múke ich poobáľať a z oboch strán na mriežkach upiecť. Ďalej v masle drobno krájanú cibuľu s petržlenom upražiť, pridať hríby a zakryté nechať pariť. Nakoniec dať na ne smotánky, všetko nechať vedno zvariť a tým garnírovať hovädzinu.
  
 1016 HLIVY NA ZIMU
  
 Očistené hlivy, ktoré obyčajne na starých stromoch rastú, so zeleným petržlenom posekať, posoliť, vodu z nich vytlačiť, gule z nich porobiť, dať na chladné miesto a na zapražené polievky upotrebiť.
  
 1017 PASTERCE
  
 Pasterce rastú obyčajne na dreve a ako mladé sa upotrebujú do polievok. Zvrchu šupu očistiť, tenšiu čiastku na rezanky pokrájať, v masle drobno krájanú cibuľu s petržlenom upražiť, pridať huby a nechať pariť. Pridať aj lyžicu múky, vodou zaliať, posoliť a cesto do polievky zavariť.
  
 1018 NAKLADANÉ JELENKY
  
 Čierne jelenky bývajú veľmi blatnaté a nerodia sa všade, okrem toho mnohé pohynú, pretože spod zeme navrch nevyjdú, a tak ich aj ťažko nájsť. Pri hľadaní húb pomáhajú vycvičené psy. V dôsledku tuhej vône týchto húb psy tam hrabú, kde ich zavoňajú. Jelenky sú zvrchu čierne a rapavé, no sú najlepšie spomedzi všetkých húb. Blato z jeleniek sa ostrou kefou vo vode vymyje, huby sa nechajú odtiecť a v šate sa vytlačia. Pomerne k množstvu jeleniek sa do nádoby vleje dobrého červeného vína, pridá sa celé korenie a nechá sa zvariť.
 Do vriaceho vína sa dajú jelenky, po vyhodení pár kochlov sa z ohňa snímu, navrch sa dá papier s pokrievkou, odložia sa na chladné miesto a nechajú sa až do druhého dňa stáť. Vybraté huby sa potom do fliaš pokladú, fľaše sa naplnia zvareným vínom, navrch sa dá čistá handrička s rozmočeným mechúrom, motúzom sa zaviaže a v pare nechá podľa č. 1000 variť.
  
 1019 ZAVÁRANÉ BIELE JELENKY
  
 Tento druh jeleniek nie je taký stály ako čierne, pri nich sa však na to musí pozor dať, aby neboli červivé, lež tuhé a celé. Dobré biele víno s čiernym korením zvariť, doň dať očistené jelenky, jeden kochlík nechať vyhodiť, z ohňa odložiť, vrch papierom i s pokrievkou zakryť, na chladné miesto odložiť a až do druhého dňa nechať stáť. Vybraté jelenky poklásť do fliaš a doplniť vínom, v ktorom sa varili, aby boli celkom zakryté. Navrch okrútiť čistú handričku s mechúrom, motúzom pevne obviazať a dať do pary podľa predchádzajúceho spôsobu.
  
 1020 SUŠENÉ JELENKY
  
 Jelenky na sušenie čisto obieliť, na tenké lístočky pokrájať, na sito alebo hoďajakú dasku rozklásť a na vhodnom mieste nechať usušiť. Usušené jelenky vložiť do plátenného vrecka a na suchom mieste nechať visieť. Pri upotrebení sa nechajú trochu v letnej vode močiť, potom sa na rezanky pokrájajú, v masle sa žemľové omrviny nažlto upražia, pridajú sa huby, podlejú sa polievkou (pár lyžíc) a kyslou smotánkou. Pridá sa tlčený muškátový kvet, trochu sa posolí, z citróna šťava sa vytisne a zakryté sa nechá povoľne pariť. Pridajú sa ešte uvarené a na kocky pokrájané drobky z morky. Filé z husacej pečienky alebo aj teľacie karbonátky sa pokladú na misu do venca, huby do prostriedka a polejú sa rôsolom.
  
