driibky z husy,
1 1zice soli,

10 dkg korfeno-
vé zeleniny,
kousek loje
nebo tuku,

2-3 1zice maslo-
vé jisky, muska-

tovy ofiSek, ze-
lena petrzelka

1 1Zice masla,

1 vejce, sill,
pept, majoran-
ka, Cesnek,

1 Zemlicka,

1 1zice mléka,

2 1zice utfenych
jater

Nedéle:

Polévka s jatrovymi knedlicky nebo smrzi — Husa,
knedlik a zeli — PiSkotovy zavin se Sodo nebo linecky
kolac

POLEVKA S JATROVYMI KNEDLICKY

Drubky z husy. Kiidla, krk a hlavu nasekame, aby se
z nich chut lépe vyvafrila (zZaludek a srdce vSak ne), dame je
varit do dvouaptllitrového hrnce do studené vody a pridame
1Zici soli. Kousek petrzele, péru, mrkve, cibule a celeru roz-
krajime a dame osmazit od kazdého druhu asi 1zici na kous-
ku loje nebo jiné mastnoté do riizova. Osmazenou zeleninu
pridame k driibkim a nechame zvolna dvé a ptl hodiny va-
rit. Pak polévku zahustime 2 az 3 1zicemi bledé maslové jis-
ky, nechame povarit a procedime. Na driibkach nechame tro-
chu polévky. Na procezenou zeleninu nalijeme vodu zbylou
z knedlikii, nechame povarit a uschovame pro potfebu bud
na omacku, nebo na polévku na druhy den. Polévku okore-
nime strouhanym muskatovym ofiSkem a drobné usekanou
zelenou petrzelku.

JATROVE KNEDLICKY

Utfeme maslo, rozetfeme do n€ho 1 vejce, trochu soli, pep-
fe, trochu majoranky, pridame maly strouzek utfeného ces-
neku, 1 rozstrouhanou zemlicku, 1zici mléka a 2 1Zice utre-
nych jater. Z toho vSeho upravime tuzsi tésto, je-li ridké,
pridame strouhanou housku. Délame knedlicky velikosti
vlasského orechu. Na zkousku hodime jeden do varici po-
1évky; nerozvari-li se, zavarime pak ostatni; rozvari-li se, pfi-
dame trochu mouky a tésticko jeSté propracujeme. Vari se
7—10 minut.
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JATROVE SMRZE

Z téze jatrové hmoty udélame smrze. Rukou smacenou ve
vodé tvorime malé, Spicaté hlavicky smrzu (jako u skutec-
nych hub), nozicky d€lame ze silnéjsiho tésta nudlového (ma-
karon). Aby byly smrZe tthledné, musime mit nudlové tésto
jiz dfive pfipravené a ususSené (je rychleji uvareno nez jat-
rova hmota). Nejlepsi je pouzit na nozky smrzfi kratké ma-
karony. Zavaruji se do silné polévky a vari se téz 7-10 mi-
nut. Polévka se smrzi se predklada o hostinach nebo pri
lepsich prilezitostech.

PECENA HUSA

Oc¢isténou, uvnitf i zevné osolenou husu polozime prsicky
do pekace, pokminujeme, podlijeme velkou nabérackou vody
a dame do dobre vyhtaté trouby péct. Za hodinu ji obratime,
hodné vidlickou propichdme, aby z ni tuk béhem peceni vy-
prystil. Musime ji stale podle potfeby Stavou polévat, aby ne-
vysmahla. Chceme-li mit hodné kfupavou kiircicku, prenda-
me ji na nizky pekac, malo podlijeme, husu pod kridly
narizneme, aby z ni vySla para, a nechame asi 20 minut pri
prudkém ohni dopéct, zriizovét. Pripecenou §tavu na stra-
nach pekace oSkrabeme a s ostatni $tavou zavarime. (Zbu-
de-li stava z husy, uschovame ji na druhy den do faleSné po-
lévky; dodava polévce vytecnou chut.)

