Ob s ab.

Folivky masité.

Cislo

1. Polivka Cerna pro 12 osob

2. Polivka bild pro 6 osob

3. Polivka Zzlutd s rosolem
pro 8 neb 12 osob :

4. Polivka tluéené pro 81 12
0sob .

b. Polivka Jaterna. pro 3 0s0b

6. Polivka s mozetkem pro
8 osob .

7. Polivka chlebovi s ve,]m
pro 81 12 osob . :

8. Polivka s jaternymi kne-
dlicky pro 8 osob .

9. Polivka s knedlickama
z kapouna pro 8 osob .

10. Polivka se svitkem zemlo-
vym pro 6 i 8 osob .

11. Polivka s kraplickama
pro 6 1 8 osob .

12. Polivka michana ze zele-
-nych véei pro 12 osob .
13. Krupovka (Gerstel) ;
14. Polivka Zemlové na zpii-

‘sob krupovky pro 12 osob
15. Polivka ze zloutkd na
splisob krupovky .

16. Krupi¢né polivka na zpﬁ-
sob krupovky.

17, Dusené polivka p10 12
0sob . :

18. Strikanky do polivky

19. Polivka chlebova .

20. Michan4 chlebova olivka

21. Polivka hnédéa (brunatna)
8 bazantem, nejméné pro
12 osob .

22. Michan4 pohvka 8 hrlbky

‘ pro 12 osob .

23. Mozeckové polivka pro

8 1 12 osob

24, Ta sami, pohvka : nadi-
vanymi Zemli¢kami

’ -——

Str.
11

12

13
14

23

31. Knedlicky

Cislo

25. Polivka z houbitek pro
6 osob .

26. Smazeny hragek do po-
livky pro 8 osob .

27. Zelena polivka z Jarnich
bylinek (Svduterjubpe)
28. Polivka ze zemdcat .
29. Knedli¢ky z hovéziho tu-

ku do polivky ; :
30. Knedlicky ze slaniny
(Shpedindbeln) do polivky

pro 8 osob .
Z _]ehnééich

plicek do polivky .

32 Smazené, michanmka do
polivky .

33. Knedlitky z kapouna neb
ze slepice do polivky .

34. Krupicné knedhéky do

polivky .

39. Dnblé. tlndend pohvka :

36. Knedlicky z jatyrek od
kurat do polivky . .

37. Knedlitky mfchané do
polivky .

38. Jiné michané knedhéky
pro 8 osob .

39. Michané knedliél{y S ra-

- ¢imi ochsky . -

40. Varena buchta (ﬂ3ubbmg)
do polivky

| 41, Jmé, varena Buchta do |

polivky .

| 42, MiSeninka, doi iluté po

livky

| 48. Jin4 miSeninka do po-
livky .

44, Jind migeninka do Zluté
polivky .

45, Jekté jiné migeninka do

zluté polivky .

Str.

24

25
26

32

39
34
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Cislo

46. Jesté jedna miSenina .

47. MiSeninka makaronkova

48. Varena buchta z vepro-
vého masa do polivky .

49, Zavarena, zemhéka do
polivky . !

50. Rosol olwkovy :

51, Sviteéky Z vVeprove pe-
cené . .

52. Svitecky z peéenych ku-
rat neb kapount :

53. Svite¢ky ze zemdat

54, Svitecky krupi¢né .

55, Rejzové knedlicky .

56. SviteCky kapustové

07, SviteCky mozeckové .

58. Knedlicky z raki a jater

FPojednani

1. Obycejné hovézi maso .
2. Dusené hovézi maso .
3. Tak nazvand svickova
geéené (Yungenbraten)
vickovia pecené na Jlny
zpiisob .
5, Sviékové, peéene Jeéte na
jiny zptsob .
6. Svickovd neb jina hové-
zi pecené :
7. Rizky ze svitkové pecend
8. Cerstvé hovéazi rizky

Str,

36

o —

o0

61

52
53
o4

Cislo
59, Chlebové knedlicky

60. Polivka se zeleninou a
se svitkem pro 8 neb 12
0sob :

61, Silné ohvka

62. Zemhékové polivka .

63. Chlebové pohvka s klo-

| basy a jaternicemi

| 64. Polivka se zemdaty

65. Svitek do polivky .

66. Bavinéni pohvka .

67, Knedlicky ze zemdcat do

polivky . .

68. Osmtky po pohvce

69. Jiny zpisob

70. Jeété jiny zpﬁsob ;

71. Rejze na vlasky zpﬁsob

0 hoveézim mase,

9. Na ro8ti pecené hovézi
maso (Rojtbraten) .

10. Gulas (Gulajd fletjch)

11. Hovézi maso se zé&zvo-
rem :

12. Karbanatky ze svitkoveé
pecené

14. Hovézi tizky se sarde-
lemi .
15. Gula§ na jiny zpﬁsob

16. Fasirované rostbratle

Omacky L hovézimu masu.