 1021 NAKLADANÉ RÝDZIKY
  
 Rýdziky, ktoré medzi borievkami rastú, sú najvhodnejšie do súdkov. Z drobných, čerstvých a očistených rýdzikov korienky obrezať, spodok súdka alebo pareničky soľou a rascou posypať. Na to ukladať rýdziky na jednu vrstvu, soľou a rascou ju posypať, na to dať rýdziky a tak pokračovať, až sa súdok doplní. Navrch sa dá čisté dienko, na to sa položí kameň a súdok sa nechá na chladnom mieste stáť. Keďže rýdziky sa uľahnú, musia sa viac ráz dokladať predchádzajúcim spôsobom, kým sa súdok nedoplní. Keď rýdziky začínajú plesnieť, má sa handrička vyplákať a nádoba z plesne očistiť. Pri upotrebení sa rýdziky vymočia v studenej vode, viac ráz sa umyjú a dajú do šálky. Oblejú sa octom s olejom, pridá sa drobno pokrájanej cibule a rýdziky sa dajú na chladnú omáčku k hovädzine.
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1022 SLIVKOVÝ LEKVÁR
  
 V prvom zväzku tejto knihy sa v krátkosti udáva, aký prospech a úžitok donáša ovocie pri gazdovstve. V druhom zväzku knihy sa každý lepšie presvedčí o rozmanitosti pri zaváraní rozličného ovocia. Z tejto príčiny bolo by žiadúcno, aby sa učitelia zo všetkých stránok zaoberali ovocinárstvom a aj svojich žiakov v slobodnom čase poučili o štepení a očkovaní (okulírovaní) ovocných stromov. Takto by sa chlapcom prekazila cesta do cudzích záhrad, do ktorých ich pekné ovocie vábi. Keby mali pri dome vlastné ovocné stromy, tak by sa nik za cudzím nepozeral, keďže by mal každý doma vlastné ovocie po vynaloženej práci.
 Keď sú v jeseni bystrické slivky dozreté, je najvhodnejšie vo vinohradoch alebo v záhradách variť lekvár. Na tento cieľ sa prichystá taký kotol, aby sa pri miešaní okolo neho mohlo chodiť. Spočiatku sa nedá doň naraz mnoho z kôstok vylúštených slivák, ktoré sa drevenou lopatkou ustavične miešajú. Keď sa prvé slivky dobre povarili, dokladá sa z nich podľa potreby a po celom dne kotla sa ustavične mieša, aby odspodku neprihoreli. Pretože každý gazda vie, že sa každý rok neurodí slivák rovnako, uvarí si pri hojnej oberačke odrazu viac lekváru, ktorý roky potrvá a takýto lekvár musí byť dobre nahusto uvarený. Ku koncu pri dováraní sa dáva veľký pozor na to, aby na dne neprihorel. Preto má byť pod kotlom voľný oheň, aby z lekváru vlhká para vyšla. Keď sa lekvár dáva do nových hrncov, musia sa tieto vriacou vodou vypariť, nechajú sa vysušiť, zvnútra sa čistým maslom vymastia a horúcim lekvárom celkom dovrchu naplnia. Takto sa nechajú za pár dní stáť, vrch sa papierom zaviaže a lekvár sa odloží na suché miesto. Keď sa lekvár urobí podľa tohto predpisu, vydrží na suchom mieste od 10 do 20 rokov; pri upotrebení sa pokrája na kúsky a rozvarí sa s vodou.
  