Husu peceme podle velikosti a jakosti; tu¢né husy v mé-
sicich fijnu a listopadu peCeme dvé a pil az tfi hodiny. Je-li
husa prili§ tuénd a mnoho sadla z ni vyprystilo, sebereme
je a jen trochu nechame v pekaci, husu vodou znovu podli-
jeme, jinak by se pripalila. Husa se nejlépe pece v takzva-
ném dusaku, sestavajicim ze dvou stejnych pekacli sloze-
nych na sebe.
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1 husa,
1 1Zice soli,
Spetka kminu



1/2 kg krupic-
kové mouky,

1 1zice soli,
1/4 1 vody,

6-8 1zic mléka,
4-5 housek,
1-2 Zloutky

HOUSKOVE KNEDLIKY

Mouku na mise osolime 1 rovnou lZici soli, zadélame
1/4 1vlazné vody a trochou mléka, zakvedlame 1 nebo 2 zZlout-
ky (bilky uschovame do krému na piSkotovy zavin) v ridsi
tésto, hodné vytloukame, az jde od varecky a tvori se bubli-
ny; pak nechame asi 2 hodiny stat. Potom vmichame na kost-
ky rozkrajené housky, dobfe zamichame a nechame tésto od-
pocinout. Asi za pil hodiny ho dame na val posypany
moukou, rozdélime tésto na 4 dily, které zlehka vyvalime
v 8iSky a vhodime do varici osolené vody. Vafime prudceji
25 az 30 minut. Jeden knedlik na zkousku rozkrojime, a kdyz
se nam do ného prst nebori, je dosti uvareny. Ihned jeden po
druhém vyjmeme, krajime a davame do paraku, aby neoschly.
(VSechny druhy zbylych knedlikii v paraku ohraté jsou od
cerstvych k nerozeznani.)

Pozndmka: Mlada hospodytika spiSe dokaze upravit dort
nebo cukrovi nez uvarit dobry, kypry knedlik. Jeho jakost za-
lezi na téchto pravidlech, kterych nutno dbat: Na knedlik
musi byt ta nejlepsi sypka mouka, tésto pfimérené husté, do-
state¢né vypracované. Dale musi byt dosti vody, do nizZ kne-
dliky zavarime, radéji vice nez méné. (Vari-li se knedlik
v malo vody, nebo prestane-li se varit, je slizky, neiithledny.)
Téz nesmime pocitat dobu varu od chvile, kdy je do vody da-
vame, nybrz od doby, kdy se zac¢nou varit. Mezi varenim je
musime vareckou nékolikrat opatrné obracet. Uvarené kne-
dliky rychle rozkrojime, jeden po druhém, aby se z nich od-
stranila para. (Spatné& si po¢ind hospodytika, kterd uvarené
knedliky vSecky vynda na prkénko a zvolna jeden po druhém
kraji, tim ztvrdnou.) Chceme-li mit knedlik jemnéjsi, dava-
me 2 zloutky, 1 celé vejce a Zemlicku, osmazenou v troubé
na masle; tésto délame pak ridsi a davame vice zemlicky.

Délame-li knedlikii vice a chceme-li vejci Setfit, pridame
do mléka kousek kvasnic veliky jako hrach.
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ZELI

ZELI NALOZENE

Je-1li dobré, nepereme ho jiz, je-li vSak prili$ kyselé, musime
ho vyprat. Do zeli nalijeme malou nabéracku horké vody, pfi-
dame Spetku kminu, podle potfeby soli, 1zicku sadla (na 1/2 kg)
a nechame asi piil hodiny vafit. Je-li mékké, dame do rendliku
1Zici sadla, piilku drobné nakrajené cibulky, nechame nepatr-
né zezloutnout, priddme 1 1Zici mouky, nechame s cibulkou
zpénit, na zeli to nalijeme a nechame dobfe povafit.

ZELI CERSTVE

Malou hlavku zeli rozkrajime na tenké nudlicky, varici vo-
dou sparime a ocedime. Do rendliku dame osmazit na 1zici
sadla pilku rozkrajené cibulky, zaprasime moukou, pridame
Spetku kminu, soli, 2-3 kostky cukru, na to dame zeli, na-
béracku horké vody a nechame dusit asi piil hodiny. Kdyz je
zeli mékké, prilijeme 3 1Zice vinného octa, zahustime 1Zici
mouky a podle potfeby prilijeme vodu. TéZ muiZeme pridat né-
kolik 1Zic kyselé smetany nebo 1zicku bilého vina.