1. Omécka cibulkové .

2. Omacka polska - .

3. Omacka okurkova .

4. Omacka sardelova .

5. Oméicka koprova

6. Kren smetanovy

7. Kren polivkovy

8. Kren kysely :

9. Studena kysela omédka

10, Omacka z kerbhku (Ker-
belfraut) . :

11. Omacka sardelova bez
octa :

12. Omécka 8 kyselou sme-
tanou .

13. Nakladani &ervené repy

14, Nakladani okurek .

59
60
61

6

Lo

& |

15. Jak se nakladaji okmky
na zimu .

16, Jak se naklada,]l lyzce
k hovézimu masu .

17. Omacka studena .

18. Jind studend omacka .

19. Studend omacka ku zvé-
riné :

20. Zluté mbulova oma(‘:ka

21. Hnéda koprova oméacka .

22. Dobra cibulovd omacka
S vinem . . . :

23. Nakladanid michaninka
k hovézimu masu .

24, Brusinky (ﬂhexfeiﬁemn)
zavarené v octé :

*

13. Hovézi rl:zky se zeméaty “

Str,
44

63
64

65
66

63
69



Dorty, rosoly a rozliéné drobnnstky.

Cislo |

1. Dort pigkotovy

2. Dort cokoladovy

3. Dort mramorovy

4, Dort mechovy

5. Dort. maslovy nebo list-
kovy

6. Dort méslnvfr na ,]my
zptusob .

7 Dort mé,slmry Jeété na
Jiny zpisob .

8. Dort rybizovy

9. Dort rosolovany

10, Dort mandlovy .

11. Jiny mandlovy dort

12. Dort z nudli .

13. Dort z koteni :

14. Anyzové preclicky .

15, Michané koblihy

16, Citronové hmma,dl{y :

17. Citronovy led neb lou-
Cky .

- 18, Jiné loutky 2z ‘mandli .

19, Jesté jiné loutky (rizky)

z mandli

Hnédé (brunaté) mandlo-

vé obloucky .

Preclicky z plstacli

Cokolddové vénelky

Oplatky . : :

Smazené mandle

Cukrované mandle

Mandlové hubinky . :

Mandlové suchary ( an:-

bac) : .

28. Zajic neb had z cukru .

29. Dorti¢ky Zloutkové

30. Dobré kolacky

31. Nakyp jablkovy

32. Rosal cukrovy

33. Rosol z visni . :

34. Meruiiky v rosolu .

35, Misenska jablka v rosolu

36. Rosol pomerancovy

37. Rosol z koteni

38. Fialkovy rosol

39. Michany salat .

40. Sladky michany salat

41, Salat 2 miﬁenskych ja-
Pigle < - N T a

20,

21.
22.
23.
24,
20,
26,
27,

b ] 1 48

. 3b1
. 802

e

. 953

— | 73,

. 365
. 366

367

——

Cislo Str.
42, Jmf' salat z miéenskych
jablek . . 368
48.'Salat z hrugek
44, Salht Svestkovy i 369
45. Salat z mrkve ) —
46, Salat rerichovy . 370
47, Salat vlasky . —
48, Salat celerovy . -
49. Salat zelny . 371

50, Z%lny salat na: me. zpﬁ-
80 .

51. Cokolada

52. Kava (kafé)

8 U Shee)a s T,

04. CitronovA voda (limo-
nada) . 373

55, Mandlové mlélm

56, Pun§ 874;..

57. Sodo : -

58. Sodo ze slivovice . =

59, Studené 5o0do s arakem D

60. Malinova sfava

61. Trednova sfava = .

62. V pare varené tresné

63. Visné zavarené .

64. Visné v octé nakladané

66. Meruniky v cukru nakla-
dané .

66, C:tronada v cuklu za.va-

rena ; . 918

Ziavarene élpl{y . 979

Zavareninka merunkova g

; 980

A e

th§"':'

——

67.
68.
69, Rybizova zavareninka
70. Jablkov& zavareninka
| 71. Sipkova zavareninka
| 72, Zmrzlina ¢okoladova
Zmrzlina z jahod .
Zmrzlina z vanilie .
75, Zmrzlina z citronu

76, Zmrzlina z viSni
17. %

———

. 881

. 389

E—

74,

Zmrzlina z punse . . 083

78, Kterak se mé led pri-
pravovat a znirzlina deé-
lat . .

79. Kterak se cukr &isti a

k rozlitnym vécem pii-

pravuje .

Bily cukr na okragleni

dortd . .. ; , 98D

| 80.

-‘Ji"t

rﬁ?

