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Upozornéni pro ctenare

Tato e-kniha obsahuje poznamky pod carou, které nejsou
hypertextové provazany.

Text pozndmky pod c¢arou je umistén na dolnim okraji kazdé
stranky, ve které je v textu zvyraznéno ¢islo poznamky pod carou
(napt.: Texto).

0 Text pozndmky pod ¢arou.
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Pfedmluva

Ackoliv v ¢eské kuchytiské literatufe vydano jest jiz nékolik
spisti, pojednévajicich o cukrafstvi, podjaly jsme se tkolu, sepsati
novou knihu o ,domécim cukréfstvi” hlavné z toho davodu, Ze jest
mnoho jesté neznamych a vyteénych domécich receptli, jez
zasluhuji, by v $irsi zndmost uvedeny byly.

Naskytla se ndm pfilezitost mimo vlastnich rodinnych recept
ziskati ivyzkouSenych piedpisit z mnoha panskych kuchyni, jez
rovnéz jsme v této knize uvedly, a doufdme, Ze mnoho hospodynék
bude piijemné prekvapeno.

Recepty napsaly jsme obycejnym, tak zv. , kuchyrnskym slohem®,
ponévadz nepovazujeme za vyhodné sepisovati kuchytiské
predpisy pfemrsténym slohem, ma-li kniha ta rozsifena byti
i v kruzich méné vzdélanych.

Hospodynikdm, jez nékdy nuceny jsou mnarychlo pfi
neocekdvanych navstévach pfipraviti cukrovinky, uvedly jsme
zvlastni odstavec, pojednavajici o cukrovinkéch, jez se nepekou,
nybrz pouze uschnouti davaji.

Ve vSech pfedpisech minily jsme pod slovem ,mouka” mouku
pSeni¢nou a pod slivkem , maslo” méslo neosolené.

Povazovaly jsme téz za nutné vavodu uvésti nékolik
vseobecnych pokynti a pfaly bychom si, by ¢étenarka této knihy
Settila jich bedlivé, jelikoZz pak jediné docili uspokojujicich vysledkd.

Doufame, Ze ¢tendrky knihu tu, jak co do obsahu, tak i vzhledem
k dobroc¢innému Gcelu, jemuZ vénovédna jest, pfiznivé uvitaji
a pifejeme vSem hospodyintkdm a kuchatkdm, by piredpisy vzdy
dobfe se jim povedly a tim zptisobily radostné prekvapeni v rodiné
a zvlasté u malého dorostu.

Volame proto ze srdce: ,Dobrou chut!”

Spisovatelky
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Uvod

Aby peciva se povedla, dbej téchto vseobecnych pokynii:

1. Vezmi soucastky jen nejlepsi jakosti.

2. Veskeré soucasti, které k pfipravé tésta pouZijes, nesméji byti
studené, coz hlavné plati o mouce.

3. Drozdi zkoumej vzdy na cerstvost pfed uzitim, asice tim
zpusobem, zZe stfikne$ kapku rozdélaného drozdi do vatici vody.
Stoupne-li ihned nahoru, jest drozdi dobré; klesne-li, pak jest Spatné
a nesmi se pouZziti.

4. Hrozinky maévej, nezli je das§ do tésta, v mouce, pak nikdy
neklesnou dold, nybrz rozdéli se stejnomérné v tésté.

5. Mouku nestav nikdy na slunce.

6. Ammonium (¢ili stl zjeleniho rohu) nikdy netluc v hmozdiii,
nybrz rozvalej je valeckem na véle.

7. Mandle musi$ velmi rychle opafit a oloupat, jinak by snadno
zmékly a zolejnatély. Uprazis-li je pied strouhdnim do svétleZluta,
nabudou lepsi chuti.

8. Vanocky a podob. stanou se kypfejsi a déle cerstvé vydrzeji,
das-1i do tésta nékolik jemné strouhanych a se slupkou uvafenych
brambort z prede$lého dne. Na 2!/, kg mouky se ¢ita 25 dkg
syrovych brambord.

9. Kousky mandli, jeZ ti pii strouhdni zbudou, nejsnadnéji utluces
s posypacim cukrem, ovSem musi$ smés nékolikrate dfevénou neb
stfibrnou 1Zici obratiti.

10. Cim méné masla das do koblih, tim leh&i budou.

11. Posypaci cukr barevny pfipravis$ si snadno sama tim
zpusobem, Ze roztluce$ cukr a prosypes jej sity v réizné velikosti
a obarvis: Zluté Safranem, riizove dristélovou stavou, oranzové smési
obou, zelené Spindtovou nebo bezovou stavou (z kiiry ¢erného bezu
v lihu), modre fialkovou stdvou a hnédé rozpusténou ¢okolddou.

12. Nerovné nanesenou polevu na dortech srovnas nozem, kteryz
jsi byla vstr¢ila do vody.



13. Ozdoby na dortech zhotovis$ si takto: Vyiizni si z tlustsiho
papiru, nejlépe kartonu, kruh o velikosti dortu. Nakresli si tuzkou
ozdoby, kterymi dort chce$ zdobiti, a profizni je perofizkem. Tim sis
zhotovila sablonu.

Nyni si udélej z trvanlivého, bilého papiru kornout, napli do néj
polevu a zavii jej nahote. Pak ufizni $pi¢ku, drZ jej v pravé ruce,
palcem nahofe mackej jako na olejnicku apfi tom pohybuj
kornoutkem v otvorech Sablony.



Cast L.
Cukrovinky
A) Cukrovinky, jeZ se pekou

1. Borky tfebonské

Tti 2celd vejce se 14 dkg vanilkového cukru 20 minut, pak
pfimichej 7 dkg v troubé rozpusténé cokolady, 10 dkg mouky, 2 g
sody a4 dkg na nudlicky nakrdjenych mandli. Hmotou tou potfi
povoskovany plech asi na tloustku 1cm apec ji vmirné teplé
troubé. Dokud jest jesté tepld, rozkréjej ji na 1!/> cm Siroké a4 cm
dlouhé ,cihly raselinné” tak zvané ,borky”.

2. Cifry

Prohnét 20 dkg masla, 50 dkg cukru, 7 bilkti, 1'/4kg mouky
a 16 dkg ammonia v tésto, vyvalej je tence a vykroj cifry. Upec je
a opatfi polevou bilkovou.

3. Poleva bilkova
Tti libovolné mnozstvi bilktl sjemné prosetym cukrem, az se

hodné zpéni. Polevé té dej libovolnou pfichut.

4. Chlebicek anglicky
Utfi v rendliku maéslo (co vazi 8 vajec), az se zpéni, pak teprve
pfimichej jemné tluceny cukr (co vazi 8 vajec), mouku (co vazi
8 vajec) a10 Zloutkt atfi tésto to jesté jednou, az se zpéni. Pak



pfimichej lehce 14 dkg hrozinek, 14 dkg korintek:, 7 dkg citronatu
alzici dobrého rumu do tésta. Nakonec pfimichej tuhy snih
z10 bilkét a naplii téstem podlouhlé, maslem vymazané a cukrem
posypané plechové neb papirové formy a pec zvolna.

Pak nakréjej fezy a dej je na plech oschnouti.

5. Chlebicek anyzovy I.

Tti 87 g cukru a7 Zloutkt 3/4hodiny, pak vmichej lehce tuhy
snih ze 7 bilkd, 87 g jemné mletych mandli atrochu anyzu. Dej
hmotu do maéslem vymazané amoukou vysypané formy na
,biskupsky chlebi¢ek” a pec ji zvolna hodinu.

6. Chlebicek anyzovy II.

Promichej 12!/, dkg utfeného masla, 25 dkg cukru, 2 vrchovaté
polévk. 1zice anyzu, trochu strouhané kiry citronové a 4 vejce, pak
to prohnét s moukou, az hmota tak zhoustne, Ze jest mozno zni
udélati podlouhlé bochanky. Poloz pak bochanky na moukou
posypany plech, potfi je rozkvedlanym vejcem, pec je v horké
troubé a nakrajej, dokud jsou teplé, fezy.

7. Chlebicek bélehradsky

Smichej 28 dkg oloupanych a na malé kousky sekanych mandli,
28 dkg prosetého cukru, 28 dkg jemné mouky, na Spicku noze
jemného potase, 17 g hrubé tlucené skotice, 4 g hiebicku, pil
muskatového ofisku, karu z celého citronu, 35 g citrondtuz a35 g
kiiry pomorancové (posledni t¥i soucasti na hrubé kousky

1 Korintky - malé rozinky bez peci¢ek, velmi tmavé barvy, péstované v Recku.
(Pozn. red.)

2 Citronat a oranZzat se spole¢né nazyvaji sukkada. Jde o kandovanou ktiru z citrénu
a pomerance, vyrabi se nakladanim platkd citrusu do slané vody a naslednym
povafenim v cukrové vodé. Zptisobuje zlepseni chuté a viné vyrobkt, které pak
zstavaiji i déle vlacné a Cerstvéjsi. (Pozn. red.)
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rozkrajené) a tfi vse se 2 celymi vejci a 2 zloutky, aZ povstane tésto,
vyvalej je na tloustku 2 hibeti nozd, nakréjej prouzky v sifce prstu,
posyp plech hodné moukou a poloz prouzky na néj (dosti daleko od
sebe) a upec je zlatozluté.

8. Chlebicek biskupsky 1.

Utti 6 dkg masla se 6 Zloutky, pfimichej pak 10 dkg cukru, trochu
vanilky, snih ze 6 bilk(i, 12 dkg mouky, 5 dkg oloupanych ana
nudlicky nakrdjenych mandli, 2tabulky v troubé rozméklé ana
malé ¢tverecky nakrajené ¢okolady, 5 dkg hrozinek a 5 dkg jemné
krajenych ofiskd, promichej vSe apec hmotu tu v podlouhlé,
maslem vymazané amoukou vysypané, takzv. formé ,na
biskupsky chlebicek” v troubé zvolna.

9. Chlebicek biskupsky II.

Utfi 4 zloutky se 14 dkg cukru a trochu vanilkou, pfimichej snih
ze 4 bilkt a 12 dkg mouky a naplii hmotou tou maslem vymazanou
a moukou vysypanou formu.

Pec chlebic¢ek ten p¥i mirném ohni zvolna. Druhého dne nakréjej
fezy, obal je vanilkovym cukrem a dej je jesté trochu oschnouti.

10. Chlebicek biskupsky III.

Tti 15 dkg cukru a 4 Zloutky, aZ se to zpéni, pfimichej pak snih ze
4 bilkdi, néco jemné sekané pomorancové kuary, 5dkg jemné
krajenych mandli, 5 dkg hrozinek, 5 dkg korintek a 5 dkg na kostky
rozkrdjené ¢okolady (jez nech v troubé zméknouti a pak je opét nech
ztvrdnouti).

