


‘ Pracovmni pldn na meésic prosinec:

Prvni tyden od‘4.-—2'lo. prosince:

Udélame si pracovni plan na kazdy den. Zv1asts, jsme.
li zamésthané a muZeme-li potitat doma jen s vecery 3
nedéli, musime si vie dobfe promyslit.
. Odhadneme spotiebu potravin, sépiSeme, co musime
koupit, objednéme najednou. i
Rozmyslime si, jaké darky budeme kupovat nebo pi.
pravovat. Za¢adtkem meésice neni néval v obchodech jeite
‘ tak velky, lépe si vybereme. N
Upeceme do zdsoby nékteré druhy petiva, jeZ vydrz{
v plechové nebo kameninové naddobé vlaéné.

Druhy tyden. od 11.—17. prosince:

Zacatkem tydne provedeme vanoéni uklid, ktery odpo-
_ vidd asi mési¢tnimu uklidu — podrobne pokyny jsou
= na str. 3. LA
' Ke konci tydne vypereme alespoii drobné barevné
pradlo, provedeme nejnutnéjsi opravy a vyzehlime. V&ts!
spravky nechime na klidnéjsi dny po svatcich.,

Treti tyden od 18.—24. prosince:

: Koupime stromecek. Prohlédneme vtas staré ozdoby,
L - sviéky, stojan na stromeéek a doplnime. |
Lo o - Obstarame darky, které musime kupovat na posledni
A - chvili. Na priklad kvatiny, cukrovi.
: Napiseme obvykld vanotni pifani pfibuznym. Posila-

- me-li nékomu darek postou, tedy aléspon pét dnu predem
- aby dosel vias. ]
- Neéktery den vénujeme pripravé vanoéniho peciva.
- Rozmyslime si svoje moznosti 'r{xateri-élu i penéz, a podle
RS str. 17.

toho vybereme piedpisy. Viz
- Sestavime jidelnidek na svatetni dny a dokoupime
eSté potraviny, které nelze dlouho skladovat. |
Provedeme jesté posledni tiklidové prace, jako doplné-
8si®niho tklidu v druhém tydnu. N
Den pied Stédrym velerem upeteme vanocky a mu-
na piiklad rosol na rybu, zakladni hmotu na

L
D

sod., abychom vie nenechavaly na posledni

ino pripravime v3e na veter, ale pro-
rav na BoZi hod, pfip. i druby svatek.




Pri pfedyé-noénirn uklidu provadime vlastné meési¢ni uklidové
prace, doplnéné nékterymi »vano¢nimic, které b&hem roku nedéla-~
me. Ceké na nas viak jeSté fada jinych ptiprav, z nichz kazda potte-
bu‘le aspoﬁ chvilicku na%eho ¢asu. Kromé toho je tfeba nechat jednu
obyyam mistnost volnou pro ostatni ¢leny rodiny, které nuti prosin-
cove pocasi travit doma vice ¢asu nez jindy. Musime se tedy snaZit .
ukhd'ové prace si zkratit a usnadnit, Ukony, které nejsou nezbytné,
nf.'charne na klidnéjs$i dny v lednu (na ptiklad uklizeni zasuvek), jiné
presuneme na vhodnéjsi dobu (na priklad dratkovani parket na teple
jarni dny, kdy se prestane topit). .

OdpraSeni nesmime vynechat, protoze jeho zanedbéni ¢€ini
mistnost nevzhlednou a pobyt v ni nepfijemny. Postup prace si pfe-

* dem rozmyslime, abychom druhou nekazili vysledek prvni:
Nejdrive odprasime koberce, :
pak c¢alounény nabytek,
diikladné setreme prach se vieho nabytku (i s mélo pfistupnych mist,
hornich ploch skiini a pod.), ' '
otfeme zadni strany a ramy obrazu, olistime osvétlovaci télesa,
vihce vytieme predokenni prkénka, otfeme dolni ¢ast ramd,
cmyjeme listy kvétin, |
vytfeme a piepastujeme parkety (skvrny drive vydratkujeme),
~ otfeme stény v koupelné, na zachodé, pokud jsou omyvatelné,
. omyjeme podlahy. pokryté linoleem, xylolitem, dlazdicemi a pod.
| Jiné prace provadime jen tehdy, je-li toho tieba: ¢isténi oken (po-
~ dle potfeby a potasi) — myti dveii — vymeéna zaclon a s ni spojene
myti, pfip. vycidténi zéclonovych tyci a smyéeni stén — vycisténi |
rn na leiténém nabytku — leSténi pribord a potfeb ke stoini-
i, kterych chceme o svatcich pouzit. Ve vénotnim tydnu doplni-
o prace jesté normalnim tydennim 'ﬁkhdem a vyzdobou bytu:
> prach — otfeme podokenni prkénka -— vyssajeme nebo
ce — pretteme kliky — vytreme mopem ppd}ahy =
enstvi (predsini, koupelnu, zdchod) — pFecistime na-
i sporak, dfez, umyvatelné stény. Pak stall uz jen
ravena vétvitka chvoji a jmeli — byt, vonicl

.
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i'de(n’(cek/\}\\_%gx
L svateénich dnit

Rozsireny volniyg trh potravinami ddvd nasemu jidelnicku
zvysené moznosti o obohacuje nds vanocni stul. Pripravily jsme
proto nasim zendm vdnocni jidelnicek s presnymi. predpisy o
krdtkym pracovnim rozvrhem. Vime, Ze se nebude presné hodit
na kaddouw domdcnost — ale chceme wkazat, jak si mate nakup,
prdce 1 vyber jidel priprovit, abyste memély zbytecny spéch.
Nemusite hledat tradicni jidla v kuchairskych kwihdch nebo ma-
mincinych predpisech, ale podle nasich ndvodu s chuti se dat

do prdace.

Stédry den:
Obéd: bils kiva a véanodka nebo houbova polévka s‘vejci.
Vecéere: rybi polévka, smazeny kapr, bramborovy salat
S majonézou, pripadné jesté kapr v rosolu, jablkovy
zavin, dort (polovina dortu), ovoce.

BoZi hod:

Ob&d: polévka z driibki, kachna nebo kriita s nadivkou,

- opékané brambory, kompot, dort (druha polovina od
Stédrého dne).