__i'ﬂ

384
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kuchynskeé naradi drzef,

|
|

aby zustalo vzdy cCisté . 599
2. Jak se pripilenda smeta-

na opet napravi . -11)1
5. Jak se maslo ma nalli-

dat, prevarit a solit . 402

4. Jak se maji vejce ukli-
dat, aby se nepokazily .
h. Jak se zmrzlé vejce nebo
jablka zase napravi .
6. Jak se déla rejzova mou-

ka a krupice .

I

|

'I

Cisld® * Str. | Cislo Str.
81. Cukr vielijakych barev. 885 | 87. Zemlickové tizky se sar-
82. Jak hruby cukr pripra- delema . . 589
“vovat a barvit ; 886 | 88. Zemlicky se sekanj*ma
83, Tak cukr Cistit a v §tavu . jatrama . . 390
pripravit e . 887 | 89. Zemlicky se slukami
84. Hot¢ice (Seny) . 888 | - e.od)m:pfen) : Wt o
85. Ra¢i maslo® . . — | 90.Nadivani cibule . o9l
86. Celtlu’lky 8 Loienim. . 389
Jatennicc Hlobasy asjelita.
15 Jatefu'i(,eg 3 . 392 | b.Jelitka z husi krve . 395
2edelita o § - . 893 | Gy Jak se maso k uzeni na-
3. Klobasy . . . . v 394 klada —=
4, Klobﬁsky mﬂaukom — >
& : :‘e:'h; nekterée potrebné pripravy.
9 Rozli¢né miseninky. '
. Migeninka s majorankon 396 | 3.MiSeninka ze Salvéje . 396
2. MiSeninka majorankova - - 4. MiSeninka z dymidnu . —
. 'na jiny zptusob . -« — | 5. Mi3eninka s hribky 2997
- Rozliéné maslo.
. Maslo zluté . . 597 | 4. Maslo sardelové . 398
~Maslo zelené . . . ... — | 5. Miaslo c¢okoladové 399
4. Maslo s bylinkami . . 998 '
FPridavek nt,hter} ch unzitecnych \ecl.
1. Kterak -se méa nadobi a I 7. Jetnd mouka . . 404

8. Jak s® maji houby sudit 405
Y. Jak zeleny hrasek na zi-
n, zachovat . : . 406
10. Jak se nakladaji okurky
*ha zimu
11, Kdyz sc kuchaika spah
neb opari

. 407

403 | 12, Kdyz se kuchaika uhodi

i

neb uskripne .
13. IXdyz se kuchatka rizne

sekne neb jinak rani . 408

Ponauceni, kferak se ji‘dh pi1 mensich i vétsich tabulich po

sobé davati maji

Nékolik prikladid, jak se mi v postni duy tabule siidit .

“

. 410
. 412

— &
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Z el eniny.

Str.
(SBmuufan)
69
70

Kadernik
s klobasou .
2. Bazant se sladkym zelu:n
Nadivané brukve (kerlu-
b1, Koblrabt)

4, Zeleny hrisek se sma-

5. Nadivani kapusta
6. S

zenymi kuraty

penat se smazenymi

zemlickami

7.Mrkvicka se -sma;enym

8. Karfiol s kui"é:tky
9. Brukve (kerlubi,

vemenem

-QUI)I;
rabi) 8 jehné¢im masem .

10. Kapusta -8 fasirovanymi

11. Chrest, épargi (@pargeI)

karbanatky

12. Kysele zelli s veprmou

pecinkou

13. Zelené boby (f:-.a,zo]e) S JE-

14. Repa s veprovym masem

hnécéim masem 75

15. Kapusta s uzenym jazy-

kem v pare varena 76

16. Karfiol v krému pro S

0sob 77

17. Kapusta s fasem pro S

0S0b

18 Fasirovana kapusta. na

o

jiny zpisob pro 8 osob .
19. Karfiol ve {fasi

. Kuratka s knedli¢ckama .
. Kuratka s hribkama .
. Kuratka s celerem
. Kapoun s mu$lema.
. Kapoun s ouhorem
. Kuratka se

. Kuritka s IEJZI

. Teleci dusené maso .
. Kapoun s lanyZzema, (kar-

— O O Q0 ~1 S O QO DO -

79

pro 8
\ . 80

0sob

Zadelavana jilllﬂ.

101
. 102

. 103
Zamplona-
ma .