ZELI CERVENE

Upravuje se tymz zplisobem, vynechame v$ak kmin; hodi
se ke koroptvim anebo k nadivané mladé veprové peceni.

ZELI Z BRUKVE (KEDLUBNU)

Oloupanou brukev na hrubém struhadle rozstrouhame
nebo rozkrajime na jemné nudlicky, dame do rendliku, pfi-
dame Spetku soli, kminu, 2 kostky cukru, 1Zici masla nebo
sadla, podlijeme trochou teplé vody, pridame 2 1Zice octa,
a nechame do mékka dusit. Nato nalijeme nékolik 1Zic ky-
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zeli, kmin, stil,
1-2 1zice sadla,
ptilka cibulky,
1 1Zice mouky

mensi hlavka
zeli, 1 1zice sad-
la, pulka cibule,
3 dkg mouky,
kmin, 1 1Zice
soli, 2-3 kostky
cukru, 2-3 1Zice
vinného octa;
nékolik 1Zic ky-
selé smetany
nebo 1zicka bilé-
ho vina (nemusi

byt)

brukeyv, stl,
kmin, 2 kostky
cukru, 3 dkg
masla nebo sad-
la, 2-3 1zice
octa, 4-6 1Zic
kyselé smetany,
1 1zicka mouky



4 vejce, siil,
4 1Zice cukru,

1 1zicka citrono-

vé kiiry,
3 1zice mouky,
marmelada

2 bilky,
2 1Zice cukru,

1 1zice vanilino-

vého cukru; ja-
hody, maliny
nebo rybiz (ne-
musi byt)

selé smetany (asi 4 nebo 6), do které jsme rozmichaly 1zic-
ku mouky. Nechame do zhoustnuti povarit, podle chuti pfi-
dame trochu octa nebo prisolime. Toto zeli se hodi k huse,
pecenému selatku, smazené veprové kotleté apod.

Z TURINU

Upravujeme zeli tymz zpiisobem.

PISKOTOVY ZAVIN

Na jednu osobu pocitame 1 vejce. Tedy pro 4 osoby dame
do studeného kotliku 4 bilky, pridame Speticku soli a usle-
hame je na tak pevny snih, az se milize krajet, nebo obrati-
me-li kotlik, snih nevypadne. Zamichdme do ného lehce
zbylé Zloutky, 4 1zice cukru, trochu strouhané citronové
kiiry, 3 1zice mouky a vareckou vSe zlehka promichame.
Hmotu namazeme 1 cm silné na plech pomazany maslem
a popraseny moukou. Peceme v dobfe prohraté troubé asi
¢tvrt hodiny do zlatova. Neboti-li se prst, je hotovy. Pak za
tepla noZem rychle obratime, na rubu pomazeme tence za-
vareninou, zavineme a nechame na plechu. Zdobime jej kré-
movou Cepici.

Krémovd cepice

UsSlehame pevny snih ze 2 bilkil, do kterého pridavame za
stalého Slehani 2 1zice praskového cukru (po troskach); sle-
hame tak dlouho, azZ je snih velmi tuhy, a pak jim zavin na-
vrchu pomaZeme a posypeme vanilinovym cukrem. Takto
upraveny dame do vlazné trouby osusit, aby Cepice nahote
ztvrdla. V dobé letni mifiZzeme zdobit zavin jahodami, mali-
nami nebo rybizem, které klademe na snéhovou Cepici.
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Sopo

Zbylé 2 Zloutky dame do piillitrového hrnku, prfidame k nim
vrchovatou 1zici praskového cukru (je-li vino prili§ kyselé
nebo miizeme vzit i starsi nakyslé vino) a 8 1Zic bilého nebo
cerveného vina, Spetku skorice, kousicek citronové kiiry, vSe
rozkvedlame a nechame stat. Kdyz se ma zavin nést na stiil,
teprve dame $odé na plotnu a stale je kvedlame, az je husté,
pak je vylijeme kolem zavinu na misu a neseme na stiil.

SODO RUMOVE

Do pullitrového hrnku dame 4 1zice rumu, 3 1Zice vody,
vrchovatou 1zici cukru, 1 Zloutek, dobre rozkvedlame a na
prudkém ohni za stalého kvedlani nechame zhoustnout; rych-
le pak nalijeme kolem zavinu.