Vetete: dribez s bramborem (ohiata od obéda).
Stépana: ;
Ob&d: polévka z uzeného masa, uzené maso, knedlik, zeli
. " nebo saléat z kyselého zeli, drobné vanoc¢ni cukrovl.
4 | Vetete: studené zbytky kriity a uzeného masa, chléb, ky-

; selé okurky nebo jablkovy kien.




Silvestra:

‘3 A | Obé&d: pol'é'vka kminova s kapanim, smaZeny salam, bram.
ol bemva kade, cibulovy salat, | 3 :

A _ Vetere! polévka ovarova, ovar s kfenem, rohliky, pohar-
e ky s krémem nebo oplatkov{ dort, '
e Ve-2.'3‘ hpdxq: ¢hlébitky s masitou a syrovou pomazinkou,
e pripadné opékané syrové chlebi¢ky, drobné peéive
o : sladké i slané. _ i

~ Nov§ rok: e P : @

= oty 'ObRd: bolévka ludténinova (Sotkovi nebo hrachové), vep-
R -~ Tova peceng, knedlik a zeli, nebo vepfova kyta na
e smetan& s knedlikem, brusinky. Piskoty s krémem.
* b Vedele: Zbytek vepfové nebo syrovy nétez, chléb, méslo.

- Co.si koupime

S v socbotu pi‘ed/'Stédrjrm dnem
% ~ zelenina koi‘enovfé, . ““kombpot, . )
zelena petrzel, | ' ofiSky nebo vlotky,
. % - rozinky,

strouhand houska,
houska do nadivky,

R -~ housky na osmazeni do polévky,
B AT Wt sl chléb, _ .
R lof i iRl ) mouka,
~ kysel bkﬁ"'ﬂ:{y‘ do saldtu, | pizkoty, i -
gEeneshoiby, o 0 o n mléko, e y
' ' e G ~odpoledne mléko na druhy den,
R vejce, ' S

' Vkyseld smetana,
L R R /
i né ‘maso, .

a El j-lgrﬁté (mjvame uZ

’ ) i

{ mybu ‘nebo pripravy

i
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kysela smetana,

a v sobotu p¥ed Silvestrem:

skoticovy cukr,

jablka,

zelenina, mandle,

cibule, vlasské ofechy

brambory, S Tum, ’ B

kten, puddingovy préasek,

zelf, sladka paprika,

vejce, ¢oc¢ka nebo hrach,

slehacka, kKrupice, e

+ mléko, stemlovky (bilé veky)na chlebitky

vschléb nebo rohliky,

housky do knedliki,

maslo, :
Syr, slanina,
. tuk, salam,
olej, Sunka,
oplatky, iatrova pastika,
vanilkovy cukr,
cukr, : ovar, ' 307
veprové maso na peceni.

piskoty,

Co udeldame:*

— peleme vénolky,
— pfipravime zakladni hm

druhy den,

23. prosince:

otu na majonézu a dame do chladna na

—

——

——
—

i
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udusime jablka na kompot nebo koupime hotovy,
uvarime a procistime rosol na ryby na modro,
upeceme zakladni placky na dort. |

Stédrf; den:

y a zeleninu na salat, vie pokrajime. Zredime a

uvaiime brambor
venou zakladni hmotu na majonézu, a dodélame

ochutpime p¥ipra
salat.
upeteme jablkovy zavin, ale kréjime a? veter, dobie vychladly,
uvarime polévku k ob&du, nebo jen kdvu a vanocku,
kapra rozkrajime na dily. Cast uvaiime a zalijeme ptipravenym

rosolem. ,

porce, uréené na smazeni, osuéime,

a usmazime, ;

ileg'poﬁ caste¢né ovatime ptipravené dribky na polévku pro Bozi
0 .

osolime a veder jen obalime
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Pripravime nad; ) §

chladna, Veygfic}lglgumi%cdﬁ:%eh; Sk O
- 2 ne LS -

prostreme slavnostng& sty] na v:Eglfiy J1 jen upeteme,

udélame poley ; CeL,
dort. PQevu nebo krém na véanoeni dort, nebo koupime hotovy

Bozi hod:

dod(:éléme dribkovou polévku
upeceme pripravenou dribes.
uvarime a opeceme bramborﬂr
ovarime uzené maso na druhjtv den.

Stépana:
dova?ime uzené maso, :
dg}rarinfe polévku z odvaru z uzeného masa,
pripravime cerstvy knedlik,
ucl}ystéme teple kyselé zelf nebo zelny salat,
vecer, nemame-li kyselou okurku, pfipravime kysely k¥en.

Silvestra:
ob&d udélame jednoduchy, :
pripravime masitou pomazanku na veder, syrové pecivo a poharky
s krémem, pripadné oplatkovy dort.
piedvarime ¢o¢kovou polévku, abychom ji nemusely rano dlouho
varit, . 735
opeceme nebo odusime maso na druhy den,
vecer uvarime ovar a polévku z ného.

Novy rok:

dovarime Eoékov,éu polévku,
opedené veprové maso dodélame,
uvarime knedlik,

z hotovych piskot udélame s krémem a §

rychly moudnik.

lehackou slavnostni, ale




Predpisy k jidelnicku

Vinocka.

1 kg polohrubé mouky, 20 dkg tuku, 20 dkg cukru, 1—2 vejce,

4 dkg drozdi, 5 dkg rozinek, vanilka, citronova kiura, stl, mléke,

Aby hospodyné usetrila ¢as, zadéla na vanocku jiz veéer, pfes noo
vanoclka vykyne a rano ji hospodyné upece. Jestlize zaddlava veder,
musi mit tésto tuzsi, a méneé drozdi, aby do rana nepirekynulo.

V hrnedku si nejdrive udélame kvasek z vlaZného mléka, 1 I3ice
cukru a z drozdi. Mezitim si do hluboké misy pripravime mouku, sl
cukr a vejce. Priddme vykynuté drozdi a rozpustény tuk a zada-
lavdme vlaznym mlékem. Pracujeme nejdrive vaieckou, ale jakmile
mame tésto trochu zpracovano, vyklopime je na val a propracujeme
rukama. Tésto pak dame zpét do misy pomoucime a zakryjeme utér-
kou. Misu nechdme v chladné, ne v3ak studené mistnosti, t. j. asi
12—16 stupna C. Rano, nez zacneme pracovat s téstem, oteplime si

. kuchyn a zahrejeme val. (Dame jej nad teplou plotnu, postavime na
-~ néj velky kastrol s horkou vodou, atd:). Pak vynddme nakynuté tésto
a upleteme jednu nebo dvé vanocky. Mame-li dost velkou troubu,
muzeme dat dvé mensi vanocky na jeden.plech a souéasné je péci.
Malé varfbeky jsou drive vykynuté a dfive upecené. Uddlané vanocky
vSak musime nechat jesté zkynout a vykynuté pomazat vajickem.

