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Zapékanymarinovany Kapr: . . « ¢ « » « s © 2 % s o 5 & o = 112
SmalenvViofenEnV KaPE « « 5 v = ¢« = v # ¢« w5 @ 5 w ¥ 0 ¥ 3 112
Estroh pozalesdeltt « « » 2 » ¢ w o 5 v 5 v ® » & 58 ¥ m ¢ s 113
Pt pootavsSKeE s v o v 5 5 & % & % & 9 4 ® 5 & 8 & ¢ © 5 3 113
Pstruhpinény kaviarem « « « s & 5 5 s 5. 3 9 s » 35 o 5 s 5 @ 113



Pecenypstruhna bylinkaeh . « « + 4 o s o o5 0 0 5 &+ & o 114

PSUrUN PO SUMIBYERN . o o« o v w 95 5 5 5 6 w o & & & & o = = 114
Pecenypsiratli valoBala . « « v v 0 v @ 0 6t 6 & b = w = w0 114
Pecengpstrab valobalall .« o « o v v s 5 2 5 0 9 5 5 5 % s 115
Pikanitni ryDL HIESE SR & & = < 5 o mow o i m & % 5 % @ 3 8 115
Fybilllenakefopuskienem . : « « + % & %6 « 3 5 55 & % 115
Rytiiifllenacesmexuaslaning « c - « « 2 5 % 5 & 3 5 5 & & & 116
BybiflesDokolltd . - - ¢ o s s s w s 5w e 5 & & % 5 5 116
Rybifilepoblaticku . . . . . - . . « « 2 4 o 0 @ s 2 & = = » 116
RYDIDICPOIYIOISKIL -« o 20 & v s wom b m s 0w =R B B & w W 117
RybiBlepogicllBRIL . . « ¢ « v = « w o @0 5 3 % &« ® % & = 3 117
Korenéné rybi filé vtésticku . . . . . . . . . . .. .. ... 117
Smazené pikantnirybifile . . . . . . .. .. ... ... .. 118
Aljasska treskana cibuliskapit . . . . .. ... ... ... 118
AllaSska treska e Kar . . « « « « s o ¢ ® & 5 5 © 8 w6 @ 0w o 118
MALE A RYCHLE POHOSTENI . . . . . . . .. ... ..... 119
Veprova jatra povodnansku . . . . . . . . . ... ... L. 119
Jatrapana starosty . . . . . . . . ..o o000 oL 119
Veprova jatrapovalassku . . . . . . . . .. ... ... 119
Drubezi jatra ,kardinal* . . . . . . . .. ... .00 0L 120
Telecijatra poviBarskll . , « v « ¢ o ¢ & 5 % & 5 5 5 & = & s 120
Telecijarapoanglekd . - . 5 ¢ « ¢ o ¢ « ¢ 5 ¢ 50 55 5 & @ 120
Smazené krokety suzenymmasem . . . . . . . . . . ... 121
Smazené zampiony v Sunkovém tésticku . . . . . . . . . .. 121
Zapetene S1mKovE ZAVILEY  « + 5 « o s s o« w5 5 5 6 5 = 122
SMAFENY STV EURCE « » & 5 9 € 5 # 5 6 & % %9 % 9 & 4 & ¥ & 122
Zapetend drtbezipochontka « : « + & 5 5 5 w5 5 » % 5 5 ¥ » 122
Chaluparsk¥ dlabanee : « « s « w3 @ % o9 = % 5 o & % 5 & 5 123
Bramborova zapejkacka se Zzampiony . . . . . . . . . . . .. 123
Peteni masacl SeSAZeNYIM VEICEIM. < « s o« o & 5 « 4 & 4 & % 3 123
Bramborové SiSky se zampiony . . . . . . . . . ... L. L. 124
PIENe Celerove TIZ8CKY - « « « « v o 5 % » o 5 5 & % & s & @ 124
RiuZickova kapustasparkem . « o « o s+ ¢ + o « 2 0 « » & « 124
RedkviCky Na POERU B VEICE & « o » w 2 s 5 5 & & w 5 4 5 & v 4 125
Mozecek z ruzickoveé kapusty sesyrem . . . . . . . . . . .. 125
DAbEISKA OMEIELA &+ « v 5 o % @ 5 & @ & 8 & 5 & & € @ 0w * 125
SyrovaomeletaseSUNKOU . s v 5 2 5 5 v o4 % ¥ % 8 & v s i 126
DievonibeCka omeieta o & « o & 5 ® & & % @ & 5 % = & » & = i 126
EDOTICKR OMCIEIR « s o s w s ® & 5 & & W & & K & F W@ =R 127
SumavERA tOPINKA 5 5 5. 5 4 5 2w b % B 5 8 F R E E R w & e 127
Topinka s hovézim morkem . . . . . . . . . ... ... .. 127
Zalesacka topinka . . . . . . . . ... L0000 127
Topinka s cuketou . . . . . . . . . . ... ... 128
Drevorubecky toast. . . . . . . . . . ... ..o 128
LOVECRY 1OBBL . o + o « # s w v B v s ® & 5% B8 v 8 B % § & 128
Myslivecky taast . « - « « v s o 5 & v 5 9% 9% 5 » % & & 129
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SYrovi toast SEIEHEIL + » « 3 w v = v © v =« wow 2w o w oa 129