Nyni pfimichej 15 dkg mouky a naplii touto hmotou podlouhlou,
voskem vymazanou formu a pec ji.

Chlebicek ten nenakréjej vsak téhoZ dne.

11



11. Chlebic¢ek biskupsky IV.

Tti 14 dkg cukru a 8 Zloutkd, aZ to zhoustne. Pak vmichej do toho
asi z1/4citronu karu asnih z18 bilkt sttidavé se 14 dkg mouky.
Ptidej pak 7 dkg citronatu, 7 dkg ocukrované kiiry pomorancové,
7 dkg sultaneks, 7 dkg korintek, vSe na nudlicky nakrajené
a 2 tabulky v troubé rozpusténé cokolady; vse dobte promichej, dej
do uzké, maslem vymazané ahouskou vysypané formy a pec
zvolna nejméné 3/, hodiny.

Po vychladnuti vyklop chlebi¢ek tento a kréjej jej aZ druhého dne.

12. Chlebic¢ek biskupsky V.

Utfi 14 dkg tluceného cukru se 3 zloutky, az se zpéni, pfimichej
tuhy snih ze 3 bilk{i, 5 dkg neoloupanych praZenych a na nudlicky
rozkrdjenych mandli neb liskovych ofiskd, 5 dkg cibéb:, 5 dkg
hroznového vina, 5dkg na malé kostky rozkrdjené cokolady
(v troubé rozméklé), trochu jemné sekané citronové a pomorancové
kiiry a promichej vSe dobfe, pfimichej jesté 14 dkg mouky a pec
hmotu velmi zvolna v dobfe vymazané formé na ,biskupsky
chlebicek”.

Chlebicek ten kréjej vsak az tietiho dne.

13. Chlebicek biskupsky VI.

Z Nz

Odvaz tolik cukru, co vazi b5vajec, zrovna tolik celych,
vypranych, oschlych, neoloupanych mandli a polovic jen hrozinek.

Vytluc nyni hodné cukr a vejce v hrnku, az ta hmota zhoustne,
pak vmichej mandle a hrozinky a dej to tésto do voskem vymazané
formy péci. Kréjej chlebicek ten az druhého dne.

3 Sultanky - velké, vétsinou svétlé rozinky bez jadérek. (Pozn. red.)
4 Cibéba - seschld bobule vinné révy, obvykle napadend uslechtilou plisni, zde
minény obydejné rozinky s peci¢kami. (Pozn. red.)
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14. Chlebicek citronovy

Utti 6 zloutkd a7 dkg jemné prosetého ana citronu utfeného
cukru, aZz to zhoutne; pak pridej snih ze 6 bilkd a 3 dkg proseté
mouky a pec v mirné troube.

Pozdé&ji ozdob polevou citronovou.

15. Poleva citronova

Utfi na 1citronu 28 dkg cukru, utluc jej a smichej jej v mise
s 2 polévk. 1Zzicemi vody a trochu citronové stavy.

16. Chlebi¢ek mandlovy

Slehej v hrnku 4 cela vejce, 14 dkg mouky, 14 dkg prosetého a na
citronu ustrouhaného cukru, trochu tluc¢eného hiebicku, skotice
a kvétu 1/, hodiny. Pak vmichej 14 dkg vypranych, oschlych, celych
mandli a 14 dkg cistych sultdnek.

Nyni vlij tuto hmotu do formy (na piskotové tésto), jiz jsi byla
voskem vymazala a pec ji v dobfe vyhtaté troubé asi 3/4hodiny.
Tento chlebi¢ek nakrajej vsak aZ druhy den na listky. Chces-li si jej
do zasoby pfipraviti, nech listky na plechu v troubé po ohni
oschnouti.

17. Chlebicek ofechovy

Utti 14 dkg masla, 2zloutky, 14 dkg strouhanych ofechd,
2 kévové 1zicky mouky a snih ze 2 bilki. Dej hmotu tu do dlouhé,
voskem vymazané formy (jako na biskupsky chlebicek) a pec ji
zvolna. Pak ji potfi polevou z11zice vody, 1lzice rumu a2 lzic
cukru. Po vychladnuti nakrajej fezy.

18. Chlebicek ovocny 1.

Utfi 2 Zloutky a 2 celad vejce s 21 dkg mouky. Nakréjej nyni na
nudlicky: 14 dkg fikG, 14 dkg datli, 7 dkg ocukrované kiry

13



pomerancové, 7 dkg citronatu a trochu ktry citronové, pridej 14 dkg
malych, 14 dkg velikych hrozinek a 2 tabulky rozkrijené c¢okolady
a promichej vse dobfe v tésto, udélej zného 2 sisky, poloZ je na
papir a pak na plech, potfi vejcem a pec je. Po 3 dnech rozkrajej
sisky teprve na fezy.

19. Chlebicek ovocny II.

zZ Nz

Odvaz si tolik cukru, co vazi 4 vejce, a utfi jej se 4 zloutky. Pak
nech 7 dkg masla se rozpustiti. Odvaz si 24!/ dkg mouky a dej ji
soucasné smaslem (to jest: vzdy 1lzici mouky a trochu
rozpusténého masla) do cukrové hmoty a promichej ji dikladné.
Ptimichej pak 7 dkg fikt, 7 dkg mandli, kéiru z1 citronu, 7 dkg
citronatu, vée na nudli¢ky rozkrijené, a naposled snih ze 4 bilkd.
Vymaz podlouhlou formu maslem a vysyp moukou, dej tésto do ni
a pec ji hodné tmavé. (Misto fika a citronatu mazes téz vziti datle,
susené hrusky, ocukrovanou kdru pomorancovou, ovsem vzdy
tutéz vahu).

20. Chlebi¢ek pomorancovy

Tti 2 zloutky, 2 cela vejce a 28 dkg cukru 3/4hodiny a pfimichej
1/ citronu, 3'/> dkg citronatu nebo kiry pomorancové a 31!/, dkg
mouky. Pak potfi plech voskem, dej tésto po délce plechu a nech je
hodinu uschnouti. Potom pec chléb ten v nep#ili§ horké troubé.

21. Ctverecky k ¢aji

Prohnét rychle v tésto: 22 dkg mouky, 18 dkg masla, 6 dkg
tlu¢eného cukru a 3 Zloutky. Polovi¢ku tohoto tésta vyvélej lehce,
potfi marmelddou, udélej zdruhého tésta miizku, dej pfes
marmeladu a vyplil mezery v mfizce téZ marmeladou.

Upec vSe na pomasténém plechu, nech vystydnouti a nakréjej
z toho ¢tverecky.

14



22. Datle v rousku

Promichej 21 dkg strouhanych, oloupanych mandli, 10 dkg
mouky, 10 dkg tluc¢eného cukru a tolik bilkii, aby povstalo tuhé
tésto. Utvor z toho tésta kulaté listky, do kazdého listku zabal 1 datli
a pec tyto obalené datle 1/, hodiny v dobfe vyhtété troubé.

23. Dorticky piskotové s jablky

Utfi hodné 4 Zloutky a4 kavové IZicky cukru, vmichej pak
1 rovnou polévkovou 1Zici mouky a snih ze 4 bilki. Nyni rozetfi tuto
hmotu na méaslem pomazaném a moukou posypaném plechu asi na
tloustku 1 prstu a pec ji spésné. Pak ji nech vychladnouti, vykrajej
sklenickou neb formi¢kou na koblihy malé dorticky, potii je
dusenymi jablky, dej vidy dva na sebe apotirej je nozem
¢okolddovou polevou. Dej je pak na okamzik do trouby, by poleva
nabyla hezky lesk.

24. Poleva ¢okoladova
Nech v troubé rozpustiti 3 tabulky cokolady atfi ji se 6 dkg
¢ajového masla.
25. Dorticky piskotové z moucky bramborové

Tti 12!/, dkg masla, 25dkg cukru akéiru z1!/;citronu, az se
zpéni; pak ptidej 4 celd vejce a tfi 3/4 hodiny; ptidej pak 12!/, dkg
moucky bramborové, naplii hmotou tou malé, maslem vymazané
a houskou vysypané dortickové formicky a pecji v nich.

26. Dorticky piskotové, prazské

Tti 14 dkg cukru, 3 celd vejce a3 zloutky hodinu, pak vmichej
28 dkg bramborové moucky anaposledy, nezli vyplni§ formicky,
vmichej tuhy snih ze 3 bilka.

Pak dej hmotu ihned do formicek a pecji v troubé.

15



27. Hmota vétrova, Spanélska (hnéda)

Uslehej ze 4 bilkt hodné tuhy snih a pfimichej pak 14 dkg jemné
tlu¢eného cukru a 2 tabulky jemné strouhané ¢okolady.

28. Hoblovacky anyzové I.

Propracuj hodné v tésto 21 dkg mouky, 171/2 dkg cukru, 4 vejce,
ktiru a $tavu z 1 citronu a 2 dkg anyzu. Toto tésto rozetfi na maslem
pomazaném plechu hodné ztenka a pec je. Pak zného nakrajej
podélné kousky a ohni tyto kolem kulatého tlustého dfeva (a sice
dokud jsou tak horké, Ze je v ruce vydrzis).

29. Hoblovacky anyzové II.

Odvaz tolik mouky, co vazi 2 vejce, a tolik cukru, co vazi 3 vejce.
Tti nyni mouku, cukr a 3 celd vejce. Nalij tuto hmotu na tfikrate na
plech, posyp anyzem apec ji svétle. Pak ji rychle rozfizni na
prouzky. Co mozna horké prouzky otoc¢ kolem varecky.

30. Hoblovacky neb kornoutky

Dej tolik mouky a tolik cukru na misu, co vazi 2 vejce, a pridej
k tomu ty 2 vejce a tfi, aZ to zhoustne, pak dej od té hmoty asi 2 IZice
na plech voskem pomazany (vystydly), rozetti hmotu prstem hezky
tence a pec ji v teplejsi troubé. KdyZz zac¢ne zloutnouti, nakrajej si
pasky neb c¢tverecky, podle toho, co chces délat (hoblovacky neb
kornoutky). Dej je znovu do trouby, a kdyZz jsou opét hodné horké,
tak pasky oto¢ co mozna rychle kolem varecky a ¢tverecky stoc
v kornoutky, jez mtze$ plniti smetanovou pénou, v l1été téz pénou
a lesnimi jahodami.