Bila houbova polévka.

% kg brambor, 1 lZice suSenych h¥ibkd, kmin, % 1 kyselé sme-

tany nebo 3 dkg tuku, 3 dkg mouky a %2 | syrovatky, a 2—4 vejce.

Do hrnku dame varit oloupané a pokrajené brambory se soli a
kminem. Vody ddme jen tolik, aby brambory byly zakryty. V rendli-
ku udéldme z masla a z hladké mouky bilou jiskuy, kterou zredime
dobrou, cerstvou syrovatkou. Pfilejeme k uvafenym bramboram a
doplnime at uz vodou & syrovatkou na potiebné mnozstvi polévky.
Do hotové rozklepneme a vpustime cela vejce, a nechame povarit az
ztuhnou., — Nebo vafime brambory v normalnim mnozstvi vody a

- zahustime moukou s kyselou smetanou nebo s mlékem.




Rybi Polévka.

I?lavy z kapru, ploutve a ocasy,
: lllj_l, 1 cibule, 4 dkg tuku, 4 dk
€na houska a zelena petrzel.

Hlavy z kapre _ :
pPru, ploutve, ocasy nc 3 vc .
V- 0solené vodg. ZVIPVt. Lo ocasy nebo drobné ryby uvatime & cibul’

‘nebo malé rybky, kofenova zele-
£ hladké mouky na Jisku, osma-

Smaienjr kapr. |

1 kg kapra, sil, 2 vejce, 15 dkg strouhané housky, 8 dkg hladké
n'I*Dllky, 7 kg tuku.
Dilky kapra posolime, osuSime, obalime v mouce, pak ve vejcich
a housce, polozime na suché prkénko a prikryjeme utérkou. Takto
Pripravene nechame az do doby, kdy za¢neme ryby smazit. Prudce
Po obou stranach Osmazime, pak pii mirnéjsim teple dosmazujeme.

Bramborovy salat.

1 kg uvarenych, studenych brambor, majonéza ze dvou zloutkd a
ze i 1 oleje, 30 dkg kofenové zeleniny, 2 jablka, 3 kyselé okurky
nebo kysela zelenina, 2 cibule, pepr, hoicice, 1zicka cukru, polév-
koveé korFeni.

Do misky dame &erstvé zloutky, dobfe zbavené bilkd, a posolime.

Pak tfeme varetkou nebo metlou a po kapkach opatrné prikapavame
olej. Jakmile zatfeme ¢ast oleje (asi 4 1zice),. muzeme zadit prilévat
olej tenkym praménkem, takZe jde prace rychleiji. KdyZ je majonéza

uha a nabaluje se na metlu, zfedime ji 1Zici citronové §tavy a 1%ié-

- kou hoicice. Za stalého tfeni ptidivame zbyly olej. Nakonec okoie-




svkovy Fens
: <skou Worcester lr}ebo polévkovym korenlm,
soll, om i prikyselime. :
L ) utl I . o 1 L g fa X o

a 1)3?1‘3‘1_]1‘11_;(“ f; petrzel. Celer a JEI}E)H‘\& Nastroyhs.
1A struhadle syrova. Ilhdg,l S, .“«-‘“?lﬁ?inu
me g hotovou majonezou, .V(:fml Zalezs
14t je lepdf, nechame-li jej nékolj ho.

nime peplem,

tro§ku pilisladime :

| tim jsme uv

Mezi tim jsme U e

me do salatu na If.{cllowc‘l,:x it

nakrajime na kosticky aéi; p 4
na spf‘évném osoleni salatu.

din naleZet.

Avi ; tvarohem,
Kiehky zdvin s jablky nebo
renky g tuku, 1 7loutek, 5 dkg cukru, 2 dkg drﬂi’?dil

% kg mouky, 25 dk z otfeni.
trochu soli a mléka, 1 bilek na p 10 dkg cukru, 1 Zloutek =

A : 8kkého tvarohu, S >
_Nddivlfal. 4%\;1‘:’11;%0?1&9'“9 s cukrem, pfidame tvaroh a Zloutel;
dkg masla. dkg cukru, trochu skofice a strouhgnj.

1 10 B o 1
Nlie?fgl;rgzgdrjc;:;)iﬁlg tuk v mouce, trochu osolime a zad&ldme Zloyt.
11'1“1‘1;;-

. ' - délime a vyvj
'm kvaskem, Lehce zpracu;eme, Iroz ¥
f:gnc}vaé %Siilaczl?;{yt]ednu placku potreme bud tvagphem nebo p9_k1ademe
jablky, a posypeme cukrem, strouhénm}‘-a skorlm,u druhou p}‘lklopime
a nechame pil hodiny na plechu kynouti. Pak potfeme kolag navrehy

bilkem a dame do predtopené trouby péci.

Dort bramborovo-ofiskovy. 2 .

36 dkg cukru, 4 vejce, 16 dkg strouhanych o¥iskd nebo ofechi ylag.

skych nebo praZenych vlocéek, 40 dkg studenych strouhanych

brambor, 6 dkg hrubé mouky, 1 prasek do peliva, 1 vanilkovy
cukr. AlAR /

- Nadivka: % kg tuku, % 1 mléka, 1% vanilkového puddingy, 2
dkg kavy, 15 dkg cukru.

Cukr utfeme s celymi vejci do pény, pak pridime brambory a
ofisky, na konec mouku s pragkem a vanilkovy cukr. Dortovoyu for-
mu vymazeme, vysypeme hruboy moukou a pti dobrém ohni do Cer-
vena upeceme,

Nadivka: Uvaiime si tuhy pudding. Vychladls ddi C et

. uny . Y Dbudding pridava-
me po lZicich do dobie utfeného tuku s cukrem. Do hotového krému
piidame silny odvar z kavy nebo hodne jemné umletou kavu.