 1023 SLIVKOVÝ LEKVÁR NA INÝ SPÔSOB
  
 Sú roky, v ktorých sa ovocie neurodí, preto dobrý hospodár a obozretná gazdinka sa usilujú, aby im na jeseň komora neostala celkom prázdna, lež hneď od začiatku si zaopatria potrebné veci na varenie na dlhší čas. Z tejto príčiny sa má lekvár i na budúce roky zaopatriť, lebo v čase núdze sa i lekvár potrebuje na všelijaké torty a pečivá.
 Dobre dozreté slivky obieliť, odkôstkovať a dať do čistej nádoby. Podliať ich vodou, na ohni za ustavičného miešania nechať rozvariť a cez sito pretrieť. Na funt lekvárovej masy sa berie 21 deka (12 lótov) nahrubo potlčeného cukru, ktorý sa zmieša s lekvárom, všetko sa dá späť do nádoby a za ustavičného miešania sa ďalej varí. Aby sa vedelo, kedy je lekvár dosť uvarený, dá sa z neho za lyžičku na tanier; ak rôsolovatie a nie je vodovitý, odloží sa nabok. Pomerne k lekváru sa potlčú klinčeky so škoricou, toto sa preoseje, pridajú sa drobno krájané citrónové kôrky a lekvár sa nechá trochu vystydnúť.
 Čisté suché poháre sa naplnia lekvárom, nechajú sa pár dní stáť, potom sa zaviažu dvojnásobným papierom a odložia sa na suché miesto. Nádoby sa z tej príčiny neplnia chladným lekvárom, pretože na povrchu ostávajú dierky, v ktorých sa chytro chytí pleseň, kdežto z horúceho lekváru sa urobí na povrchu kôrka, takže pleseň nemá taký chytrý prístup.
  
 1024 HROZNOVÝ LEKVÁR
  
 Z každého zrnka dozretého čierneho hrozna sa vytlačí prstami do nádoby mäso i s jadierkami, pričom sa šupka z bobuľky dáva do čistej nádoby, ale vytlačený zaft sa nechá osobitne v nádobe dobre povariť. Potom sa pretrie cez sito, dá sa späť do nádoby, pomieša sa s kožtičkami a nechá sa za ustavičného miešania variť. Keď lekvár začína hustnúť, stíši sa oheň, aby sa vysušil, ináčej by sa spálil. Potom sa nechá z neho za lyžičku vystydnúť a ak chytá kôrku a je blýskavý, odloží sa a nakladá sa do sklených alebo hrnčených nádob.
  
 1025 HROZNOVÝ LEKVÁR NA INÝ SPÔSOB
  
 Na tento lekvár môže byť čierne hrozno s bielym pomiešané, od stopiek sa očistí, dá sa do kotlíka a nechá sa za ustavičného miešania variť, kým sa dobre nerozvarí, čo dosť dlhý čas potrebuje. Potom ho treba cez sito pretrieť, dať späť do kotla a nechať variť. Keď začne dostávať kávovú farbu, nechá sa na tichšom ohni variť a ak hustne, rôsolovatie, nechá sa vystydnúť a dá sa do fliaš alebo hrnčených nádob.
  
 1026 DURANDZIOVÝ LEKVÁR
  
 Dobre dozreté durandzie od stopiek očistiť, dať do kotla, trochu vodou poliať a celkom rozvariť. Rozvarené cez čistú riečicu pretrieť, dať späť do kotla, za ustavičného miešania variť a pri hustnutí voľný oheň pod nimi nechať. Potom lekvárom naplniť poháre alebo hrnčeky a za pár dní nechať stáť. Takýto lekvár je užitočný pre chorľavých ľudí.
  
 1027 HRUŠKOVÝ LEKVÁR (Z ROMPÍ)
  
 Čierne bodky z dobre dozretých hrušiek vyrezať, hrušky na strúhadle postrúhať, v kotle za ustavičného miešania nechať variť, pri hustnutí na voľnom ohni dovárať a dobre hustý a horúci do hrncov dať.
  
 1028 HRUŠKOVÝ LEKVÁR NA INÝ SPÔSOB
  
 Dobre dozreté rompy na listy pokrájať, z červeného očistiť, dať do kotla, podľa potrebnej miery naliať vody a na ohni ustavične miešať. Dobre rozvarené cez sito pretrieť, dať späť na oheň do čistého kotlíka, ustavične miešať a s varením podľa predchádzajúceho spôsobu pokračovať. Rovnako sa varí lekvár z cisárskych hrušiek alebo sa primiešajú k rompám.
  