31. Hoblovacky lublanské

Tti pilné 3 cela vejce a 3 1zice tlu¢eného cukru, pfimichej jemnou
mouku ajemné sekanou citronovou kiiru a vyvalej v tésto (tenci
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nezli hibet noZe). Pak nakrdjej 2cm Siroké alibovolné dlouhé
prouzky, upec je v horkém maésle, az sezloutnou, a posyp je nahote
cukrem a skofici.

32. Hoblovacky mandlové

Uslehej snih ze 6 bilk, vimichej do n¢j 10'/2 dkg jemné krajenych,
oloupanych mandli, 21 dkg prosetého cukru asekanou kuru
z 1 citronu a tii to 1/> hodiny. Pak potfi touto hmotou tence méslem
pomazany plech a pec ji, nakrajej pak na fezy asi na 2 prsty Siroké
a oto¢ je, dokud jsou horké, kolem varecky.

33. Hubinky boleslavské

Promichej 14 dkg cukru, 14 dkg oloupanych, na nudli¢ky
rozkrajenych mandli, 14 dkg sekanych hrozinek, 11 dkg mouky
a 3 vejce. Pak dej smés tu na plech, pokryty bilymi oplatkami, délej
na nich 1zici malé kopecky a pec je zvolna.

34. Hubinky ¢erné

Uslehej hodné tuhy snih ze 2 bilk®i, vmichej do ného 14 dkg
jemného cukru a14 dkg strouhané cokolady, délej ztoho na
povoskovany plech kévovou lzickou kopecky apec je v aplné
chladné troubé.

35. Hubinky ¢okoladové I.

Uslehej tuhy snih ze 3 bilk{i, dej jej na misu a vmichej don 56 dkg
jemné tlu¢enych mandli, 56 dkg tlu¢eného cukru a1 bilek. Pak dej
na rendlicek 5 tabulek cokolddy a4 kavové 1zicky vody anech
¢okolddu v troubé rozpustiti. Kdyz zni mas hladkou kasicku,
vmichej ji do té prvni hmoty a délej 1zickou na povoskovany plech
kopecky, jez posyp hrubym cukrem a pec v chladné troubé.
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36. Hubinky c¢okoladové II.

Tti tak dlouho 7 dkg cukru se snéhem z 1 bilku, aZ to zhoustne,
pak vmichej rychle 1/>tabulky strouhané cokolady a 11 dkg na
jemné nudli¢ky nakrajenych oloupanych mandli. Pak udélej 1Zi¢kou
kopecky na oplatky, pomaZz je bilkem a pec je v chladné troubé.

37. Hubinky datlové

Tti celou hodinu 1!/ bilku a 14 dkg cukru, pak vmichej rychle
14 dkg oloupanych, na nudlicky nakrdjenych mandli, 14 dkg
krajenych datli a trochu citronové stavy. Udélej z toho kopecky na
oplatky a pec je v chladné troubé.

38. Hubinky italské

Utluc 28 dkg pignolis se 2 bilky, pfidej k tomu 16 dkg jemné
prosetého cukru a utluc to dohromady v tésto, ze kterého bud'to
stfikackou, nebo 1zi¢kou délej kopecky na povoskovaném plechu,
posyp je jemnym cukrem a nech je ve vychladlé troubé susiti.

39. Hubinky kavové

Tti 1/ litru silné cerné kavy, 23 dkg cukru a trochu vanilky na
plotné tak dlouho, az hmota zhoustne. Pak pfidej snih ze 3 bilk,
nech hmotu vychladnouti, udélej z ni kopec¢ky na povoskovaném
plechu a pec tyto do zlatozluta.

40. Hubinky ofiSkové I.

Tti pilné 5 bilkd a 21 dkg jemného cukru, az to hodné zhoustne,
pak pfidej 26 dkg strouhanych ofiskti, 7 dkg strouhanych mandli
a trochu vanilky. Délej na voskem pomazaném plechu kavovou
1zickou malé kopecky a pec je pfi mirném ohni.

5 Pignoli - piniové ofiky, seminka borovice Pinus pinea. (Pozn. red.)
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41. Hubinky ofiskové II.
Uslehej tuhy snih z8bilki, vmichej do né& lehce !/>kg

strouhanych ofiskil a 1/> kg cukru. Pak délej 1Zickou na oplatky neb
povoskovany papir malé kopecky a hned je pec. Po upeceni dej je na

okamZik na vlhky ubrousek, by se lehce od papiru odlepily.

42. Hubinky ofiskové III.

Propracuj na vale 14 dkg strouhanych ofiskt, 14 dkg cukru,
2 zloutky asnih ze 2bilkd vtésto, pak délej zného na
povoskovaném plechu hromadky, pec je zvolna a posyp je pak
vanilkovym cukrem.

43. Hubinky ofiskové IV.

Slehej v rendli¢ku 5 bilké (ale ne, az znich se stane snih), pak
pridej 28 dkg cukru, 7/ litru rozptilenych ofechd, trochu vanilky
a kiiry citronové. Promichej to v8e, postav rendlic¢ek na plotnu (ktera
vSak musi byti docela chladna, aby se bilky nesrazily) a tfi hodné
pilné, az hmota zhoustne (asi 5 az 9 minut).

Z hmoty té udélej potom za ustavicného michdni (druhou
osobou) hubinky na oplatky, které jsi dala na plech, postav plech na
mirné teplou plotnu a pec hubinky v chladné troubé.

44. Hubinky ofiSkové V.

Uslehej z10 bilkti velice tuhy snih a pfimichej zvolna 56 dkg
vanilkového cukru. Stouto hmotou stfikni malé kopecky na bily
papir a pec je pfi mirném ohni svétlezluté. Pak vyskrdbni vnitfek,
naplil ofechovym krémem a dej 2 takto pfipravené pulky na sebe.
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45. Krém orechovy

Utfi jemné 12'/> dkg mletych ofecht s mlékem v kamenném
hmozdifi; ptidej pak 121/>dkg cukru, 6 zloutkdi, trochu vanilky
a 11/> dkg ryZové moucky a tfi vSe na plotné, az to zhoustne.

46. Hubinky prazské

Promichej 16 dkg cukru, 12 dkg masla, 1 Zloutek, 1 celé vejce,
18 dkg mouky a trochu vanilky, udélej z hmoty té mala kolecka na
dobfe pomazaném a moukou posypaném plechu apec tyto pfi
mirném ohni.

47. Hubinky snéhové

Var 28 dkg cukru a pdl tycinky tlucené vanilky, az se pocne
tahnout. Uvidis-li, Ze se jiz poc¢ina tahnouti, slehej ze 4 bilk(i hodné
tuhy snih anech nyni druhou osobou pfilévati pfi ustaviéném
Slehani do toho snéhu horky cukr as$lehej nyni, az ta hmota
vystydne a zhoustne. Pak vmichej 14 dkg na nudlicky nakréjenych,
oloupanych, osusenych mandli a délej kavovou 1Zzickou kopecky,
bud na voskovany, neb bilymi oplatky obloZeny plech, upec je
a odstrant po osuseni v troubé oplatky zhubinek pomoci ostrého
tenkého noze.

48. Hubinky Spanélské

Tti co mozna rychle vrendliku vzdy jednim smérem: 10 dkg
jemné prosetého cukru se 2 celymi vejci, 2 Zloutky a1 likérovou
skleni¢kou madeiry ptil hodiny.

Pak opar asi 28 dkg sladkych mandli, rozsekej je jemné, trochu je
upraz a vmichej je do hmoty. Pfidej pak trochu strouhané kiry
citronové a 15 dkg mouky, vSe dobfe promichej a udélej z hmoty té
1zici malé kopecky na oplatky, dej tyto na papirem opatfeny nebo
povoskovany plech a pec je pfi mirném ohni do zlatoZluta.
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49. Hubinky z malinové stavy

Tti 3/4hodiny snih ze 3bilkd, 23 dkg cukru, 30-40 kapek
malinové §tavy, ptl lZice octa a trochu vanilky. Pak délej z toho
1zickou na povoskovaném papiru hubinky a pec je na plechu asi
¢tvrt hodiny v docela malo vyhtaté troubé, by spise se susily, nez-li
pekly, a nabyly bledé rtizové barvy.

50. Hvézdicky ¢okoladové

Dej do rendlicku 1/>kg cukru, 1/>kg neoloupanych, jemné
tlu¢enych mandli a nékolik 1Zic vody na plotnu; kdyz se vSechen
cukr rozpustil, vmichej do té hmoty 6 dkg proseté skotice, 10 dkg
strouhané ¢okolddy a ze 3 citronti jemné sekanou ktru, tfi to vSe tak
dlouho na plotné, az to tésto jest dost vlhké a drzi pohromadé, pak
ho dej na vél, podsyp co mozna nejméné moukou, vyvalej ho na
1 cm tloustky avykroj hvézdicky. Pec je na méslem pomazaném
plechu pfi mirném ohni. Pak utfi bilek s cukrem a pomaz je tim.

51. Hvézdicky citronové

Propracuj v tésto 1/> kg jemného cukru (na kterém jsi ktru ze
3citrond byla ostrouhala), !/>kg mouky astdvu ze 3 citront
a 3 zpénéné bilky (nikoliv v8ak snih). Pak tésto vyvélej asina !/>cm
tloustky, vyvélej z ného hvézdicky a pec je na méslem pomazaném
plechu pfi mirném ohni. Pak utfi bilek scukrem apomaz tim
hvézdicky.

52. Hvézdicky linecké

Propracuj na vale 16 na tvrdo uvarenych Zloutkd, 28 dkg mouky,
28 dkg cukru, 241/, dkg masla a z 1/» citronu sekanou ktru v tésto,
vyvélej je lehce a vykrajej hvézdicky.

Pec je na povoskovaném plechu.
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53. Indianky I.

Tti pilné 16 dkg cukru a 9 velkych zloutkt, pak vmichej 1/10 litru
vody a 8 dkg mouky a utfi to nalezité. Pak pfimichej snih z 9 bilk{
ajesté 8 dkg mouky, naplit hmotu tu do stfikacky a vystfikni do
patfiénych dfevénych formicek kulaté kopecky, jeZ na plechu upec.
Po vychladnuti vyhlub do nich ostrym nozem dutinu anech je
v chladné troubé pfes noc oschnouti. Naplii pak vzdy dvé pualky
smetanovou pénou, dej je na sebe aponoi kazdého indianka
dréatovou lzici do ¢okolady.

54. Indianky II.

Uslehej v hlubokém rendliku z 12 bilka tuhy snih a pfimichej pak
lehce 12 Zloutkd, 20 polévk. 1Zic jemné tlu¢eného cukru a 12 polévk.
1zic mouky. Na to pomaz plech docela malo maslem a posyp trochu
cukrem.