. Kufitka s l&JSk) ma Jcl.bl

kama

. 104
Teleci maso s kminem .

| |

tofle, Tritffeln) . 105

(Yislo Str,
20. Michaninka ze zelenych
véci pro 8 1 12 osob 82
21. Fasirovand kapusta s rej-
75 83
92, Nadivani neb fasirovani
kapusta na jiny zptisob 8%
23. Karfiol omastény . 85
24. Fasirované sladké zeli . —
25. Petené kyselé zeli 86
26. Mési¢né retkvicky sl
27. Bila repa ¢ili vodnice
(LWafjervitbe) . . —
28. Nadivané okurky . . 89
29. Michaninka ze zelenin . 90
30, Kolnik s veprovym masem 91
31. Spargle misto zeleného
hrasku . 92
32. Zeleny hl‘iée]{ s mrkvi-
¢kou ; 93
33. Kapusta s 1er1 v pare
vareni . 94
34. Karbanatky neb  klobé-
sky z kapusty : 95
35. Michané karbanatky s ka-
pustou : 96
36. Kolnik s kastanama 97
37. Spenat ve formé =
38. Kr:—fi.jen& kapusta 20 298
39. Kapustova poupata s ra-
kama . —
40. Bil4 repa ¢ili vodnice na
kyselo . = . . 100
41. Mrkev s kaétanama —-
12. Jelinéci neb skopova kej-
. ta s kyselou smetanou . 105
13. Dusend holoubata . . 106
14. Fagirovana kejta . —
15. Na rozni peceny Jazyk
s omackou . 107
16. Jazyk s polskou omackou —
17. Veprova hlava . 108
18. Kuratka na spésny zpi-
sob . : —
19. Kuratka s dobrou zlutou
omackou . -
20. Svickova pecené $ omés
ckou : : ., 109

il
= B - e
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Cislo Str.
21. Teleei hlavicka s fryka-

sem (podpoustkou) . 109
22. Dritky . : : . 110
23. Spaithelské ptacky . —
24, Nadlvane zemlicky G111
25. Veprové maso na pivé . 112
26. Teleci rizky se sardelemi —
27. Malé rizky ze studené

teleci pecené . i . 114
28. Teleci rizky se S$neko-
vou nadivkou . —

29. Teleci rizky se smrzemi —
30. Sekanina z teleci pecené 115
31 Teleci rizky s vinem . —
32. Teleci rizky s kyselou
smetanou . 116
33. Teleci rizky se sardelemi —
34, Klobasky neb karbanatky
ze studené pecdené . . i1 14
35. Jiterni¢ky z mozecku . —
36. Nadivané teleci rizky . 118
57 Rizky v papiru . —
28, Teleci kejta s celerovou
omackou ) =
39, Teleci kejta se smetanou 119
40, Pedené teleci hrudi s oma-
ckou : 120
41. Hrusky nebo ]abll{a. 2 te-
leciho masa . :
42, Jaterné knedlicky . 412
43. Holubi s bilou omaékou 122
44. Kutata na turecky zplisob. —
45, Fagirovana keJta Z Ve-

proviny .
46. Kurata s lal':lm konsume 123
47. DuSena teleci jatra . 124
48. Teleci plice . . . 2D

49. Teleci plice na jiny zpii-
sob . : : .o

50. Pedené osuh ; : . 126
7. v e
1. Cernd zverina . . 145
2. Zadélavana zverina . —
3. Divoka kachna . . 146
4. Dusené koroptve . . 147 |
b. Malé ptacky s omackou — |
6. Malé ptacky v Zupanu . —

7. Zadélavam
kvicaly

drozdi neb

. 148 |

Cislo Str.
51. Teleei okruzi s frykasem
(podpoustkou) : 127

52. Teleci okruzi se smetanou —
53. Fasirované kurata neb
kapouni . . —
54, Fasirovana kachna 129
55. Kutatka neb kapoun se
Snekama : 130
56. Fasirovana kejta s ‘bilou
omackon : : % o)
57. Kurata s kyselou sme-
tanou . -

58. Teleci hruditko se épa.fl-

helskymi ptacky . . 132
59. Nadivané hrudicko s ra-

kama . : . 133
60. Teleci ke,]tléka e 5184
61. Hovézi jazyk na rozni

peceny . —

62. Miehaninka (ERn Jout) sku-
recima hrebinkama .oo—
63. Zavinuté teleci rizky . 136
64. Teleci jatra se slaninou -
(Spekem) : . 137
65. Hovézi jazyk s vinem . 139
66. Zadélavané vemeno ;
67. Sekanina z vemena . 140
6S. Skopové maso -se zem-
catkama (Grdapfeln) . —

69. Skopové maso se sneko-

~ vou omackou . 141
70. Dusené skopové hrudicko —
71, Skopové hrudicko se sme-

tanou . . 142
72. Zadélavané kﬁzlatko . 143
73. Predni ¢tvrtka od kizla-

tka se Sparglema a smr-

zema . —
74. Predni L,tvrtka. od kuzlete

§ citronovou omackou . 144
rion i,
8. Karbanatky ze zajice . 149
9. Sekaninka ze zajice 150
10. Zajeci predek Aadélany
na ¢erno . —
11. Zajeéi predek na llny
zpisob . . 151
12. Dugeni bazanti neb ko-
roptve Ry ()



Cislo
lg Karbanatky =z DbaZanti
neb koroptvi .