 1029 SUŠENÉ ROMPY (HRUŠKY)
  
 Rompy rovnakej veľkosti dohladka obrezať, stopky zarovnať, hrušky na liesky porozkladať a po vybratí upečeného chleba z pece sa do nej dajú rompy. Čeľuste pece sa dobre zapchajú a rompy sa nechajú dva dni v peci. Dobre preschnuté sa vyberú, každá hruška sa roztľapká, na liesky sa zas položia a všetky sa nechajú v prekúrenej peci sušiť. Kto si nesťažuje na prácu, vyvarí kôrky z hrušiek vo vode a precedí cez sitko. Do nej sa rompy omáčajú, dajú sa späť na liesku a v sušení sa ďalej pokračuje. Takto usušené rompy sú omnoho lepšie a zachovajú sa v škatuli.
  
 1030 SUŠENÉ SLIVKY S ORECHAMI
  
 Celkom dozreté slivky so stopkami obrať, obieliť a kôstku vytisnúť. Jadierka z čerstvých vlašských orechov povyberať, šupu z nich zvliecť a jadro dať do slivky miesto vybratej kôstky. Stopky zarovnať, slivky na liesky porozkladať, v teplej peci nechať sušiť a známym spôsobom pokračovať.
  
 1031 SUŠENÉ SLIVKY S MANDĽAMI
  
 Slivky so stopkami obieliť, z každej kôstku vytlačiť, z mandieľ vo vode obarených šupu zlúpať a mandle do každej slivky strčiť. Naplnené slivky dať na lieske do teplej pece a na to sa má pozor dať, aby pec nebola príliš horúca, ináčej by šťava zo slivák vytiekla. Keď sa slivky po druhý raz z pece vyberú, prevrátia sa na druhú stranu; pri dosúšaní sa môžu dať na čistý papier, posypú sa šrôtovaným cukrom a nechajú sa na letnom mieste sušiť.
  
 1032 SUŠENÉ SLIVKY S ANÍZOM
  
 Obielené slivky so stopkami na jednom boku rozrezať, kôstku vybrať, slivky na liesku porozkladať a v teplej peci sušiť. Keď sa po druhý raz budú mať dať do pece, posypú sa onajsom, dve a dve sa spolu zložia na rozrezanej čiastke, pokladú sa na papier, posypú sa cukrom a nechajú sa povoľne sušiť. Keď v slivkách niet vlhkosti, ukladajú sa do fliaš alebo do škatule pomedzi papier (na každú vrstvu).
  
 1033 SLIVKOVÝ SYR S MANDĽAMI
  
 Potrebný počet slivák obieliť, kôstky z nich vybrať, slivky v čistej nádobe rozvariť a cez sito pretrieť. Na jedon funt slivkovej masy treba pol funta cukru, naň sa naleje vody a nechá sa do 6. stupňa variť (p. č. 16 v II. knihe). Prichystaná slivková masa sa dá doň a všetko sa mieša na ohni. Za ten čas sa štvrť funta očistených mandieľ pokrája na hrubé a krátke rezanky, s predošlým sa zmieša, v papierovej kapsli sa narovno rozotrú, na chladné miesto odložia a nechajú sa pár dní stáť. Potom sa papier z bokov odoberie, slivkový syr sa nechá na letnom mieste sušiť, preloží sa na čistý papier a nechá sa na suchom mieste stáť.
  
 1034 ROMPOVÝ SYR
  
 Pekné žlté rompy sa postrúhajú na strúhadle, v čistej nádobe sa na ohni ustavične miešajú a keď nemajú mnoho šťavy, pretrú sa cez sito. Na funt masy treba pol funta cukru. Cukor sa vyvarí predchádzajúcim spôsobom, zmieša sa s hruškami a nechá sa na voľnom ohni variť. Za ten čas sa prichystá dulový syr (č. 433 — 435). Syr sa na drobné kocky pokrája, uvarená masa sa nechá vystydnúť, pomieša sa s dulovým syrom, dá sa do kapsle a ďalej sa pokračuje, ako sa píše vyššie.
  