Pak potfi touto hmotou plech v tloustce ptl prstu, posyp na
vrchni strané jemné tlu¢enym cukrem a upec ji v troubé hezky
svétle.

Pak vykroj kulatou formou 40 kusti, plii vzdy 2a 2 hustou
marmelddou neb smetanovou pénou, napichni kazdy indianek na
vidlicku a ponoft jej do ¢okoladové polevy.

55. Poleva ¢okoladova k indiankum

Var 7 dkg ¢okolady, 14 dkg cukru a 2/qo litru vody tak dlouho, az
se spoustéji znamoceného dfivka dlouhé kapky. Pak to stahni
zohné atfi to opét tak dlouho, az se na povrchu ukdZze modrava
blanka. Nyni jest poleva hotova.
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56. Indianky III.

Tti pilné 8 zloutktt a 15 dkg cukru, pak pridej 2 polévkové 1Zice
vody a uslehej hodné tuhy snih ze 16 bilkd, ktery zaroven s 30 dkg
mouky lehce zamichej k tém zloutk{im.

Pak délej na méaslem namazaném plechu kopecky a upec je. Kdyz
jsou vystydlé, tak je spodem vyskrdbni, naplii smetanovou pénou,
dej vZdy 2 na sebe a polij je ¢okoladovou polevou. Pak je nech na
teplém misté oschnouti.

57. Kameny dlaZebni

Uvar 42 dkg cukru s2/qlitru mléka, pfimichej 2!/> dkg masla,
56 dkg mouky, 1 vejce, 7 g hiebicku, skofice, mandli, citrondtu a8 g
potase a propracuj v tésto, jezZ nékolik dni nech odpocinouti. Pak je
vyvélej, vykréjej ¢tverecky a upec je v nepiilis horké troubé. Opati je
pak libovolnou polevou.

58. Kameny dominové

Utfi 14 dkg cukru, 8 Zloutkd, 7 dkg neoloupanych strouhanych
mandli, 7 dkg strouhaného chleba, 2 tabulky rozpusténé cokolady,
kiiru z ptl citronu, 8 tlucenych htebickii, na Spi¢ku noZze skotice
a pozvolna snih z 8 bilkd.

Rozdél tésto aupec je ve 2 ¢tvercovych formach. Pak napln
kold¢e marmelddou, dej je na sebe avykrdjej ztoho kameny ve
velikosti ,domina”.

Posléze opatfi je bilou polevou, nastfikni v prostfedku caru
z tmavé polevy a naposled udélej tecky z rozpusténé c¢okolady.

59. Karty

Utti 14 dkg masla, 1 vejce, zrnko soli, 8 dkg 7 g tlu¢eného cukru,
4 g mleté skotice a 4 g mletého hiebicku. Dej tésto na val do 28 dkg
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mouky, kterou snim dobfe prohnét anech tésto asi hodinu
odpocinouti.

Pak rozvalej tésto na tloustku hibetu noZe, nakréjej ztoho
¢tverecky jako hraci karty veliké, dej je na maslem pomazany plech,
pomaz je rozkvedlanym vejcem, vyloZ je oloupanymi a rozptlenymi
mandlemi na zptsob karet a pec je v horké troubé rychle.

60. Keksy (Cakes) I.

Prohnét hodné ptl kg mouky, 18 dkg masla, 7 dkg cukru, 1 vejce
a 1zici studené vody v tésto, vyvalej je zcela tence, propichej je fadné
vidlickou, vykroj skleni¢kou neb kulatou formickou kolec¢ka a upec
je pozorne.

61. Keksy (Cakes) II.

Utfi 4 vejce s30dkg cukru a30 dkg mouky, pfimichej 1 dkg
¢istého ammonia (v 1ékarné k dostani) a salek vlazného mléka. Tuto
hmotu nech pfikrytou pies noc stati. Druhého dne propracuj hmotu
s 30 dkg mouky, vyvalej ji na vale na tloustku hibetu noze, vykroj
kulatou formickou kolecka, udélej do nich kulatym diivkem dirky,
dej je na pomastény plech hezky daleko od sebe a pec je pfi mirném
ohni bledozluté.

62. Kloboucky marcipanové

Utfi 4 Zloutky se 7 dkg cukru, pfimichej pak 7 dkg neoloupanych,
strouhanych mandli, 2 tabulky strouhané ¢okolady a snih ze 4 bilkd,
pec hmotu tu na plechu s okrajem a vykroj z ni pak kulaté kolacky.
Nyni utluc 14 dkg oloupanych strouhanych mandli v hmozdifi
s 1 bilkem a propracuj to se 14 dkg cukru v tésto. Tésto to vmackni
do vyhloubenych kulatych forem asi v sile motouze. Dutinu napln
timto krémem: Smichej 7 dkg cukru, 5 dkg prazenych, strouhanych
ofiski liskovych a snih ze 3 bilké. Takto pInéné klouboucky preklop
na vykrojené kolacky. Kloboucek okrasli bilou nebo cervenou
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polevou, spodni kola¢ek pak potii dokola bilkem a posyp
prazenymi mandlemi.

63. Kloboucky slamén

é

Pfiprav si to samé tésto jako na motylky (viz ¢is. 101), jenZze
vykroj stejny pocet mensich a vétsich kolecek (mensi jsou vyssi).
Potfi je bilkem a pec svétle. Pak pfilipni mensi kolecka pomoci
marmelddy na vétsi, opatfi kloboucky polevou pomorancovou a dej
oschnouti. Na to stfikni marmelddou kol dokola stuhu a zastr¢ po

strané kus citronatu, predstavujici péro.

64. Poleva pomorancova

Utfi cukr na pomorancové kare arozpust jej ve Staveé
z1 pomorance a1 citronu, pak to promichej svodou tak, aby to
zhoustlo, pfi ¢emz pridej jesté cukru dle potieby.

65. Koblizky citronové I.

Utri 9 zloutkt a 26 dkg cukru, vmichej snih z9 bilki a pfidej
24 dkg 5¢g mouky. Pak délej zhmoty té kopecky na maslem
pomazaném a moukou posypaném plechu apec je pfi prudsim
ohni. Pak slep 2 a 2 tfeSfiovou marmelddou, opatii povrch
citronovou polevou a na vrch dej ptilku ofechu.

66. Koblizky citronové II.

Tti 14 dkg masla a 7 dkg cukru, az se zpéni. Pak pfimichej ktiru
a stavu z 1 citronu, naposled 14 dkg mouky. Promichej to na véle
v tésto, vyvalej na tloustku hibetu noze, vykrajej koblizky, upec je
hezky do Zluta, naplii je zavafeninou a klad’ vzdy 2 pulky na sebe.
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67. Koblizky pafizské

Propracuj na vale 56 dkg mouky, 28 dkg masla, 2 vejce, 1 1Zici
sladké smetany, 28 dkg cukru a vétsi kousek vanilky v tésto; pak je
vyvélej na tloustku asi hibetu noze avykréjej formi¢kou malé
koblizky, dej je na maslem pomazany plech a pec je rychle. Potfi je,
dokud jsou teplé, merutikovou marmelddou a slep vzdy dveé a dvé
na sebe.

68. Koblizky piskotové

Tti 8 Zloutkh s25dkg cukru apfidej 25 dkg mouky asnih
z 8 bilkti. Utvof z hmoty té kopecky na pomastény plech a pec je
v chladné troubé. Pak slep vzdy dva a dva kopecky merurkovou
marmeladou.

69. Koblizky srdcové

Dej na plotnu rozvafiti 1/4litru vody, 10'/2 dkg masla a trochu
cukru. KdyzZ se to povatilo, dej do toho za stalého michani 14 dkg
mouky a smichej to, az se mouka zapejchne, pak to dej z plotny
a michej tou hmotou, az vystydne. Pak ptidavej 5 zloutkd, 2 cela
vejce (jedno po druhém) a trochu to osol. KdyZ jest to dobfe utfené,
délej na maéslem namazaném plechu malé kopecky, pomaz
rozkvedlanym vejcem a pec je do zlata, pak je Spicatym nozem na
jedné strané nafizni.

Po uplném vystydnuti plii je pomoci papirového kornoutku
smetanovou pénou, jiz jsi vanilkovym cukrem hodné osladila.
Koblizky posyp rovnéz hodné vanilkovym cukrem.

70. Kolacky cukrové I.

Tti 14 dkg maésla a 2 Zloutky, pak vmichej do toho 7 dkg cukru
a 17 dkg mouky. Délej z hmoty té malé koblizky, udélej prstem do
kazdé v prostiedku dilek, dej je na povoskovany plech, posyp
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hrubym cukrem a pec je zvolna. Do dalkét dej pak libovolnou
zavafeninu nebo ocukrovanou vi$ni neb podobné.

71. Kolacky cukrové II.

Prohnét hodné 12 dkg pirevareného a 12 dkg cerstvého masla
a3 zloutky, vmichej pak do toho 37dkg mouky a18dkg
vanilkového cukru a udélej z toho malé kulicky, do kterych prstem
vmackni dalky, napln tyto zavafeninou a pec kolacky v horkeé

Yz Mz

troubé. Tyto kolacky drzi se dlouho a jsou kiehci, ¢im starsi jsou.

72. Kolacky c¢okoladové

Propracuj na vale 8 dkg masla, 8 dkg mouky, 5 dkg strouhanych
neoloupanych mandli a 3 tabulky rozpusténé chladné ¢okolady.

Vyvalej z hmoty té tenké tésto, vykroj z ného malé kolacky, dej je
daleko od sebe na nenamazany plech a pec je; pak je pomaZ na
spodni strané citronovou polevou.

73. Poleva citronova

Tti 15 dkg prosetého cukru, z pil citronu $tavu a pul 1Zice vody,
az to zhoustne.

74. Kolacky dvojité

Tti 14 dkg masla, az se zpéni, pak piimichej 7 dkg tlu¢eného
cukru s pomorancovou piichuti a 17 dkg mouky. Prohnét’ tésto na
moukou posypaném véle rychle, vyvélej je avykroj kulatou
formickou na koblihy malé kolacky. Polovicku téch kolackd potti
bilkem. Do ostatnich kolackd udélej v prostiedku kulaté diry (asi
v prameéru 1'/>cm) a poloz tyto krouzky na plné kolacky. Posyp
tyto dvojité kolacky cukrem a tlu¢enymi mandlemi a pec je. Pak je
opatfi v prosttedku marmeladou.
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75. Kolacky k caji

Tti pilné 14 dkg masla, 15 dkg mouky, 5!/> dkg cukru s 2 Zloutky
¢tvrt hodiny. Z toho tésta udélej malé kulicky, vtiskni do nich
prstem dtlky, vypli je libovolnou marmeldadou, potfi Zloutkem
apec je na plechu pfi mirném ohni. Tyto kolacky drzi se velice
dlouho.