¥,

=
o
£
g
I\ =



Kapr v rosolu,

S no ¢ 117 1 .
no¥iska gy 2 ACkl:Vh;_EO dkg kizitek, nebo 1 teleci a 1 vep¥ova
st Kuzicek, nebo jen 5 kiuzitek, % 1 octa,

2 kg hladkeé .,
novgé'zeﬁ:g?;m kl“p"a’ Sl{lﬁ “ 1 octa 4%), 1 litr vody, 20 dkg ko¥e-
ni, 1 bObkovsf’ 1.0 dkg ci bule, nékolik zrnek pepie, nového kote-
latin Y 8L na Spicku noze tymiénu, 2 hilky, 4 listky Ze-
Nékf)]ifl,{ zcllel?nav DEtrzelka.
asi t¥ hodiny). Hopleg, neeatime do mélka nozitky a kilge (vatme
hodng& hut

) ime, piidame stl . Zi 2]

5 ného oo n asipl S sul a ocet, Ziskaného rosoluy,
Zélen?mll{.asf)rc?lga?ic?}fépr{?ii’?? ocet asi'sfﬂ, vodu, kofenf, ) ;
kouskd SRS Ikv adame kuzi dol dily kapra (jen tolik
Rk L}lvai‘imey ptll ryto dno) a varime 20 az 30 minut. Na
R I(‘éozpu enou, skx:'_eh zbavenou hlavu. Uvafenou rybu
ooE patrne a urovname ji do hlubsi misy, kuzi nahoru, odvar
Procedime, pridame tuhy rosol z noziéck, zelatinu, rozélehané bilky,
dame- Znovu na plotnu a za stilého §lehani privedeme do varu, Pak
advar }hned'odstavime, nechame asi ¢tvrt hodiny v klidu. Nakonec

Procedime vihkou utérkou a &istym rosolem zalijeme v mise pfipra-

<
osolu si uschovame na zdobeni. Pred podava-

veneé dilky kapra. Cast r
im jej rozkrajime vroubkovanym nozem na uhlcdné kosti¢ky a zdo-
t. citronem, pripravenou misu.

pokrajenou

ime jim, zelenou petrzelkou even
r’ '
Polévka z drubki.

Jedny drubky, méme-li; jesté také i kosti, koFenova zelenina, ci-
bule, 2 dkg tuku na osmazeni a 4 dkg tuku a 4 dkg mouky na
jisku. :

Dribky z kachny nebo z krocana, t. j. hlava, krk bez kiiZe,

posledni ¢lanek kridel a o&idt&né nohy a %aludek dame vatit s celou
cibulf &i s pérkem. Na kousitku tuku si podusime kofenovou zeleninu
a nudle pokrajenou. Pak si udélame bilou jisku, kterou zalijeme v¥-

arewmbk i, a po étvrthodinovém vareni zavatime do polévky
houskoveé knedlicky. |
3
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5 dkg tuku, zelend petrZel, tros-
je-li tireba, mléko.

hiraty tuk, pi‘]f_lémc:‘meilo soli

yiilo tésticko, které

dlicek, zdali se ne-

Knedli¢ky.
5 dkg strouhané housky, 1 vc;it‘-_f‘!,,yk
ka kvétu nebo muskatového orisku,

1 i sice a roze

Do misky dame housku, vejce et (

a koteni a je-li tieba, take mléko, al?y se ilddrﬁ lli};fe
po ¢tvrt hodineé jesté ztuhne. Zkusime Jede

rozvari, pak vhodime ostatni. 4 i j Pl
Neupotiebime-li jatra z dribeze jinak, muZeme je rozetrit kula-

;e l{ieki. Kda
tym nozem se suchou strouhanou houskou a pradaénd%tlggigklé};u.uﬁg;
rad, okofeni knedlicky Spetkou tymianu a Jedn tre-

ného Cesneku.

Opecené ryby.

1 kg ryby, sil, 15 dkg tuku, 5 dkg mouky. : % )
Syrové ryby, které jsme mély zabalené v utérce, namocime v octe,

pripravujeme velmi rychlym zpusobem tak, ze ie pe¢eme na m%sle
nebo na oleji. Péci je mizeme prave tgk v troubé, jako na panvicce,
Dilky ryby osu$ime, posolime a obalime v mouce. Klademe Je na
rozpaleny tuk, opeceme do Cervena. Ryby na panvicce musime obra-
tit. Podavame k nim bud' chléb a zbytek bramborovehov sa-‘.’atu, nebg
varené, zbylé brambory, pokrdjené na kolecka a opeCene v tukuy,

zbylém po smazeni nebo peceni.

ﬁﬁdiv_ka do kruty nebo kachny.

6 velkych Zemli, 15 dkg slaniny, 15 dkg masla, 2 vejce, trochu

mléka, sul, zelena petrzelka. -

Zemle nakrajime na kostetky a ddme do v&t$i misy. Na kostetky
nakrajenou slaninu rozpustime v masle (maslo ma byt do rtazova
prepalené, slanina skelnata), tim housku polijeme, trochu ptisolime,
piidame dvé cela vejce, trochu mlékg, usekanou zelenou petrzelku,
promichame, aby se nadivka spojila,” naplnime piipravenou drubez

a dame péci.
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Polévka z uzenc¢ho masa,

%

L

11 vyvary, 3 dk \
zeleniny, pl cibﬁh&mpek’ zelend  petrzel, siil, 10 dkg kofenové

Uzené maso var
ninu, zavarime Eﬁi;ﬁé 1:e vodé. Do vyvaru z masa pridame zele-
lenou petrzelky. fupky 4 nezapomeneme nakonec pridat ze-

Salat z kyselého zeli,

y % o 4 % :

na liﬁ'llkébéiﬂeho z;:h’ 1 C}bule, 2 sladkokyselé okurky, tluéeny kmin,

Kyselé zelj olc u oleje, 2 kostky cukru a z 1 citronu §tava.
kanou cibuli kna li(ra‘]lrnF na drobné kousky, pfidime na drobno se-
‘k feRin » ORUrKy a vSe promichame omackou, ptipravenou z laku,
dRyseleného Cltronem, s trochou cukru, soli a oleje.

-J able¢ny _kfen, |

8 dkg k¥enu, 1 jablko, sul, ocet, cukr.
__ Na kfenovém struhadle (pokud mozno nerez), postrouhame jedno
jablko a kousek oSkrédbaného kienu. Okyselime octem, zfedime, je-li
~ tTeba, trochu masové polévky a piisladime a osolime podle chuti.
Namisto jablka miizeme ptfidat strouhanou housku, a to tehdy, chce-
me-li mit kfen teply a fedime-li jej teplou polévkoL.