LINECKY KOLAC S TVAROHEM

Na val dame 25 dkg mouky, 7 dkg cukru a 6 dkg uskra-
baného syrového veprového sadla nebo masla, nebo Setfi-
me-li, dame margarin, dobfe vSe rozdrobime a pridame rov-
nou 1zicku prasku do peciva, trochu strouhané citronové
nebo pomerancové kiiry anebo muskatového oriSku a vse
dobre promichame. Pak z toho utvorime dolicek, do kterého
dame piilku vejce, 3 1Zice mléka, 1Zici rumu a vSe zadélame
ve vlacné té€sto, které nechame v chladu odpocinout. Treti-
nu tésta nechame stranou na mrizky; zbytek vtlacime do ko-
lacové vroubkované formy, okraje kolace zvysime vytlacenim
tésta a naplnime nadivkou.

Nddivka

Do misky dame 25 dkg tvarohu, prfidame k nému zbylou
pilku vejce, 2—3 1zice cukru, sacek vanilinového cukru a asi
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2 Floutky,

1 1Zice cukru,
8 1zic bilého
nebo Cerveného
vina, skofice,
citronova kiira

4 1zice rumu,
1 1Zice cukru,
1 Zloutek

25 dkg mouky,
7 dkg praskové-
ho cukru,

6 dkg tuku,

1 1zicka prasku
do peciva,
citronova kiira,
1/2 vejce,

3 1zice mléka,
1 1zice rumu;
muskatovy ofi-
Sek (nemusi

byt)



25 dkg tvarohu,
2-3 lzice cukru,

1 sacek vanili-
nového cukru,
10 Svestkovych
jadérek,

1/2 vejce;

1-2 bilky (ne-
musi byt)

6 velkych bram-

bor, 3 dkg més-
la, 1 1zice mlé-
ka, sil, pepr,
petrzelka, mus-
katovy orfisSek

driibky, s,

3 dkg masla,
maly kvétak,
petrzelka, mus-
katovy oriSek
nebo kvét; po-
1évkové koteni
(nemusi byt)
na jisku:

4 dkg masla,

2 dkg mouky

10 tluéenych Svestkovych jadérek, nacez vSe dobfe utfeme.
Mame-li v zasobé néjaky bilek (1-2), uSlehame z néj snih,
ktery pridame k tvarohu, je jemnéjsi a nabude. Ze zbylé tre-
tiny tésta vyvalime tenké mfizky, které klademe kiizem pres
tvarohem potfeny kolac¢. Tyto potfeme vodou vyplachnutou
ze skorapky vejce. Peceme volnéji v dobre prohraté troubé

asi ptl hodiny a vychladly krajime na dily.

Pondeéli:

T¥ena bramborova polévka — zadélavané dribky s du-
Senou ryzi nebo husi Soulet — vdolecky

BRAMBOROVA POLEVKA

Zbyla polévka z dribkil a kosti z pfedeslého dne se upra-
vi takto: Do horké vody dame varit asi 6 velkych okrajenych
a rozptilenych brambor, osolime, a kdyz zméknou, scedime
z nich vodu do hrnku. Vareckou je s kouskem masla a tro-
chou mléka utfeme na jemnou kasi a pfidame na né zbylou
polévku i onu vodu z nich scezenou. Polévku okorenime tro-

chou muskatového orisku, pepre a petrzelky. Polévka musi
byt zahoustla; nesmi se dale varit, jinak ztraci na chuti.

ZADELAVANE DRUBKY

Zbylé uvarené drlibky: kridla, krk, srdce a zaludek (tuhou
blanku vevnitf odstranime) nakrajime na kousky a dame je
s trochou polévky na plotnu. V osolené varici vodé uvaiime
s kouskem masla maly kvétak do mékka. Na masle udélame
ridkou bledou jiSku (asi 2 1zice masla a mouky tolik, aby byla
ridka), zalijeme ji vodou z kvétaku, pridame polévku z driib-
ki, trochu petrzelky, Spetku muskatového kvétu nebo orisku.
Nechame dobfe povafrit a zhoustnout. Je-li omacka mdlé chu-
ti, pfidame k ni n€kolik kapek polévkového koreni ,Maggi“.
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