76. Kolacky linecké

Propracuj hodné na véle 28 dkg mouky, 28 dkg cerstvého masla,
28 dkg oloupanych, utlu¢enych mandli, 6 na tvrdo uvarenych, diive
na talifi dobfe utfenych Zloutkd, z 1 celého citronu drobné sekanou
kiiru, trochu soli a 6 syrovych Zloutkd. Nech to hodinu odpo¢inouti.
Pak vyvalej na tloustku noZe avykrdjej ztohoto tésta malou
sklenickou neb formickou kolacky.

Ze zbytku tésta udélej tenké nudlicky aznich pak mfizky
a krajecky na kolac¢ky, dej tyto na nenamazany plech, mezi mfizky
dej zavafeninu, pomaZz kolacky rozkvedlanym vejcem a pec je
v prudké troubé rychle. Teplé kolacky posyp pak cukrem.

77. Kola¢cky malinové

Utfi 4 na tvrdo uvatené zloutky, pak je prohnét s 21 dkg masla,
28 dkg mouky a 10!/» dkg cukru v tésto. Vyvdlej je, vykroj kolacky
apec je na povoskovaném plechu. Pak je potfi malinovou
marmeladou.

78. Kolacky maslové

Odvaz si 70 dkg mouky arozdél si ji na 3dily. Jeden dil
propracuj na vale se 42 dkg dobrého cerstvého masla a dej tésto to
do hodné studené mistnosti (nejlépe k ledu) pfes noc odpocinouti.

Druhé dva dily mouky zadélej na mise v jemné tésto se 2 vejci,
2 zloutky, 7 dkg tlu¢eného cukru, trochu jemné tlucené citronové
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ktry, 21/2 dkg drozdi, trochu soli a tolik smetany, aby bylo tésto
tuhé jako na obycejné kolace; vytluc pak tésto tak dlouho, az
dostane puchyiky, pak je nech kynouti.

Kdyz pékné vykynulo, rozvalej prvni, méslové tésto na malo
moukou posypaném vale na tloustku asi 1!/> cm, pak vyvélej druhé,
vykynuté tésto rovnéz na tloustku 1!'/2 cm, poloZ na néj to prvni
maslové tésto anakladej stim (nejlépe v chladné mistnosti) jak
obvykle s maslovym téstem.

Kdyz mas tésto nékolikrate prevalené, vyvalej zného veliky
¢tverec o tloustce 1cm (ne vice) a nakrajej zného malé ¢tverecky
6x6 cm Nyni obrat’ ¢tverecky spodni stranou (pomoucenou) nahoru
a posad’ na kazdy asi jako liskovy ofisek velky kopecek libovolné
marmelady (téZ makové, tvarohové neb jablkové ndadivky). Pak
preloz cipecky vzdy kiizem na sebe (nesmi vS8ak mnoho pfes sebe
pfesahovati). Kolacky klad na mélo maslem pomazany plech,
pomaz je rozkvedlanym vejcem, posyp jemné sekanymi mandlemi
acukrem. Pec kolacky v dobfe vyhtaté troubé rychle (jen
bledézluté), aby nevyschly, a posyp je pak vanilkovym cukrem.

79. Kolacky vanilkové

Tti 28 dkg masla, az se zpéni, pridej 3 zloutky, 1 celé vejce, trochu
jemné sekané kiiry citronové, 14 dkg tlu¢eného cukru, 8!/> g tlucené
vanilky, 101/, dkg sladkych a 17 g hotkych oloupanych a utlu¢enych
mandli.

Utfi to dobfe, pak vmichej jesté 28 dkg mouky. Dej tésto to na
moukou posypany vél, vyvélej je na tloustku noze a vykroj
sklenickou neb kulatou formickou kolacky. Dej je na plech, pomaz je
rozkvedlanym vejcem a pec je pii mirném ohni. Pak je sejmi, dej
opét na val aposad na kazdy kola¢ek hromadku zavafeniny
a posyp kolacky ty cukrem vanilkovym.
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80. Kolacky vojenské

Tfi pilné 14 dkg masla a pfimichej 8 dkg cukru a3 Zloutky;
naposled vmichej 18 dkg mouky. Z hmoty utvot kola¢ky, posyp je
hrubé tlu¢enymi mandlemi a hrubym cukrem, do prostfedka udélej
dilek, do né&j dej zavafeninu neb kousek citronatu a pec je.

81. Kolacky Zloutkové

Utfi 21 dkg masla a ptidej 5 Zloutkd, jeden po druhém. Rozdélej
3!/> dkg drozdi s 1 1zici mléka a 1 1zici cukru. Pak pfidej k utfenému
maslu 42 dkg mouky, 3/10 litru mléka, stil a drozdi, propracuj tésto
pilné, dej je na val, vyvalej je zlehka arozifizni je v kolacky, jez
libovolné plii a dej na plech vykynouti.

Po vykynuti potii je rozkvedlanym vejcem a pec je v troubé.

82. Kopecky citronatové

Smichej 14 dkg prosetého cukru, 14 dkg opafenych, strouhanych
mandli, 9 dkg sekaného citronatu a snih ze 2 bilkGi v hmotu, udélej
z ni kopecky na oplatkem opatfeném plechu a pec je v nepfilis horké
troubé.

83. Kopecky snéhové

Uvar 4/qolitru mléka s 8 dkg masla, pfimichej rychle 4/1 litru
mouky, stahni z plotny a tfi to, aZ je tésto hladké a na vafecce nelpi.
Pak pfidej po sobé 6 vajec a4 dkg cukru, tfi to autvof malé
kopecky, jez na povoskovaném plechu upec zlatozluté. Pak je
roziizni, napln libovolnym krémem a pokapej palenym cukrem.

84. Kopecky vajecné se smetanou

Uslehej z 8 bilkdl tuhy snih, pfidej k nému lzici cukru a nanejvys
vate¢ku mouky, po 1zi¢ce klad snih na arch papiru, ktery diive
posyp cukrem, papir poloz na ¢isty plech a zvolna kopecky upec.
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Smichej 3/, litru kyselé smetany se 120 g cukru a kopecky obloz.

85. Kopecky vanilkové

Tti 9 vajec a 50 dkg jemného cukru pal hodiny, pak pridej 50 dkg
jemné mouky, vanilky dle libosti, 2 g natronu¢ a5g vinného
kamene. Ve dobie promichej. Potfi si plech voskem a klad na n¢j
malé kopecky kavovou IZi¢ckou aupec je pii mirném ohni
svétlezlute.

86. Kornoutky olomoucké

Vezmi 4 dkg oloupanych mandli a utfi je se snéhem z 5 bilk, jejz
poznendhlu priddvej. Pak pfimichej 7 dkg mouky a14 dkg
tlu¢eného cukru; potfi téstem povoskovany plech a pec v troubé.
Jakmile tésto svétle sezloutlo, nakrdjej z ného, dokud jest teplé,
¢tvercové kousky, jeZ sto¢ na zptsob kornoutkd.

Kornoutky naplii pak smetanovou pénou.

87. Kornoutky piskotové

Vezmi tolik vanilkového cukru, co vazi 3 vejce, a tii to s témi
3vejci ¢tvrt hodiny, pak vmichej tolik mouky, co vazi 2 vejce,
arozetfi hmotu na voskem namazany plech; nech ji pouze napolo
upéci a nakrdjej hned c¢tverce, jez dej hned zase do mirné teplé
trouby, by sezloutly. Nyni je rychle zatd¢ej do kornoutkil a dej na
sito; pak je plii smetanovou pénou, snéhem ajahodami anebo
vanilkovym krémem.

& Natron = hydroxid sodny neboli louh sodny, v potravinaistvi dnes oznacovan
jako E524. (Pozn. red.)
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88. Krém vanilkovy

Skvedlej pilné ptl litru sladké smetany, 11zici bramborové
moucky, 5 zloutkt a 12 dkg vanilkového cukru a $lehej to na plotné
v pare metlou tak dlouho, az to zhoustne.

89. Kosicky

Zadélej v tésto 35 dkg mouky, 28 dkg masla, 11 dkg cukru,
6 Zloutkh a trochu ammonia; tésto vyvélej, obal jim kosi¢ckovou
formu, kterou jsi diive v hodné rozpaleném masle omocila, dej pak
kosi¢ek rovnéz do rozpéaleného masla a drz formicku tak dlouho
v ném, az jest kosi¢ek do zluta usmazeny, a pec jeden po druhém.
Pak je dej vystydnouti. Nyni si pfiprav nasledujici nadivku: utfi
21 dkg masla, 15 dkg cukru a 6 zloutkt, pak uslehej snih ze 6 bilk{
a zamichej do ného 11 dkg jemné tlu¢enych mandli, pak to vmichej
k té prvni hmoté a pridej 2 dkg mouky a4 dkg strouhané housky.
Touto nadivkou plii kosi¢ky a posyp je cukrem.

90. Kosicky teplické

Utti pét celych vajec, 5 g soli a 3 dkg cukru hodné jemné, pridej
pak poznendhlu ptl litru mléka a naposled 37!/> dkg mouky ana
$picku malého noZe ammonia. Kdyz jsi v8e fddné promichala, naplii
hmotou tou pomasténé malé hlinéné kosickové formy (jez uvnitt
maji ¢ipky), postav formic¢ky na plech apec je v dosti vyhtraté
troubé.

Pfed upottebenim naplii je oslazenou smetanovou pénou.

91. Krouzky hnédé

Tti tuhy snih ze 3 bilk®, 25 dkg cukru, 11Zici medu, na $picku
noze skofici a 25 dkg mouky tak dlouho, az jest hladké tésto. Pak
vykroj z toho tésta krouzky, poloZ je na povoskovany plech a pec je.
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Dokud jsou horké, potfi je cukrovou vodou aobloz ovocnou
zavarou (¢ili ,sukddou”) a mandlovymi listky.

92. Krouzky k ¢aji

Uslehej tuhy snih ze 6 bilk{i a pfimichej k nému 3 Zloutky, 10 dkg
prosetého cukru, 5 dkg rozpusténého masla a 36 az 40 dkg mouky.
Z této hmoty utvof na moukou posypaném vale krouzky (téz
rohlicky neb preclicky), potii je rozkvedlanym vejcem a posyp je
sekanymi mandlemi.