~ Kminova polévka. .
1% 1 vody, 1zicka kminu, 10 dkg koFenové zeleniny, 5 dkg tuku,

o dkg mouky, zelena petrzelka, sul.

Usekany ' kmin vsypeme do vody povafit. Pak zahustime vodu
svetlou jisku, nechame é&tvrt hodiny vafit a nakonec pridame
strouhanou nebo jemné kréajenou zeleninu, varime dale asi 10 mi-
nut. Zavarime kapani nebo tiené nocky.

Cibulovy salat. | |
14 kg cibule, % 1 octa, 3—4 kostky cukru, sil, 1 lZice oleje.
i ime na zeli (po délce), spafime ji a zalijeme skladko-

; . na ) Ié. . r w )
'k e#oﬁgﬁJ nakonec pridame odej a nechame alespon pul dne
prolezeti. : ‘ | _
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'Ovamvé polévka.

11 vyvaru, 2 lzice krupi¢ky, 1 vejce.

Do &istého vyvaru z veprového masa zavarime 2 1zice krupi¢ky a
1 vaji¢ko, které predem rozslehdme a potom lijemme tenkym proudem
dod\iai‘ici polévky. Nemichame, aby se ndm z vaji¢ka uvarily dlouhé
nudle.”

Opl_ﬁfkovjr dort.

15 dkg masla, 15 dkg cukru,'1 Zloutek, 2 dkg kakaa, 10 dkg o¥iski
nebo mandli, 5—86 oplatek,

. Maslo utfeme s cukrem, Zloutkem a kakaem do pény. Pak pfidame
uprazené strouhané orisky nebo mandle a trochu rumu. Dobfe pro-
michdme a maZeme na oplatky, které nejdrive potfeme bud sladkou
smetanou nebo rozpudténym vlahym maéslem. Naplnéné zatizime. M.

zeme politi kakaovou polevou.

Kakaova poleva.

~ 8 dkg tuku, 8 dkg cukru, 1 lZice kakzaa, 1 1Zice mléka, 1 1Zice Skro-
bové moucky. : '

Tuk smichédme s moudkovym cukrem a kakaem, ddme do hrneéku
nebo malého kastrilku, postavime na mirny ohen a za stilého mi-
chani zahtivame, az je vSe hodné horké. Potom pfiddme mléko a jes-
té chvili zahtivame. Poleva se v8ak nesmi variti a musime ji stale
michati, aby se stejnomérné prohtivala. Potom ji odstavime a p¥imi-
chame bramborovou mouéku. Polevou michime az &asteéné pro-
chladne a je mirné zahoustla.

Poharky s krémem,

15 koupenych piskoti, 5 1Zi¢ek rumu, 10 vlaiskych ofechi, kandi-
sované ovoce nebo kompot (t¥esné, dyné, hrusky, merunky).
Krém: % 1 mléka, 2 Zloutky, 4 dkg hrubé mouky, 6 dkg cukrug,
» vanilkovy cukr, 2 bilky — 5 dkg 'mouckového cukru nebo. 4T
Slehatky — 2 dkg cukru. g T




Do §ir0k : | '
> ych poharka nep
bl *bo h ;
Egi"énﬁi p%;iech rozlomenych plilg}zglfg(:h o
W u: l.‘ e A 1 - 3 |
zloutki, hrube %gﬁllgdtmt fegaion

krém a jeste teplvm not cukru a vani
nazdobime vrch bug € priprave
tanou. 1 bud sng

potovych misek si pti-
ch, _pc)'kropime je rumem a 3fa-
ymi orechy a ovocem, Z mléka,
lkly %1 u;zaf'ime ve vodni lazni
: he piskoty.Ozdobnou trubitkou
hem z udlehanych bilkd nebo Slehanoy sme-

Bilkovy chlebiEek.

6 biXy, 15 dke Sk £
i dkg moutkového cukru, 9 dkg mouky polohrubé, 6 dkg

Z bilkti uSlehs PR 5

dribog pglgi?{ggame' t}‘:}"y snih, do ného zaSleh&dme polovinu cukru.
A vimichame lehcg stfidavé s moukou, na konec pfida-
i Y» rozpustény tuk. Vlijeme do formy na biskupsky chlebi-
e U )sme dobie vymastili a vysypali hrubou moukou, a dame
PECl 4o mirne predtopené trouby. Studeny chlebitek rozkrajime na

_Tezy asi 1 cm silngé, zdobime ovocem (kompotem) a krémem.

Jablka s krémem.

4 velka jablka, 5 dkg cukru a kousek sko¥ice.

% 1 mléka, Y2 vanilkového puddingového prasku, 5 dkg cukru,
3 dkg cerstvého masla, 1Zzicka rumu. |

Jablka oloupdme a jadernik odstranime vykrajovatem nebo uz-
kym nozem. Pak je v oslazené vodé, do které jsme daly cukr a sko-
Fici, udusime, aby zlstala cela. Zmékla jablka nechame okapat a po-
loZime na malé talitky. Otvor po jaderniku vyplnime zavafeninou a
celek polijeme hustym vajeénym krémem. Nahoru posadime barevné
ovoce (zavafené tiesng a pod.). Misto duseni jablek v celku, muzeme
je rozkrajet na ctvrtky a udugené srovnat, a tfeba i michat s jinym

 ovocem a pak polévat krémem. - .

Do variciho mléka s cuktem zakverlame puddingovy prasek, pie-
dem rozmichany v trosce mléka, Nechame prejit var. Pak zlepime
kouskem maésla, 1zickou rumu, pripadné Zoutkem, necl'}ame trochu
prochladnout a nalijeme na jablka. Krém mé byt husty, aby se na
jablkéch udrzet. Nahofe muzeme jablitko ozdobit Louckem 0VOCe.

15




¢eme se vSech stran. Pak da
kanou cibuli, kousek celeru,
vym listem, snitkou tymianu

Opékané chlebicky.

1 chlebic¢kova Siska (Zemlovka), /4 kg masla, 15 dkg syra, pFipadng
15 dkg Sunky.