- 14, Sekaninka z bazantd neb
koroptvi . *

15. BaZzant na zvlaétm AT
s0b . ;

Str.,

. 153

. 154

. 166 | 19. Tuh& pastika z husy

Cislo

16. Studeny zajic, bazant,
koroptve, srnc¢i a jeleni
petené

17. Méslové paétléky s ko-
roptvemi

18. Tuhé pastika se zachem

Moucna jidia a nakypy.

1. Dobré knedliky
zvane Litické :

2. Zemcatové knedliky

3. Knedliky se slamnou
(Spekem)

4. Tvarohové knedhk

b. Tvarohové slejsky .

G Knedli¢ky ve smetané .
7. Tureckeé knedliéky pro
6 osob .

8. Nudle ve smetané .

0. Smazené nudle .

10. Nudle s tvarohem

11. Nudle s mandlema .

12, Nudle s rakama . .

13. Nakyp se smaZenymi nu-
dlemi .

14. Nudlovy na.kyp s -toko-
ladou pro 12 osob.

15. TaSky s tvarohem .

16. Smazené nudle nebo rej-
ze . .

17 Nudle s ablkama .
gtrudhéky z nudlového
tésta .

19. Postni jidlo s ek

20. Flicky se sunkou .

21. Flicky s rakama

22, Zemcatove slejSky .

tak na-

23. Krupiéné knedli¢ky v kre.,--

miu .

24, Smaﬁenec
z mouky .

25. Suiazenec ze 2emlléky

26. Tresnovee :

27. Bublina Svestkova .

28. Polenta .

29. Valena étrudle 8 Jahlka-
ma . .

30. Lité strudle se smi%e-

- ninkou . .

(@cﬁnwm)

1

. 165

166
. 167

. 168

169 |
170
171

. 173

174

ot

31. Tazend Strudle s jablka-
ma _, .

39. Lité smazené strudle .

33. Rakové Strudle

34. Lité zelnicky .

35. Zelniky bez kvasnic

36. Buchti¢ky s krémem

37, Hlachove livaneCky

38. Moucné livanecky .

39, Zemlitkové nadivané li-
vanecky .

40. Zemlitkové ruky s ho-
vézim tukem .

41, Zemlickovy svitek s po-
vidlama . .

42. Buding :’éem]l(,kov

43. Jiny zemlovy I)udmﬂ' :

44, JeSté jiny zemlovy bu-

ding

45, Jiny bud-lng S uzenmnu_

46. Buding ze Spenatu .

47. V pare varena buchta se
8odo .

48, Smazenec (@:;cf)umu) sva-
nilovou smetanou .

49, Malé trené knedlicky s ra-
¢imi ocasky .

50. Varend buchta z 1'eﬁe

51. Jiny buding z rcjze

52, Valem buchta se sla-
neckem (Haring) .

53. Smazeny tvaroh z raki .

54. Smazeni raci .

55. Jablkové koblihy

56. Rejze se Sunkou

57. Rejze s jelitama .

58. Reﬁovy nakyp s nadiva-
nyma. Jablkama

59. Zelniky .

60. Zelné svitky

61. Zelné slejsky .

Str.

157

. 158
159

. 161

. 184

185
186

187

. 188
. 189

. 190
., 191

192
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94, Nékyp

Cislo

62. Turecky turban .

63. Vandlicky rakové .

64. Vandlicky rakové na jiny
zpusob .

65. Vandlicky rakové z kru-

- pice : .

66. Rakovy budlng

67. Jablka VvV Zupanu

68. Svitek z mrkve

69. Buding se sigem .

70. Smazené zemlicky .

71. Svitek z vina , :

72. Zemlitkové jidlo s ru-
mem .

73. Rejze s _]a.b]kama, ;

74. Postm topinky .

75. Zemlicky s povidlama

76. Zemlova buchta s hro-
zinkama, . : : .

77. Buding s uzeninou.

78. Svitek mandlovy

79. Jidlo oplatkové

80. Jablkovec .

81. Pecené jablka .

82, Nakyp (ﬂ[uf[auf) ZJablek

83. Jiny nadkyp z jablek

84, Spésny nakyp z jablek .