Krouzky upec na maslem pomazaném plechu.

93. Krouzky kutnohorské

Propracuj na vale 14 dkg masla, 7 dkg cukru, 4 dkg strouhanych
ofechti, 1 vejce a14 dkg mouky v tésto, vyvalej je, vykroj z ného
malé krouzky a pec je na povoskovaném plechu zvolna.

94. Krouzky tak zv. ,praskavky”

Utfi 56 dkg masla, 4 Zloutky a 40 dkg cukru, vmichej pak 56 dkg
mouky, 4 1zice husté kyselé smetany a2 lZice jemné tlu¢eného
koriandru a propracuj vse v tésto. Vyvélej je rukama v tenké

vvvvv

svétlezlutd.

95. Kulicky ¢okoladové

Smichej 14 dkg strouhanych, neoloupanych mandli s21 dkg
cukru. Pak utfi 2 tabulky rozpusténé ¢okolady se 3 bilky a promichej
to s prvni smési. Nyni si navlh¢i ruce vodou a utvot z hmoty té malé
kuli¢ky, poloz je na povoskovany plech, posad na kazdou kulicku
pal mandle a pec je.

33



96. Mandolety I.

Promichej 28 dkg tlu¢eného cukru, 7 dkg oloupanych, prazenych
ofiskdl liskovych, 15 dkg na kusy nakrajeného ocukrovaného ovoce
alpolévk. 1zici rumu. Potfi hmotu na oplatky v tloustce 3 prsta,
prikryj ji oplatky apec kratce v docela chladné troubé (jelikoz
mandolety musi byti mékké).

97. Mandolety II.

Pfimichej k tuhému snéhu ze 2 bilkt 28 dkg cukru, 7 dkg mandli,
10 dkg ofiskii liskovych (oboji na malé nudlicky nakrdjené) a kiiru
z 1 citronu. Pak nakrajej z oplatkti prouzky, natfi je tou hmotou
zvysi 1 prstu, prikryj je téZ prouzky oplatkovymi a pec je spésné.

98. Maslo vanilkové

Utluc 30 dkg cukru s tyc¢inkou vanilky velice jemné atfi to
s 10 zloutky hodinu. Pak sloz arch papiru véjifovité, nalij do
kazdého zdhybu hmotu a nech ji na plotné oschnouti.

99. Misky

Vymackni pomoci kornoutku z hmoty snéhové (jako na zelvy, viz
¢is. 241) na mokré a papirem pfikryté prkno polokoule a stiskni je
nahote bud'to do vody ponofenym vejcem, nebo jinym piedmétem
tak, aby byly hladké a stejnomérné; pak je dej do hodné chladné
trouby oschnouti.

Pfenes papir pak na omoceny sttil, zvedni misky (pfi cemz
nesméji se lamati, jinak je dej jesté oschnouti), vyskrabni 1zickou
v prostiedku trochu mékké hmoty a zarovnej obracenou lzickou
dilek, aby byl hladky, dej misky ty jesté jednou na plechu oschnouti
auschovej je vsuché mistnosti. Misky ty mtizes do zasoby si
pfipraviti; pfi potifebé naplil je jenom smetanovou pénou neb
polevou a dej vzdy 2 na sebe.
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100. Smetanova péna

Vezmi $lohacku (jiz v 1été musi$ na nékolik hodin dfive postaviti
na led), dej ji do uplné ¢istého kotliku neb hlubsiho hrnku a slehej ji
hodné (jako snih z bilk®), aby byla hodné tuha, pak ji trochu oslad’
vanilkovym cukrem.

101. Motylky

Prohnét v tésto 16 dkg masla, 23 dkg mouky, 3 Zloutky, 1 Izici
cukru a trochu soli. Tésto to nech hodinu odpo¢inouti, pak je vyvélej
na tloustku hibetu noze a motylkovou formi¢kou vykroj motylky,
potfi je bilkem a pec svétle. Pak je potii marmelddou a dej dva a dva
na sebe.

Opatfi je pak libovolnou polevou, dej oschnouti akrasli je
libovolne.

102. Masle ¢okoladové

Uslehej tuhy snih ze 4 bilk{i, vmichej pak 28 dkg jemné tlu¢eného
cukru, 6dkg strouhané cokolddy, 28 dkg mneoloupanych,
strouhanych mandli, 8 g skofice, kéiru astdvu zpal citronu,
promichej vse dobte, pak vtiskni hmotu tu do malych dfevénych
formicek, predstavujici musle, vyklop je na plech a pec je v mirné
teplé troube.

103. Obloucky feniklové

Propracuj na vale 7 dkg ¢erstvého mésla a 3/19 litru mouky. Pfidej
k smési té 3 Zloutky, zrnko soli, trochu prosetého feniklu a trochu
smetany. Zadélej v tésto a prohnét je dobife. Rozvalej je pak na
tloustku noZze, nakréjej z ného stejné podlouhlé kousky, piikryj je
snéhem ze 3 bilk{i a posyp je sekanymi mandlemi.

Klad' je pak na maslem namazanou formu oblou¢kovou a pec je
rychle.
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104. Obloucky mandlové I.

Tti 14 dkg maésla, 28 dkg cukru, 4 vejce, 14 dkg tlu¢enych mandli
a 28 dkg mouky a prohnét to fadné. Pak dej hmotu tu na prouzky
natezanych oplatki asi na pal cm tlusté nebo na povoskovany
oby¢ejny papir, klad je (s témi oplatky neb papirem) na
oblou¢kovou formu a pomaz je rozkvedlanym vejcem.

Posyp pak hodné rozsekanymi mandlemi a pec obloucky tyto
zvolna.

105. Obloucky mandlové II.

Propracuj na vale 14 dkg masla, 28 dkg mouky, 4 celd vejce
a 14 dkg tluc¢enych, neoloupanych mandli. Vyvélej v tésto a nakréjej
na 3 prsty Siroké pasky. Pak obloz formu (na obloucky) papirem,
pomaz jej maslem neb voskem, poloZ ty pasky na papir asi na prst
od sebe, pomaz je rozkvedlanym vejcem, posyp sekanymi
a oloupanymi mandlemi a pec je.

106. Obloucky mandlové III.

Prohnét 15 dkg mouky, 10 dkg tlu¢eného cukru s citronovou
pfichuti a2az 3 Zloutky noZem avyvalej ztoho lehce tésto na
tloustku hibetu noze a vykrajej podlouhlé, asi 4 cm $iroké prouzky.
Pak dej prouzky na plech a potfi je smési z tuhého snéhu ze 2 bilk,
a1 polévk. 1zici cukru, posyp cukrem a sekanymi mandlemi a pec je
v dobfe vyhtaté troubé svétlehnédé.

Dokud jsou jesté horké, poloZ je pres valecek, by se ohnuly.

107. Obloucky mandlové IV.

Propracuj na vale v tésto: 21 dkg vanilkového cukru, 21 dkg
neoloupanych, strouhanych mandli a 4 Zloutky.
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Naftizni si z oplatki podlouhlé prouzky, dej na né tu hmotu na
tloustku asi 1 cm, dej ty prouzky pres formu oblouckovou a pec je
spésné.

108. Oplatky karlovarské

Vytluc 7/1o litru mouky, 2 zloutky, 7/10 litru mléka v fidounkou
hmotu. Pak nalij 1!/ 1zice této hmoty na oplatkovou formu (jiZ jsi
maéslem pomazala) a pec oplatek na dfevéném uhli.

KdyZz mas veskeré oplatky pecené (z této porce jest jich
15 dvojitych), tak pomaz jednu stranu oplatku maslem a posyp
smési, kterou upravis takto:

Promichej 25 dkg strouhaného cukru s trochu vanilkou, 12!/> kg
jemné tlucenych, oloupanych mandli a trochu skofice.

Pak poloz druhy oplatek na prvni plnény a pec tento dvojity
oplatek opét, ale jen okamzik.

109. Ofechy plnéné

Utluc 21 dkg ofechii; pak je tfi se 2 bilky hodné dlouho, az z toho
povstane hladka hmota, pak vmichej 40 dkg tlu¢eného vanilkového
cukru, 3 bilky a4 dkg mouky, délej ztoho potom v dfevéné
ofechové formé aneb v ofechové skofdpce ptilky ofechti, vyklop je
a pec je na povoskovaném plechu docela zvolna. Kdyz jsou ptlky
vystydlé, pomaZz je ofechovym krémem a spoj 2 plilky dohromady.

Krém ofechovy. Utfi 10 dkg tlucenych ofecht s1 1zici smetany
a 8 dkg vanilkového cukru.

110. Pazourky medvédi I.

Rozsekej 28 dkg oloupanych sladkych mandli a usus je v troubé;
dej na rendlicek 28 dkg cukru a piilij trochu vic nez 1/1 litru vody
asvaf cukr, az zhoustne, vmichej pak ty mandle a3!/»dkg
prevafeného maésla, trochu tluc¢ené skofice a hfebi¢ku a michej tim
tak dlouho, az to z¢ervena a se spoji. Hmotu tu dej pak do méslem
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vymazanych formicek, pfitiskni ji citronovou kirou k formi¢kdm
a pec tyto pazourky v hodné vyhtaté troubé; pak je hned vyklop.

111. Pazourky medvédi II.

Dej na rendlicek 56 dkg na listky nakrajenych, oloupanych
mandli, 56 dkg tlu¢eného cukru a trochu vody, dej na plotnu a nech
to do hnéd4 upraziti (pfi ¢astéjsim michani). Kdyz jest hmota husta
a hnéd4, davej tu horkou hmotu do formicek, jez jsi ve vodé dobie
omocila, pfitiskni hmotu pomoci 1zice (rovnéz ve vodé omocené) na
formicky, nech ji asi ptil hodiny ve formach, pec ji a vyklop na talif.

112. Pazourky medvédi III.

Propracuj 28 dkg masla, 28 dkg cukru, 14 dkg neoloupanych,
strouhanych mandli, 17!/> dkg mouky, trochu skofice, hiebicku
a kary citronové v tésto, dej do formicek , pazourkovych” (voskem
neb maslem pomazanych) apec je. Po vychladnuti vyklop je
z formic¢ek. Nemas-li dost formicek, pec je v nékolika po sobé.

113. Pecivo anyzové k caji

Usus kousek badianu v troubé a utluc jej drobné. Tti 5 Zloutkt
a 14 dkg cukru 10 minut, pfidej pak snih z 5 bilkidi; smichej 14 dkg
mouky sanyzem audélej ze vseho hmotu, kterouz dej do
¢tverhranné tzké papirové formy a pec zcela zvolna 40 minut.