Sunkovy toast sleGem . . . . . . . . . ... .. 129
Toastae siremaigblley « v s v 8 © 5 @« 5 5 e 54 » 5 s % w » 129
ToastseSunkou aanNanasem . . : « : « « o s » s« & & & & w s 130
Balkamslky toast . . o s o6 5 @ 6 » % 5 4 % & & % W0 8% w8 130
TEPLE MOUCNIKY . . . . . . . . . . ... ... 131
Smazena jablicka v tésticku . . . . . . . . .. .00 131
Livaneéky s povidlyatvarehem . . . . « « « « « « o « = . . . 131
Palaginky s ovocema Slehatkou . « + « + v s o ¢« o o+ = « » o 131
Rychla omeletasjablky . . . . .. ... .. ... ..... 132
Zemlovka sjablkyaofeehy . « « o + o« o« ¢ 2 5 ¢ 5 = « = « 132
RyZovw NAKYD BOVOCEIML : & s s s o v w % # o # 5 o 5 & & ¢ ® 4 132
Porddlove tastifley : « ¢ s s 2 5 % s s ¢ &8 ® 5 ¥ m ¢ 5 ¢ & & 133
Svesthove kredliler : « s 5 5 5 5 5 : 9 & 5@ 8w s8 58w @ s 133
Jablkove knedliky . . . . . 5 s 5 s % s 8 s mw @ na F s 133
Kynuté knedliky s bortivkovou polevou . . . . . . . . . . .. 134
Bavorske vADIEEKEY . . o o 5 o o 5 o2 % 4 ok & B o4 B ¥ 8o w8 134
PRILOHY KPOKRMUM . . . . . . . . . . . ... ... ... 135
Bramborove PIACKY . « o « 5 « + = s 5 5 o 5 5 0 5 5 m o ow & 0w 135
Malebrambordeky . . o « 5 « s « 5 = ¢« 5 s & s 5 « s @ + 135
BoBIGEkE : 5 + « ¢ © % w5 v 8 s 8 8§ B3 @ % © x % « ® ¢ & ¢ 3 135
Jihoteskalepenice « « « + o« 5 % 5 % 3 5 5 » ¢ @ & = 2 » & @ 136
Spekovéknedliky . . . . . . . . ... ..o 136
BogdByY « - o s o« o & 8 6 5 % w8 b8 w8 E o0 %8 @ & W8 136
Prbaly « « & 5.5 5 5 5 & % 55 5 & b B bw F WA B A B s B E 137
Drbanice — jihodesky knedlik . . . « « 5+ ¢« « ¢ « s ¢ o « ¢+ & 137
Posumnavekv knedlik . o + 5 s oo o 5 nw 2w o8 29 & 5 & & 137
Bavarsky EnetdlK o 5 o ¢ o s ws w5 58 5 8 M@ 2R R & 138
Jemné bramborove knedliclhy . . . . s 6 0 ow o5 s 2w o8 ow v o 138
Houskow knedlik < : = + 5 ¢« 5 ¢« w v o9 26 50 » 0 & & & @ 138
BHTKBUR TR . o & w5 x 6 0 & & 5 W & S & @ ® B8 b ¥ E S 8 138
Bapiove fV28 o « « v = 5 ¢ o s = @ o & m & & 8 B & &5 5 & w5 139
HrasRoNa VIR .« v o« & 9 6 & & m & = & & & s & & 4 @5 WA B 139
ZAMPIOTIOVATYZE : o « & » » 5 = s » s o s o & s o o 2 » % w s 139
BariryEe o : o s 25 6 @ 5 @ 5 @ ¢ & ¢ @ & # 8 & 5 = % o« % & 139
Testovinysezeleninow . ¢ « « s s & ¢ » s » ¢ = a s « = & « 139
Téstoviny pazitkové nebo petrzelkove . . . . . . . . . . . .. 140
Dabelska omMAGKA . » « + » 5 s 5 5 # © » & & 8 0 & s & ¢ & 140
Jogurtova tatarskaomacka . . . . . . . . ..o 141
Jogurtova zalivka s matou peprnou . . . . . . . . ... 141
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