Krajicky Zemlovky pomaZeme mgslem, posolime a nam
stranou omoc¢ime v rozstrouhaném syru..Sl
zape¢eme, Nebo na namazané chlebicky k
pres ni polozime listek Syr

dZanou
ozime na plech a prudce
lademe kousky sunky g
a a opeceme. Stac¢i asi na 20 chlebick,

Pomazanka z taveného syra.

8 1 mléka, 2 dkg hrubé mouky, 2 tavené
cibule, sil, sladka paprika.

Z mléka a mouky si uvarime hustou kagi a nechame vychladnouti.
Syr s méaslem dobfe utreme, napénime, pifidime studenou, dobfe roz.
michanou mou¢nou ka$i, na drobno nakrajenou cibuli, stl a papriku.

syry, 8 dkg masla, 5 dkg

Pomazanka z jatrového salamu,

20 dkg jatrového salamu, 2 cibule, 5 dkg sadla,
okurky, sul, 1 vejce na tvrdo.

Salam dobie rozetieme, pfiddme sadlo a tfeme do peény. Pak pfi-

dédme okurky, cibuli a vejce, vSe na drobno nakrajené, prisolime a
mazeme na housti¢ky. Zdobime kyselou zeleninou,

3 sladkokyselé

Veprova na smetang,

75 dkg masa, 10 dkg slaniny, 4 dkg masla, 2 cibule, kofenova ze-
- lenina, 7% 1 smetany a 1 vrchovata lzice mouky.

Libové maso z kyty prostrkame slaninou a na zbytku slaniny ope-

me dusit k' pe¢eni kousek masla a pose-
mrkve a petrzele, a okofenime bobko-
a nékolika zrnky nového koteni, Je-li

maso starsi, pak nejdiive dusime a potom opeceme do ¢ervena. Mla-

lé pe¢eme bez duseni"Omacku prolisu

jeme a zahustime kyselou sme-

tanou nebo mlékem se lzici hladké mouky.
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Zeto§2y:2 af)czi pecivdrny a zndrodnény primysl pripravily ndm ne
03 Stromen"ogce rqdzg chutnych véci, mezgnez pocitame cukrovi

i Sl cek, vsehgafke ty pernicky, susenky, pusinky atd.,

. Ktere jsme drive deldvaly doma. Zjednodusime si letos svoji
pracy iim, Ze koupené dobroty doplnime si témi druhy, které
J8ou. v rodiné oblibeny, nebo které nedaji tolik prdce a jsouw na-
opak Zpevnéjéi a pod. V predpisech, které pripojujeme, najdete
takové rychlé, snadné, v rodiné oblibené predpisy a pak i neé-
kolf,kvslavnostnéjs"ich, které.si doprdvdme z dobrot volného trhu
prave na vanocni svatky. '

5 v'e e 'V ‘o w 4 v v ” . .V , "
Pecivo, jez muzeme udélat o mésic diive

A

- 30 dkg hladké mouky, 12 dkg cukru, 15 dkg medu, 1 celé vejce,

2 lzice rozpusténého tuku, dvakrat na Spicku noze jedlé sody,

1 bali¢ek pernikového ko¥eni nebo trochu hiebitku, skefice a no-

vého koFeni, asi */16 1 kyselého mléka.

Med dame do misy, kterou mirné nahrejeme, aby med zmékl, pri-
dame cukr, rozpustény tuk a spoletné vse rozetteme. Potom piidame
celé vejce a tfeme do zpéneni. K utfené hmoté prosijeme mouku

. s jedlou sodeu a kotenim. Kyselym mlékem zadélame tuzsi-tésto,
které se nerozbihé, ale jde dobre vyvalovat, Tésto nechame alespon
jednu hodinu odpocinout. Potom je vyvélime na stéblo silne, vykra-
jime tvary, dame na pomastény plech a ve stfednéivytopené troube
upeteme do zlatova. Vykrajovat muzeme formickami srdecka, nebo
radlem obdélnikové karti¢ky. Upecene, vychladlé pernitky potirame
cukrovym ledem bud po celé plose, nebo $pejli, nambcenou do pole-
vy, ozdobime obrysy pernickd. ' Ay '

e

5 ' ;
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SuSenky.
L: 40 dkg hladké mouky, 40 dkg Skrobové 1_noui"1_cy, 30 dk}:{ cukry,
2 vejce, 1 prasek do peciva, 10 dkg tuku, 1 balicek vanilkovéhoe
cukru, 10 1zic mléka. 3 i
I1.: 8 dkg masla, 2 Zloutky, 1 celé vejce, 28 _dkg‘cukru, IS-) dkg Skro.
bové moucky, 40 dkg hladké mouky, 6 gr jedlé sody, /8 1 kyselah,

mléka, vanilkovy cukr. B 3
Hladkou mouku, 'ramborovou mouku, cukr, prasek do pegiy,

Worosijeme na val. Ug_ ostied udéldme dilek, ddme do néj vejce, roy.
pustény, ale studeny tuk a mléko. Tésto zpracovavame nejprvi io-
Zzem ,a kdyZ se spoji mléko a vejce s moukou, pracujeme rukovu, az je
testo hladké. Tésto vyvélime na stéblo silné a vykrajime z neho for.
mi¢kami tvary, které na pomazaném plechu upeleme do svétle rg-

Zova.

1]

_Zazvorky. L2
25 dkg cukru, 2 celad vejce, 2 zloutky, 24 dkg hrubé mouky, 6 dkg

Skrobové moucky, 1 dkg zazvori.
+ . Cukr, vejce a zloutky dame do kotliku nebo do misky, kterou po-
w/stavime do-kastrolu se studenou vodou. Za stalého 3lehani zahtivime
* tak dlouho, az se voda pod kotlikem zaéne varit. Potom kotlik odsta-
vime a $lehame do vychladnuti. Do studené hmoty pfimichame tluge.
ny, prosaty zazvor a mouku, a na vale tésto dobfe vypracujeme
Rozvalime je na 2 mm silné, vykrajime zazvorkové tvary, slozime je
na pomasteny plech a nechame nejméné 2 hodiny (radéji pres noc)
na teplém misté stat. Zazvorky peéeme v mirné vyhiaté troubé

15—20 minut.