Za horka odstran pak papir a rozkréjej pecivo.

114. Pecivo cajove 1.

Propracuj dobie na vale !/4kg cukru, 1/4kg mouky a15 dkg
masla, vmichej pak 2 Zloutky a nech tésto 2 hodiny odpocinouti.

Pak délej malé tyc¢inky, preclicky neb rohlicky z toho tésta, posyp
je anyzem a pec je pfi mirném ohni.
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115. Pecivo cajové II.

Propracuj rychle 56 dkg mouky, 10 dkg na kousky nakrajeného
mésla, 1dkg cukru, kiiru z1 citronu, 1 vejce, Spetku soli a salek
mléka v tésto a dej je na 2 hodiny do studené mistnosti odpocinouti.
Pak vyvalej tésto, vykroj zného kolacky, potii je vejcem, posyp
mandlemi a pec je svétlezluté.

116. Pecivo cajové III.

Tti 14 dkg masla, aZ se zpéni, pfidej pak 4 jemné utfend, na tvrdo
uvafena vejce a vmichej k smési té 61/ dkg cukru a 17 dkg mouky;
propracuj vSe avyvélej pak tésto v tlouStce hibetu noze; vykroj
formickami rtizné tvary, dej je na malo maslem pomazany plech,
pomaz je rozkvedlanym zloutkem, posyp je hrubym cukrem a pec je
pfi mirném ohni do zlatozluta.

117. Pecivo cajové IV.

Utfi 7 zloutkt, 14 dkg cukru a 21 dkg mouky v hmotu a udélej
zni tyc¢inky, rohlicky, preclicky apodob. Dej je na maslem
pomazany plech, pomaz je rozkvedlanym vejcem, posyp hrubym
cukrem a vanilkou a pec je pfi prudsim ohni.

118. Pecivo cajove V.

Propracuj na véle v tésto: 571/, dkg mouky, 1/4kg prosetého
cukru, 6 dkg dobrého masla, 5 g preparované sody, 51zic dobré
kyselé smetany (aneb sladké), 21/>vajec al/,tycinky vanilky.
Rozvalej ho na tloustku 1/2 cm, vykrdjej rtizné tvary a nech je zvolna
péci.

Jinak mtzes$ tésto to rozdélit na 4 dily a ptfidat do kazdého dilu
jinou ptichut, a sice: 1. anyz, 2. skofici, 3. zazvor, 4. vanilku.
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119. Pecivo cajové frankfurtské

Utluc 50 dkg mandli s rizovou vodou a tfi je s 50 dkg cukru na
plotné, az se upraZzi a osusi.

Vysyp rendlik cukrem, dej do néj tu hmotu a nech ji odpocinouti
do ptistiho dne.

Pak vysyp ji na plech, pfimichej 6!/> dkg mouky, trochu bilku,
propracuj tésto, vyvélej na tloustku ptl cm a vtiskni je do malych
formicek.

Tyto nech opét 24 hodin stéti, pak vysyp je na povoskovany plech
a pec je pfi mirném ohni.

120. Peéivo ¢okoladové 1.

Uslehej lehce snih ze 2bilki, vmichej poznenahlu 10 dkg
strouhané ¢okolady, pak ptidej 10 dkg na nudlicky rozkrdjenych
mandli a trochu cukru vanilkového.

Utvor 1Zici mald kolecka na voskem pomazaném plechu, nech je
oschnouti a pec je Gplné zvolna. Anebo utvor malé kulicky, obal je
v hrubé prosetém cukru a pec je jako ta kolecka.

121. Peéivo ¢okoladové I1.

Uslehej tuhy snih ze 4 bilkti a pfimichej 56 dkg cukru a 19 dkg
strouhané c¢okolady. Dej na plech bily papir, potfi tento maslem
advéma Izicemi délej z hmoty kopecky na papir a pec je v mirné
teplé troubé.

122. Peéivo ¢okoladové I11.

Dej 20 dkg ¢okolady zméknouti a tfi ji s 20 dkg prosetého cukru
hladce, pak vmichej do toho snih ze 2 bilki. Hmotou tou napli malé
papirové formicky, postav je na plech a dej je pfi vyhasinajicim ohni
do trouby jen oschnouti.
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123. Pecivo cukrové (nejobycejné;jsi)

Uvaf 50 dkg cukru se ¢&tvrt litrem mléka neb vody. Po
vychladnuti pfidej asi 1'/> dkg ammonia, 1kg mouky a nékolik
kapek citronového oleje. Z toho udélej nepiili§ tuhé tésto, nech je
v chladné mistnosti odpocinouti, pak vyvélej tence, opras mouku
Stétkou a vykroj formi¢kami rzné tvary (zvifatka a podob.). Dej je
na pomasténé plechy a pec je v nepfili§ horké troubé. Po upeceni
opatt je bilkovou polevou (viz ¢is. 3) nebo pernikovou polevou (viz
¢is. 158).

124. Pecivo cukrové (jemné;jsi)

Toto pecivo pripravis si jako predeslé, jenomZe dej méné mléka
a za to vmichej nékolik zloutk neb celych vajec.

125. Pe¢ivo mandlové 1.

Promichej snih ze 3 bilkd, 28 dkg cukru, 28 dkg osusenych,
strouhanych sladkych mandli, 15 dkg strouhanych hotkych mandli
a kdru citronovou. Dej papir na plech, pomaz jej, udélej z hmoty
kopecky na ném, okrésli je mandlemi a pec je v mirné teplé troubé.
(Jesté lépe povede se ti pecivo, das-li je na oplatky aty na
nepomastény papir).

126. Pec¢ivo mandlové II.

Utluc jemné 21 dkg cukru a 21 dkg oloupanych mandli a smichej
je se 4 zloutky. Hmotu vyvalej, nakrdjej rizné tvary, potfi plech
voskem a upec je. Pak je opatfi polevou a ozdob ovocem neb ofisky.

127. Pec¢ivo maslové (levné)

Propracuj na vale 26 dkg mouky, 15 dkg masla, 7 dkg cukru,
2 zloutky v tésto, vyvalej je avykrdjej rtzné tvary, pomaz
rozkvedlanym vejcem, posyp hrubym cukrem a pec do zlatoZluta.
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128. Pecivo oriskové

MoX

Propracuj na vale 14 dkg mletych oriskt, 14 dkg cukru, kofeni
dle libosti, 2 bilky a2 dkg mouky v hladké tésto, vyvalej je na
tloustku hibetu noze, vykroj z ného plechovymi formi¢kami rtizné
tvary, poloz tyto na oplatky a okrésli je polevou, totiz: utfi 14 dkg
cukru s1bilkem apomaZ je tim. Pec je na pomasténém plechu
v mirné teplé troubé.

129. Peéivo skoricové

Promichej 37!/> dkg cukru a 6!/» dkg masla, ptidej pak 3 vejce,
1 k&dvovou lzici skofice a tlu¢eny hiebicek a naposled 50 dkg mouky.
Vse dobie promichej, tésto vyvalej, vypichni rizné tvary vselijakymi
formickami, potfi je Zloutkem a upec je.

130. Pecivo snéhové na stromecek

Uslehej tuhy snih ze 3!/, bilkGi a vmichej do ného pozvolna
18 dkg jemné prosetého cukru atrochu vanilky. Namaz plech
voskem, setfi jej papirem, napli kornoutek tou hmotou, vytla¢ na
plech rtzné tvary adej je do mirné teplé trouby oschnouti. Po
oschnuti pec je v prostfedné horké troubé svétlezluteé.

131. Pecivo Sipkové I.

Smichej pilné 14 dkg cukru, 14 dkg jemné tlu¢enych mandli,
1 polévkovou 1zici $ipkové marmelddy asnih z1 bilku; vyvalej
hmotu, vykréjej rzné tvary a pec v chladné troubé.

132. Pecivo sipkové II.

Promichej 3 polévk. 1Zzice Sipkové marmelddy, jemné krijenou
ktiru z pil citronu a snih z 1 bilku a vmichej do toho tolik prosetého
cukru, Ze hmota se d4 hnésti. Pak vyvalej hmotu tu na tloustku noze
a vykroj malymi formickami rtizné tvary. Dej na plech papir, posyp
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jej cukrem, poloz vykrojené tvary na néj a dej je do chladné trouby
oschnouti.

133. Peéivo vanocéni

Tti 4 Zloutky a tuhy snih ze 4 bilkd, pfidej 56 dkg cukru a tfi to
hodinu. Pak pfimichej jesté 8 g tlucené skotice, 8 g tluceného
htebicku, jemné sekanou kiru citronovou a42dkg mouky,
promichej vse dobfe avmackni tésto do rozli¢nych drevénych
formicek, vyklop je a pec je na povoskovaném plechu rychle.

134. Pecivo z lineckého tésta

Propracuj na véle rychle v tésto: 28 dkg mouky, 28 dkg prosetého
cukru, 28 dkg masla, 28 dkg jemné tlu¢enych mandli, 2 syrové
a 6 vafenych Zzloutkd a trochu citronové a vanilkové piichuti. Nech
tésto hodinu odpocinouti, pak je vyvalej na tloustku hibetu noze,
potfi vejcem, posyp jemné sekanymi a s trochu bilkem a cukrem
utfenymi mandlemi, a vtiskni je do tésta Sirokym noZem. Pak
nakrajej asi 2 prsty dlouhé a 2 prsty Siroké kusy, poloz je na papir
a s tim na plech, pec je a posyp cukrem.

135. Pecivo ze Spanélské vétrové hmoty

Tti hodné pilné celou hodinu 2 bilky, 28 dkg vanilkového cukru
astavu zpll citronu. Pomoci 1Zzicky délej na oplatky nebo
povoskovany plech hubinky a pec je ve vlazné troubé (by ostaly
bilé).

136. Piskoty L.

Tti 5 zloutkd s 171/2 dkg cukru. Pak vmichej do toho hodné tuhy
snih z 5 bilk® a 871/> g mouky. Posyp plech moukou a délej piskoty,
vrchem je pocukruj a pec zvolna, by ostaly bledé.
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137. Piskoty II.

Tti hodné hladce tuhy snih ze 2 bilkt, 14 dkg tlu¢eného cukru
a 8 dkg mouky; pak vmichej 11zici vanilkového cukru a udélej
ztoho pomoci kornoutku malé piskoty neb jiné tvary na
povoskovany neb méslem pomazany plech. Na to je nech 2 hodiny
v teplé mistnosti oschnouti a pec je v chladné troubé.

138. Piskoty détské

Utfi 14 dkg cukru se 3 zloutky a pfimichej tuhy snih ze 3 bilkt
a5 dkg moucky bramborové. Upec hmotu tu ve 20 papirovych
formic¢kach.