 1035 ROMPOVÉ VIRŠLE
  
 Všetko sa robí podľa predchádzajúceho spôsobu, pri miešaní s dulovým syrom sa pridajú na kocky pokrájané mandle, masa sa dá do striekačky (špricne), za ten čas sa prichystajú dobre vyšliamované baranie črievka, naplnia sa urobenou masou, konce sa zakrútia, viršle sa vyvesia na suché miesto vo voľnom povetrí a nechajú sa sušiť.
  
 1036 VARENÁ ÚDENÁ ŠOVDRA
  
 Keď sa má šovdra variť, namočí sa deň predtým do studenej vody, čierne sa nožom zoškriabe a šovdra sa postaví do takej veľkej nádoby, aby bola vodou celkom zakrytá. Keď sa pár hodín varila, pichne sa do nej vidličkou, čím sa pozná, či je dosť uvarená a radšej nech je tvrdšia ako rozvarená. Potom sa s nádobou z ohňa odloží, nechá sa v polievke vystydnúť a vyberie sa na misu.
  
 1037 PEČENÝ HARING
  
 Haring sa vymočí v chladnej vode, častejšie sa v nej vymyje, nožom sa poklepe a kožka sa z neho zvlečie. Potom sa do čistého papiera zakrúti, z oboch strán sa na rošte upečie a keď papier zvonku žltne, vtedy je haring dosť upečený. Nakoniec sa z papiera na tanier vykrúti a dá sa na stôl. Niekto radšej zje takéhoto upečeného haringa ako surového.
  
 1038 PEČENIE CHLEBA
  
 V každom dome a na celom svete sa každý stará o každodenný chlieb, ktorý len vtedy človekovi zachutí, keď je urobený podľa chuti. Lež koľko je takých domov, ktoré záživný chlieb nemajú. Nie vari preto, že by naň potrebné peniaze nemali, lebo chlieb nie je v nijakom dome zbytočný. No najčastejšie sa dobrý chlieb pre tú príčinu v mnohých domoch nedarí, lebo osoba, ktorá chlieb pečie, dosť dobre nepozná predpisy o pečení chleba. Predpisy tu uvádzam.
 Každá gazdiná má pred pečením chleba na noc kvas preodmládku urobiť, nácestu zavčasu do letnej vody namočiť, na teple nechať stáť, s touto kvas urobiť a zakryté v teplej izbe do nadrána nechať stáť. Ak by preodmládka nekysla, to je chyba. Miesto nácesty sa môžu kvasnice upotrebiť, ktoré sa v letnej vode rozrobia, zmiešajú sa a nechajú kysnúť. Do múky sa dá toľko letnej vody, aby cesto nebolo riedke, keď sa pridá kvas. Múka sa zmieša s letným kvasom, pridá sa soli s rascou a dokonale sa vymiesi. Aby dievča, ktoré po prvý raz chlieb pečie, cesto dobre vymiesilo, dá sa do múky päť alebo šesť hrachov a nech cesto do tých čias miesi, kým nevyberie všetky hrachy z cesta rukami. Keď je cesto po koryte rozmiesené, dá sa dohromady a znovu sa do tých čias miesi, kým sa od ruky neoddeľuje. Potom sa nechá v koryte kysnúť alebo sa hneď do slamienok vyváľa a v nich sa nechá dokysnúť.
 Keď je múka na pečenie z čerstvého zbožia, má sa dobre tuhé cesto nechať, lebo slabé cesto sa v peci rozleje na pagáč. Kým sa cesto miesi, za ten čas sa pec vykúri a po celej sa rozhrabe uhlie, aby všade bola rovnaká horúčosť. Pec sa do vody omočeným omelom vymetie a hodí sa do nej trochu múky. Ak múka začne tlieť, omelo sa pár ráz omočí a pec sa vymetie, aby nebola ani veľmi horúca, ani chladná. V príliš horúcej peci chlieb zhorí a dostane kôrku na prst zhrúbä.
 Stáva sa, že si gazdinky nechávajú pečenie chleba na noc, pričom sa nielenže nevyspia, ale často pre neopatrnosť sa strhne i oheň, ktorý pre vinu jedného človeka zachváti často celé obce. Preto narádzam, aby si každá gazdinka urobila na noc kvas a radšej zavčasu ráno vstala, veď kto chce dobrý chlieb jesť, nech si ho i zaslúži vynaložením potrebnej práce.
  