85. Nakyp jablkovy s pifko-
tama :

86. Nakyp z hovéziho tuku
(morku) .

87. Dobry nakyp se smaze.
nou Zemli¢kaou

88.Jiné jidlo ze smazené
zemllck

89. Nakyp ze strouhaného
tésta .

90. Nakyp z kapaneho tésta

91. Nakyp z rejze .

92. Nakyp z rejzové krupice
nebo z mouky .

93. Krupiény nakyp s man-
dlema . - .

z krup

95. Nakyp z tvrdych sloutkd

96. Mandlovy nékyp s tvr-
dymi zloutky .

97. Na.k tvarohovy .

98. Né.kyp ze Etrouhaného
chleba .

99. Jiny chlebovy nékyp

St

., 192
. 193

194

- 195
196
. 197

. 198

. 199

© 900

901
202

203

904

. 205

. 206

e

207

. 208

. 209

. 210

Cislo
100. Nakyp z mandli

102. Nadivany mandlovj'( na-
kyp

103. P1ékot0vy nékyp S man—
dlema .

104. Jiny plékﬁtnvf nﬁkyp :

105. Nakyp z amuletek

106. Nakyp kastanovy .

107. JiSkovy nékyp .

108. Rakoyvy ndkyp

109. Nakyp zkaprového mlé-
¢i

110. Nakyp s raéim méslem
111. Nakyp Spenatovy .
112, Nakyp zemcatovy
113. Jiny zemdcatovy nakyp
114, Nakyp s piskotama neb

Str.

: . 211
101. Jiny mandlovy nakyp .

. 212
213

214

216

9217
~ 218

vanilovyma hubinkama

pro 12 osob. .
115. Nakyp z prazeného cu-
kru :
116. Mouény né.kyp s &oko-
ladou .
117. Nakyp coko]é,dovy pro
12 o0sob
118. Jiny éokol&dov
119. Moravsky éokolé.dovj’r
nakyp .
120. Nakyp z ka‘wy (kafé)
121. Strakaty nakyp plo 12
osob .
122. Merunkovy né.kyp ) pla-
menu
123. Nakyp =z vareneho Gl-
tronu
124. Nakyp :
125. Nakyp z kyselé smetany
126. Né.k studeny . :
127. Amoletky s jablkama .
128. Vénec z paleného tésta,
129. Buding s éokoladou .
130. Cokoléddovybudings vin-
ni pénou pro 6 osob .
131. Buding s arakem . .
182. Varici jitrnicky (brenn-
heifse Litrfte)
133. Zapalené jidlo
134, Meridon z raki

n&kyp

ée éodu

8odé . ] -

219

—

. 220
221

. 9992

. 224

930

135. Dortové vandhék} ge .
: 231 .

L\



=

™ Cerny chlebovy dort

'l
Cislo
136. Krupi¢né vénecky s kré-

mém .
137. Spanélské vétry se §odo-
138. Bllkové vénecky se Sodo
139. Pi8koty se §od6 .
140. Piskoty se zavai'enin-
. ‘kon .. .,
141. Schiidky se 50d6 .
142. Snéhovy kopecek.

Str. | Cislo Str.
145. Krém vanilovy . . 236~
231 | 146. Kavovy krém . —
232 | 147. Krém s rumem neJmené

pro 12 osob. . 237

. 233 148. Krém s cukrovmkaml J e

149. Cokoladovy krém s rejzi 238
150. Pec¢eny krém . . 239

: 234 | 151, Citronova péna . . 240

152. Citronové sodo

143. Kogicky se Sodo . . 235 | 153. Malinové péna . . 241
144. Krém . 236 | 154, Meraiikové péna . . -
" ecité.

1. Hovézi pedené .
2. Nakladana teleci kejta .
3. Husy a kachny :
4. Kapoun se sardelema
d, Zajic .
6. Eoroptve a bazanti
7. Srn¢i hibet a kejta :
8. Pecené sluky (Sdnepfen)
J. Pe¢ené kvicaly
10. Peceny tetiev
11. Smazena kutrata
12. Pe¢eny fopan s nadivkou
13. Jelem hrbet se smaze-
- nou zemli¢kou

. 241 l 14, Spikované (slaninou pro-
242 strkané) kuratka neb ho-

— | lubi : . 246
— | 15. Skopova kEJta. na zpﬁ-
sob zvériny

; 043 16. Teleci kejta s}a slamnou 247

— | 17. Uzeny hovézi Jazyk a
—- Sunka . =
. 244 | 18. Zajic bez octa z 248
— | 19. Peéen mladik (E[Rargl}ufe)
245 20. Zadeéek v berﬁnka neb

— [ kiizlete . . 249
21. Skopova keJta. se  zem-
o e 7 X2 3 NS A S R S

Rosoly (huspeniny, Sul3rn).