Preclicky. _
28 dkg polohrubé mouky, 10 dkg tuku, 1 dkg drozdi, 1 rovna lzice

. cukru, Spetka soli, 4 1Zice mléka, cukr na cbalovani.
Drozdi rozdrobime do hrne¢ku, pridame cukr a vlahym mlékem
je rozmichame (= kvések). Mouku prosijeme na val, rozsekame do ni
tuk, pridime $petku soli a vykynuty kvéasek. Zpracujeme v tésto.

=

e

il
iR



A'by b .
Sliny ailiyjflzedm}{y stejnomérné velké, valfme z t&sta nejprve véletek
Tt o palec. Nakrajime stejnomérné kousky, z kazdého vyva-
et Y Va{ecek: udélame malé preclicky, konce dobie spojime a
YiZova, Up‘.élg‘aﬁjiény plech. Peteme v dobfe vyhfaté troubé do svétle
vodé g ih-p ene preclitky potirame peroutkou, namocenou ve sladké
ned je obalujeme v prosatém mouckovém cukru.

P =3 s ® @V L - 7.3 '
€€ivo, kieré je v rodine oljibené B
Vanilkové rohlitky.
14 dkg hladké mouk | ofechi '
_ y, 6 dkg cukru, 6 dkg orechu, 10 dk
cukr na obalovéni, vanilkovy cukr. i o

neblt\)’[OU}fl.l prosijeme na val, primichame crkr a ustrouhané orechy
oriSky. Do priprav rozsekame tuk na jemné viotky a rukou

rychle zpracujeme v tésto. Nepracujeme dlouho, aby se tuk od hor- gms

kych dlanf nerozehifval. Z tésta‘vyvalime valetky silné asi jako ma#’
licek, nakrajime z nich tyéinky dlouhé 5 cm, které klademe na suchy
--P]%Ch' a ohybame do oblou¢ku. Peteme je v mirné troubé do svetle
rizova. Tmavé upedené chutnaji jiskové. Upecené, horke obalujeme
~ moudckovém cukru, smichaném s vanilkou. i

Medv&di tlapicky: =~ MH/ 3

28 dkg tuku, 35 dkg hladké mouky, 21 dkg cukru, 14-dkg o¥iSki,
1 Zloutek, 1 lzice kakaa (nemusi byt), citronova kiira, na Spitku

noze skofice. | '

Mouku prosijeme na val, smichdme s cukrem, umletymi orisky,
kakaem, citronovou kurou a skorici. Do mouky jemne rozsekame tuk
a rychle zpracujeme v.tésto. Kousky tésta vtladujeme do formiéek,
aby vsude byla stejnomérné vrstva a tésto sahalo az k okraji formic-
ky. Peteme je ve stiedné vyh#até troubé. Upecene, mirne procx:ladlé,
vyklapime opatrnym poklepem hrany formitky o val a sypeme je

mouc¢kovym cukrem. tarsi formitky nemusime vymazavat tukem.
Jen novéjsi, nevypalené, slabé vytreme rozpusténym tukem.
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~ Linecké kol4tky,

10 dkg hladké moulky, 10 dkg hrubé mouky, 7 dkg cukru, 7 dkg
\ tuku, 3 Zloutky, citronova kiira, vanilkovy cukr..
V mise utteme tuk s cukrem do pény. Pridame jeden Po druhém
: Zloutky a kaxdy dobte zatieme. Primichime citronovou karu, vanil-
| ku a prosatou mouku. Na hodné& pomoucdeném véale tésto lehce vy.
- pracujeme a dame do chladna ztuhnout. Potom je vyvalime na stébig
silné @ koblihovym tvoiitkem vykrajime menéi.kolleck’a._ Polovinu ko-
‘etek ddme na vymazany plech, v druhé poloviné vypichame bud na.
prstkem nebo trubikou od tabletek tFi ocka. Nebo hvézditkovoy
formic¢kou vykrojime stred, takZze nam ziistane zoubkgvany vénecdek.
Kolacky peteme ve stiedns vyhtaté troubé do bledé razova. Upegeng
plné kolacky poti"e_ml.- rybizovou zavareninou, poloZzime na né vykro.
jena kolecka a mouckovym cukrem je pocukrujeme,

Sipkové preclitky.

18 dkg moutkevéhe cukru, 5 dkg mandlj,
feniny, _ |
Cukr prosijeme na val pfiddme spatené, oloupané a jemng
ouhané mandle a $ipkovou zavafeninu, Z

z kterého udéléme malé preciick
otfeme nebo ozdobime bilym led
e volné na vzduchu ususit.

y nebo jiné tvary. Na povrchu
em nebo bilkovou polevou a ne-

2 lZice va¥ici vody.
noyou stavu a vartici

Smveh i1
o) IS
-
5
e
i SR
=
>
B R )
3 5%

__ Cukr prosijeme do malé misky. Pfidame citro
. vodu. Polevu tteme 510 minut, az je lesk!A.
1‘:}_“’ E o -~ j

" 'Eﬂkﬂftj_ﬁ poleva. |

2 bilky, 20—25 dkg cukru-pudru, ‘ |
- Cukr prosijeme do misky, pridame. bilky a tFfeme tak dlouho, az

' f}j@iﬁﬁléiﬁa‘ bild a husti. Bilkovoy Polevou se lépe zdobi, protoze je
__‘q;l;@ﬁ:s;té_;;-'Ledém--"sna_dﬁéji polévame celé plochy cukrovi.

s
-
~lin = >l . 2
B -5 .
v P -‘1.{“ -
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T

2 lzice Sipkové zava.

pracujeme pevné tés- ”.

)
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Peéivo, kieré mevyzaduje mnoho casu

Kiehké tycinky.

10 dkg tuku, 8 dkg hladke, 8 dkg hrubé mouky, 4 1Zi 6
Spetka soli, 1 dkg drozdi, 2 dkg mandli nebo o?igl,ci’l, 3&1;Egr:1$xrat:

hrubého krystalu, stl a kmin, 1 bilek na potirani.

Drozdi rozdrobime do hrneéku, rozmichame je vlahsém mlékem 2
na teplém misté nechame zkynout. Tuk jemneé usekame do r;nouky
priddme Spetku soli a vykynuty kvasek. Tésto vypracujeme a nech-
me v chladnu ztuhnout. Potom je vyvalime na 3 mm silné a podle
pravitka nakrajime tycky pul cm giroké, 5 cm dlouhé. Polovinu jich
posypeme usekanym kminem se soli, druhou polovinu cukrem, smi-

w

chanym se spafenymi, oloupanymi a usekanymi mandlemi.