 1039 PEČENÝ CHLIEB S KRUMPĽAMI
  
 Keď na jeden chlieb rátame štyri funty múky, vezme sa na to 1 kilo, 12 deka (2 funty) varených strúhaných krumpieľ. (Krumple sa nachladno potlačia.) Na noc sa urobí kvas, pred miesením sa pridajú k múke krumple, ktoré sa vriacou vodou, nakoľko je potrebné, rozmiešajú, pridá sa kvas, trochu soli a rasce, dobre sa rozmiesi a pri oddeľovaní cesta od rúk sa cesto vyváľa do slamienok (vahanov), nechá sa kysnúť a podľa toho, aké veľké sú chleby, nechajú sa v peci pol druhej alebo celé dve hodiny piecť. Podľa tejto miery možno ten najchutnejší chlieb upiecť. Na 8 funtov múky treba 4 funty krumpieľ, na 32 funtov múky treba 16 funtov krumpieľ atď.
  
 1040 CHLIEB PEČENÝ S KVASNICAMI
  
 S kvasnicami (droždím) dá sa chlieb ľahšie a chytrejšie upiecť, je chutnejší a ak je z bielej múky upečený, môže sa bezpečne miesto žemle zvlášť tam upotrebiť, kde nieto pekára. Na jeden chlieb treba tri lóty kvasníc, ktoré sa s letnou vodou rozmiešajú a rozrobia sa v nádobe s pol žajdlíkom múky a nechajú sa kysnúť.
 Do nádoby sa postaví toľko vody, koľko do seba múka prichystaná na chlieb zažije. Do vody sa dá rasce a cibule, zakryté sa nechá variť, cez sitko sa precedí na múku a s ňou sa zmieša. Potom sa pridá kvas, celé sa miesi rukami, vyváľa sa do slamienok a nechá sa kysnúť. S pečením sa pokračuje predošlým spôsobom, pričom treba poznamenať, že na pečenie takéhoto chleba nemusí byť pec taká horúca, ani sa biely chlieb nemusí tak dlho piecť ako z ťažkej čiernej múky.
  
 1041 ŠKVARKOVÉ PAGÁČIKY
  
 Potrebná miera škvariek sa nadrobno poseká a rozmelí sa s dva razy toľko múkou. Do prostriedka sa urobí jamka, do nej dá sa pár žĺtkov, kyslej smotánky, trochu vína a soli, ostatné sa vodou doleje a spolu zmiesi, aby cesto nebolo ani veľmi tuhé, ani slabé. Potom sa cesto vyvaľká na malý prst zhrúbä, z neho sa vypichajú okrúhle listy, po vrchu sa chrbtom noža urobia žliabky, pagáčiky sa pokladú na plech, po vrchu vajcom natrú, posolia a nažlto upečú.
  
 1042 ŠKVARKOVÉ PAGÁČIKY NA INÝ SPÔSOB
  
 Všetko urobiť predchádzajúcim spôsobom, pri nedostatku škvariek sa do cesta pridá masti. Kvasnice sa rozmiešajú s vodou a s tým sa cesto rozrobí a vyvaľká. Vykroja sa pagáčiky, na plech pokladú a na teple nechajú stáť. Po podkysnutí sa natrú po vrchu vajcom, potrúsia sa soľou a nažlto sa upečú.
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