1. Rosol z teleci hlavicky
a noziéek ..

2. Rosol z citroni neb po-
merandii

3. Rosol z kavy (.ﬁ‘aﬁee)

4. Rosol z vanilie .

5. Rosol z ¢okolady .

| 6. Rosol fefichovy . . 253
. 200 7 Michany rosol : —
8. Nadivany (fasirovany) ka.-

., 261 poun v rosolu . 254

— | 9. Rlzky ze studenych ku-

. 252 rat neb kapounid . . 207

— | 10. Rosol ze selatka . I

Ba]éty’-

1. Andyvie .

2. Chmeliéek .

3. Sladky salat .

4. Michany salét

5. Smazeny salét ;
6. Salat mrkvickovy .

. 209 | 7.8alat zemcatovy se sla-

neckem : . 261
8. Smazené svestky . . —

. 260 | 9. Smazené jablkové véne-

Cky
— | 10. Mlchanyzeméé.tkovysalat 26"

'ﬂ'-+ Dorty-

2. Bily mandlovy dort

9 Véncovy dort z mandli

. 263 | 4.Dobry skladany dort . 964

— | b, PI‘&Ztﬂy Qort = {ENerNaIb5
264 | 6. Linecky. do_rt_i . W




30, Kundtické preclicky

Cislo St
7. Piskotovy dort se zava-

~ teninkou . 266

8. Jiny cerny chlebovy dort 267

9. Jiny Linecky dort .

Clblﬂ

10. Zemcatovy dort .

11. Cerny dort se zavate-
ninkou

12, Janovské kvadré.tky

Molacky a rozlicné pamléky.

1. Némecké kolace . 269
9, Kolace z bilki : . 270
8. Kolace ze zloutkd . ;
4. Lotové kolace : "71
5. Dobry tvarohovy kolac .
6. Hannoverské kolace . 270
7. Spésné rohlicky . .
8. Svédsky chlebicek . : 273
9. Mandlové trubicky —
 10. Cokoladové oplatky
* 11. Skoricové trubicky . 274
12, Malinké suchary ( l-;mc;
- bad) e L, —
" 18, Dobri buchta . . 275
14, Ttend buchta bez sme-
. tany s
15. Moutenin benﬁtsky . 276

16. Lehké buchta (Sugelhupy)

17. Maslové tésto (Butterteiq)
18, Pokroutky z hoi'kych

mandlf 277

19. Zazvor . -—-I
20. Masopustni kobhhy 5 bi-

| lymi okolky . : . 278
21. Jiné koblihy .
22. Masopustnf Si8ky 279
23. Bozi milosti . 280
24, Chleba s méslem .
25, Mandlové vénecky . ‘)81

26. Ocukrované kastany, po-
merance nebo datle

27. Cukrovd Sunka .
28, Mandlové obloucky

29, Mandlové obloucky
- jiny zpiisob |

na

31. Spanélské vetry § man-
dlema

32. Mandlové kobhzky 8 ry-
bizem . ,

' 63. Cerstvé sucharky .

33, Kirehké preclitky s any-
zem . . .

54. Kolacky s korenim

35. Velikono¢ni mazance

36. Obycejné precliéky ku
kavé .

37. Kminem sypaue rohliéky
k piv .

38. Martinské mhhky (pod-
kovy) -

39. Piskoty a mandlovy the-
bicek .

40. Horké okroutky

41. Zé,zmrek :

42, Spanélské vétry se za-
vareninkou .

43, Vanilové hubinky .

44, Cokoladové véneéky neb
hubinky . :

| 45. Merunkove precliéky

46. Ledové koblizky
47. Marcipanky .
48. Sucha.rky (3mtebacf) k vi-

49, Hnédé mandlové kolétky

— | 50. Dobré preclicky

51.Jiné dobré plecliél;y :
52. Marcipinky na jiny zpﬁ-
sob . :

3. Mandlové taéky :

H4. Zavinuté piskotové tésto

55, Piskoty nazvané ,noc a
den”

| 56. Zajic z tleného tésta

BY7. Celthéky z koreni .

58. Anyzové kornoutky
59. Cukruva zemdeatka .
60. Koralkové vénecky
61. Dilkové kolacky .
62. Mandlové trubicky.

28

9

Str.
, 268

. 984
. 985

e

. 286

S ——

. 987
. 988

. 289

. 293
294

|
| & |

. 996
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Ledy rozlicmych barev,

Cislo Str.
1. Bily led . . 298
2. Zluty led - oo—
3. Cerny led . . —
4. Skoricovy led 299

Nadivky do kolacnu, buchticek a koblih.

1. Povidla ze sliv . 300
2. Mak

3. T'varoh

Cislo Str.
5. Jahodovy led. +299
6. Razovy led . . . —
7. Napisy na sladké rosoly —
4. Hrozinkové povidla . 301

——0

5. Cukrova jiéka r
6. Snih

—_——

Postni jidla,
Polivky.