Rychlé ¢tverecky.

1/5 kg hladké mouky, 1/4 kg cukru, '/+ kg masla, 2 cela vejce,

9 lzice rumu nebo vanilkovy cukr, 3 dkg mandli nebo ofisku (ne

musi byt). | .

Mouku prosijeme na val, smichame ji s cukrem a jemné do ni roz-
sekame tuk. Uprostied udélame dulek, dame do ne€j vejce a rum @
nozem (pozdéji, kdyz se tésto tastetné spoji, rukama) zpracujeme
tasto. Utvorime kouli, kterou nechame v chladnu ztuhnout. Teésto
vyvalujeme.na stéblo silné a radlem, podle pravitka vykrajime ctver-
ce, které upecteme ve <tfedné vyhiaté troubé do svétle ruzova. Upe-
¢ené muzeme pi"eéérkovat.kakaovou polevou. (Poleva viz. str. 14).

Pusil_'_nlgy. BRRT 3

hilky, 28 dkg piskového cukru. ) '

7 bilk uslehame tuhy snih. Spravne uilehany snih musi pri Sler
hani zustavat nabaleny na metle, musi tvofit hrudky a pii prudkém
vytazeni metly ze snéhu smi utvorit jen kratké $picky, ktere se ne-
ohybaji. Utvori-li se 3picky delsi, ohnuté, musime jesté chvili Slehat.
Potom do snéhu po sastech zaslehdme polovinu cukru a $lehame jeste
pét minut. Nakonec lehce zamichame zbyly cukr. Hmotu dame do

pytliku s hvézdickovou trubickou a na papir nebo, na dobre vyma-

#
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zany plech stffkdme pusinky. Také mtZeme do snéhu pi’-in}ich%‘g hrst
na glépgky nakréjen)’r(gm ofigkti nebo mandli, a na plech klast 1zitkou
maié hromadky. Pusinky su$fme v mirné, pooteviené troubé, az jdou

- lehce sejmout s plechu. Kdybychom pusinky daly do prilig tepla
trouby, zistaly by uvniti tekuté a neprosusily by se.

4

Pecivo strikané strojkem.

46 dkg hladké mouky, 10 dkg cukru, 10 dkg o¥iski, 25 dkg még,]a:

Mouku prosijeme na val, smichame s cukrem a ustrouhanymi
oFiSky. Do vieho jemné& rozsekdme méslo a vypracujeme tésto. Na
masovy strojek upevnime vlozku, tésto po ¢astech vklgd.ame do stroj-
ku a vytla¢ujeme je na podloZené prkénko. Vytlatené pruhy rozkra-
jime na kousky, kterym davime rizné tvary. Délame rohli¢ky, tyé.
ky, sta¢ime je do S nebo do vénecku. S

!

- Z dobrot volného frhu A

Pafizské tycky.

- 12 dkg ofi3kd, 12 dkg moutkového cukru, 2 bilky, 2 I¥ice cukru
.| Ofisky jemns ustrouhdme, promichdme s cukrem. Z bilk{ usle-
 hame tuhy snih, zaslehame do neéj dvé lzice piskového cukru. Polo-
~ vinu snéhu zapracujeme do ofigkd. Tésto rozvalime na pocukrovaném
- vale na 3 mm silny plat, ktery potteme druhou polovinou snéhu. Ne-
chame chvili zaschnout, a potom nakréjime tycky ptl cm Siroké,

6 cm dlouhé, které susime v mirné troube, az je poleva ztvrdla a

' ty&ky jsou zespodu mirn& riZoveé.

Sucharky., s en .

Gor. 14 dkg, piskového cukru, 4 iluou'tkjr, 14 dkg hrubé mouky, 5 dkg
- citronatu, 3 dkg rozinek. . ; ,

_Z bilki uslehdme tuhy snih, z‘-a§1ehér§; do néj cukr a zamichame
'f;“,-n po druhém Zloutky. Potom primichame na jemné kostetky na-

J r' L5 ‘—'ﬂ L S P




kriajeny citronét, smichany s trochou hrubé mouky a rozinkami
Testo ‘nalijeme do vymazané, hrubou moukou vysypané, Gzké chle-
bitkové formy a v mirné troubé upeteme, Prochladlé vyk‘iopi‘me ana-
krajime na 3 mm silné listky, které sklddame na plech a v mirné
tr?ubé je ususime. Pred suSenim je muZeme obalit v mouékovém
cukru.

Placicky s kandovanym ovocem.

2 vejce, cukr ve vaze dveu vajec, hladkd mouka o vaze 1 vejce
S dkg kandovaného ovece (pomerancova kiira, citronat, tresné atd.;

Do misky ddme vejce, cukr, mouku a vie tfeme 5 minut. N3
vymastény, hrubou moukou vysypany plech lijeme lzici malé pla-
ciéky, které uprostied ozdobime na nudlicky pokrajenyr ovocem
Peéeme je v dosti vyhraté troubé do svétle razova.

Mgrokénky.

1% 1 mléka, 4 dkg cukru, 2 "dkg hladké moukty, 4 dkg kandova-
né pomerantové nebo citronové kiry, 4 dkg mandli nebo o¥iski.

Mléko, cukr, mouku povatrime-v kastrolku 3 minuty. Pfidame
na jemné nudii¢ky nakrajenou pomeranccvou kuru a ofrisky a vSe
promichiame. Na vymastény, moukou vysypany plech lijeme kavo-
vou lZi¢kou tenké placi¢ky, které peteme ve stfedné vyhrate troubg,
az jsou suché. Jesté horké je sejmeme s plechu a po vychladnyti je
na spodni strané polijeme kakaovou polevou. (Viz str. 14)).
Ka‘lgaové hrudky. e |

8 dkg tuku, 8 dkg cukru praskového, 1 lZice kakaa, 1 1Zice mlé-

. ka, 1 vrchovatéa lZzice bramborové mouky nebo vanilkovéhe puddin.
gu, 8 dkg mandli. Qe tint i :

~ Pracujeme stejné jako pfi pliipravé kakaové polevy (str. 14).
Do hotové, ¢astetné prochladlé polevy dame na dlouhé nudlicky na-
krajené, spafené mandle a promichame. Hmotu nabirdme na lzici
a malou lzi¢kou tvolime na pergamen hrudky, které nechame na
vzduchu uschnout. | i ' |
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