1. Polivka z linii na zpisob

hovézi . : : :
2, Polivka z kapra jako

z Jaternic : R T
3. Obyc¢ejné rybi polivka . 303
4, Bila rybi polivka . .
5. Hnéda rybi polivka s kne-

302

dlickama, : . 304
6. Polivka z rakd . —
7. Polivka ze zab . . 305
8. Sparglové polivka se svi-

tkem . : . —
9. Cockova polivka . . 8086
10. Hrachova polivka . -
11. Krupiénd polivka . . 307

12. Pivni polivka .
13. Vinni polivka

1. Pivnf polivka s chlebem

(tak nazvana gramatyka) 308

15. Zemlova polivka na zpi-
sob krupovky (®exftel)
16. Postni polivka 2z rozlié-

e

nych korinki . . . 309
17. DuSend polivka s postni =
miSeninkou . . ., 310
Prvni miSeninka . .=
Druh&4 miSeninka . .+ SIS

Treti miSeninka . :
18. Zlut4 polivka s rosolem
19. Polivka s michanyma

knedlickama . . S912
20, Petruzelova voda . . 313
21. Hrachov4 polivka se svi-

teckama . : .

Rozliéné ryby.

1. Kapr na éerno . 314
2. Kapr na d&erno na jiny
zpisob . : : ;
3. Kapr na ¢erno jesté na
- Jiny zpiisob . . 319
4. Kapr na modro . . 216
0. Kapr s dobrou zlutou
omackou . . :
6. Kapr pecéeny s kyselpu
smetanou : . . 317
7. Kapr marinovany . —
8. Kapr smazeny
9. Kapr rosolovany .
10. Kapr se. sdrdelema . —
11. Stika omadténd . . 319
12, Stika s citrodovou oma-
- €kou

. 318

18. Stika s kyselou smeta-
nou . : i T
14. PeCend &tika se “sarde-
lema, R : } :
15, Stika sardelema prostr-
kana : : : :
16. Stika se sardelovou omé4-
¢kou . ; : .
17. Stika s kyselou sardelo-
vou omackou . ;
18. Stika s knedlickama,
19. Stika s rakama . . ;
20. Smazena Stika s muslema

r—

21, Stika s tstFicemi ) B P

22, Studend Stika s rosolem
(postni aspik) . —

23. Jezek ze Stiky . 3925

320

321

- 899

" ok
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('islo Str, ! Cislo - St

24. Losos a pstruzi na mo- 29. Pecend lupice : . 828
dro. ; . 925 | 30. Ovesnicky s omackou . —
25. Losos na hollandaky zZpl- 31. Piskori se sardelema . 329
sob . .- 826 | 32, Uzen& ryba . —

26. Pedeni mnici . . — | 33, Fasirovan&4 ryba ‘misto
27. PeCeny ouhor A8 2T hovéziho masa . Lo
28. Marinovany ouhot . —

Treska (Stodfijd).

I. Treska omasSténa s kre- | 4. Treska se sardelema . 331
nem : : . 330 | 5. Treska s horcéici . —
2. Treska s omackou . . — | 6.Treska na hollandsk}
3 Treska smazena . . 931|  zphsob: . ; . 332
Z4aby, raky, Sneky a musle.
1. Smazené zaby . . . 332| 6.Fasirovani raci s karfio-

2 Dusené zaby . . . — | _ lem 5 237 . 334
3 Zadélavané zaby s petru- £ ;’Il,gglus renem 4 Ve-" 335
zelkou . : . 833 DL, T
m 8. Nadivani Sneci . v —
4. Raci s omackon . . — | 9, Sneci s vinni omackou . —
2 Raci se smetanovou oma- 10. Sneéi ocasky. . . 336
Gk — | 11. Musle s vinem . . —

| Vejce.
1. Vejee na francouzsky 9. Svitek z vajec s houbama 339
zpisob . ; : . 387 | 10, Vejce se sladkou sme-
2.Nadivané vejce . . — tanou . 340
5. Michané vejce se sarde- 11. Vejce s kyselou smeta-
lema : . . 338 nou . : . 341
4.Sazené vejce se sarde- 12. Houbovec . ——
lema. . . . — | 13. Houbovec se zeméatky 342
b. Vejce s houbama . . = | 14, Michané vejce s okurka-
6. Nadivané vejce na jiny ma . —
zplisob . — | 15, Amuletky se sardelema 343
7. Michané veJce s hiib- | 16, Michané vejce s rakama
kama . 339 | - a Sparglema . . . 344
8. Nadivané VBJLE srakama —

Jesté néktera postni jidla.

1. Karbanatky a klobasky | 7. Ra¢i koblizky A e 348

Z kai.prﬂ. e : gig 8. Svitek ze suchych hub . 349

ciZryb . | : | oy

3 Mi eninka (‘e]tagout) Z ryb 346 g Tva1ohové kﬁbhhy A

5. Varen svitek ze étlky — 11 Zemdcata s htibkama . —

6. Kraphéky s kaprovym 12, Zemdcata s vejcema .00l
mHEH A, : . 948