139. Placicky anyzové

Tti, az se zpéni 3 vejce, 2 zloutky a 14 dkg cukru a vmichej do
toho 7 dkg mouky, 7 dkg bramborové moucky a1 kéavovou lzici
anyzu.

Utvor z této hmoty kulaté placicky, potfi je zloutkem, posyp
cukrem a anyzem a pec je.

140. Placicky kokosové

Utti 14 dkg vanilkového cukru se 2 Zloutky a snéhem z 1 bilku
a pfimichej pak 14dkg na nudlicky rozkrajeného ofechu
kokosového a 3!/» dkg mouky. Nyni si omo¢ ntz do bilku a nanes
jim hmotu na kulaté oplatky a rovnej ji do kulata.

Pak poloZz na tyto placicky rozptilené mandle a posyp je cukrem.
V mirné teplé troubé nech je oschnouti.

141. Placicky mandlové 1.

Tyto si pfipravi$ jako predeslé placicky, jenomze misto 14 dkg
kokosového ofechu das 14 dkg na nudli¢ky nakrajenych mandli.
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142. Placi¢ky mandlové II.

Tti 1 bilek, stavu z 11/; citronu a 21 dkg cukru hodinu, pfimichej
pak 21 dkg opafenych, na nudlicky nakrdjenych mandli, udélej
placicky na oplatky, pec je zcela mélo azvolna aodloupni pak
oplatky.

143. Placicky skoficové

Tti 14 dkg masla, aZ se zpéni, pak pridej 10 dkg cukru, 2 Zloutky
nebo dvé mala celd vejce, 14 dkg mouky, 1 dkg skofice a 2 tlu¢ené
htebicky. Po 1zi¢ce davej kopecky na plech, stiskni je na plocho a pec
je zvolna.

144. Placi¢ky snéhové

Uslehej z 5 bilkit hodné tuhy snih, pak do ného vmichej 56 dkg
jemné prosetého cukru atfi tu smés pil hodiny, pak kni pridej
5 zloutk@t atfi opét pal hodiny, nyni zamichej do toho 7 dkg
sekaného citronatu a strouhanou kiiru z 1 citronu a 42 dkg mouky.

Nech hmotu pfes noc v prikryté mise stati, druhy den délej na
oplatky placicky (v priméru asi 4cm), ozdob je krajenym
citrondtem neb krdjenou kérou pomorancovou, dej je na
povoskovany plech a pec je v hodné prudké troubé. Prvni dni jsou
tyto placicky tvrdé, proto se odporucuje, bys je alesponi tyden pied
upotfebenim pekla.

145. Precliky americké
Propracuj v tésto 5 kg 4 dkg mouky, 50 vajec, 56 dkg cukrua43 g

ammonia. Tésto vyvalej, udélej preclicky a pec je.

146. Precliky anyzové 1.

Propracuj v tésto 20 dkg cukru, 20 dkg mouky, 7 dkg masla,
15 dkg jemné strouhanych mandli, 15 dkg jemné tluceného anyzu
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a 3-5 vajec. Z tohoto tésta délej preclicky, pomaZ je vejcem, posyp
anyzem a pec je pfi mirném ohni.

147. Precliky anyzové II.

Vmichej poznendhlu do 8 dkg utfeného masla 6 dkg cukru,
3 Zloutky, 16 dkg mouky a tfi to hodné, pak nech hmotu pfikrytou
na chladném misté asi ptil hodiny odpocinouti.

Na to délej z hmoty té libovolné veliké preclicky a davej je noZzem
na maslem pomazany plech. Pak je pomaZ rozkvedlanym vejcem,
posyp hrubym, s anyzem promichanym cukrem a pec je pfi mirném
ohni do Zluta.

148. Precliky bohosudovské

Propracuj na véle 14 dkg cukru, 14 dkg masla, 21 dkg mouky
alvejce vtésto. Pak zného délej preclicky apec je zvolna na
povoskovaném plechu.

149. Precliky citronové

Promichej 28 dkg cukru, 21 dkg masla, 70 dkg mouky, 9g
ammonia a 4 vejce v tésto, az se zpéni, a pridej citronovou kiru. Pak
odvaZz z tésta tohoto 3!/» dkg, rozkroj kus ten na 5 dil a udélej
z kazdého dilu na vale precliky, stiskni je plochou rukou, aby byly
ploché, potii je vejcem, obal je hrubym cukrem, poloz je na
pomastény plech a pec je.

150. Precliky karlovarské se soli

Propracuj na mise 28 dkg mouky, 31zice rozpusténého maésla,
2 dkg drozdi, trochu soli a kavovy koflicek mléka, dej na val a tvor
z toho tésta preclicky, které trochu stiskni a nech je vykynouti. Nez
je das do trouby, pomaz je rozpusténym madslem arovnéz tak je
pomaz mezi pecenim.
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151. Precliky kiehké

Smichej 56 dkg mouky, 28 dkg na malé kousky rozdroleného
masla, 14 dkg cukru, 12 IZic smetany, 4 zloutky a 5 1Zic rozdélaného
drozdi, prohnét to v tésto, az povstanou puchyte; pak pridej jesté
trochu vanilky audélej z toho precliky, potfi je Zloutkem, posyp
sekanymi mandlemi a pec je.

152. Precliky litomérické

Propracuj na véle 25 dkg mouky, 25 dkg masla, 121/, dkg cukru,
ptl litru kyselé smetany, 3 zloutky a 1 bilek v tésto, dobfe je prohnét
a délej asi 18 cm dlouhé ajako prst tlusté tyc¢inky. Tyto pak zatoc¢
v preclicky, dej je na plech a pomaZz je rozkvedlanym vejcem, posyp
hrubym cukrem, sekanymi mandlemi a pec je hezky zlatoZluté.

153. Precliky lublanské

Propracuj v tésto 37!/> dkg mouky, 20 dkg maésla, 25 dkg jemné
sekanych, sladkych mandli, 5 vajec, trochu tlu¢ené skotice a 25 dkg
cukru.

Délej z ného malé precliky, dej je na plech, potii je rozkvedlanym
zloutkem a pec je pfi mirném ohni.

154. Precliky malé k ¢aji

Propracuj rychle 14 dkg masla, 28 dkg mouky, 2 zloutky, 1 1zici
cukru, trochu citronové kury a trochu soli a délej malé preclicky
(neb tycinky), pomaz je rozkvedlanym vejcem a pec je v hodné teplé
troubé.

155. Precliky mandlové I.

Uslehej snih ze 4 bilk(i a vmichej do ného 2 zloutky, 6 dkg cukru,
4 dkg rozpusténého masla a 30 dkg mouky. Z této hmoty délej malé
preclicky neb rohlicky, dej je na maslem pomazany a moukou
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posypany plech, potii je bilkem, posyp hrubym cukrem a pec je do
zlatoZluta. Dokud jsou horké, posyp precliky vanilkovym cukrem.

156. Precliky mandlové II.

Tti na rendlicku 3 Zloutky a 14 dkg jemné tlu¢enych mandli, az se
to zpéni, pak pridej jesté 3 zloutky a tfi nyni hmotu na plotné, az
zhoustne. Dej ji pak na moukou lehce posypany vél a délej zni
preclicky, dej tyto na maslem namazany plech, pomaZz je
rozkvedlanym vejcem, posyp hrubym cukrem (krupici) a pec je
zvolna.

157. Precliky obycejné

Svar 1kg cukru s ptl litrem mléka a po vychladnuti pfimichej
8 vajec, 6 az 7 dkg ammonia, trochu skofice a hfebicku a 2 kg 24 dkg
mouky, aby povstalo dosti tuhé tésto. Nech je pak chvili ve studené
mistnosti odpocinouti a odvaz si pak kusy vazici 75 g, udélej z nich
dlouhé sisky a rozdél je na 12 stejnych dila. Z kazdého dilu udélej
preclik, dej jej na pomastény plech, stiskni jej plochou rukou, aby byl
rovny, potfi jej vejcem a pec precliky v dobfe vyhtaté troubé.

(Z toho mnozstvi udélas 600 preclikti.) Mtizes precliky ty opatfiti
téz velmi levnou polevou pernikovou.

158. Poleva pernikova

Svar 1dil dextrinuz ve 2 dilech vody za stdlého michani. Tato
poleva musi vsak stati na teple, jinak by ztuhla. Jakmile vyndas
precliky z trouby, pomaz je pomoci stétce tou polevou. TézZ muzes
tuto polevu ¢ervené, hnédé a podob. zbarviti.

7 Dextrin - skrob. (Pozn. red.)
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159. Precliky skoticové

Udélej kvéasek z1dkg drozdi azpal 8Sadlku mléka; nech
vykynouti apak pfidej knému 4/q0litru mouky, 5dkg masla,
1 Zloutek, trochu soli, cukru a velkou Spetku tlucené skoftice, vytluc
tésto dobfe anech na teple skynouti, délej pak malé nebo velké
precliky, dej je na maslem pomazany plech a nech opét vykynouti.
Pak je pomaZ nasledujici smeési: uslehej 1bilek s11zici cukru
a 1 1Zi¢kou skoftice, az smés zhoustne, a pak ji potii preclicky a pec je
zvolna.

160. Precliky vanilkové

Prohnét 28 dkg mouky, Stipec soli, 11/>dkg ve smetané
rozdélaného drozdi a 3 polévk. 1zice vanilkového cukru v tésto, az
povstanou puchytky, propracuj je pak s 10 dkg dobrého masla,
rozkrdjej na kusy ve velikosti ofechu, jez vyvalej autvof z toho
precliky adej je na plech. Po vykynuti potfi je vejcem a pec je
svétlehnédé.

161. Precliky zloutkové

Zadélej v tésto: 8 zloutkli, 15 dkg mouky, 6 dkg cukru, 6 dkg
masla a 2 1zice rumu, rozvalej tésto a délej z ného preclicky, dej je na
maslem pomazany plech, pomaz je rozkvedlanym vejcem a pec je
spésne.

162. Prouzky ofiskové

Slehej metlou 2 celd vejce, 2 zloutky a 14 dkg cukru a vmichej pak
11 dkg prazenych, sbilkem jemné utlu¢enych ofiskét liskovych,
rozetfi hmotu tu na povoskovaném plechu, pec ji v chladné troubé,
rozkroj ji na tzké prouzky, dej vidy mezi dva merutikovou
marmeladu a opatf prouzky polevou puncovou (viz ¢is. 276).
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163. Prouzky piskotové

Utti 10 dkg cukru, 6 Zloutkd, aZ se zpéni, a pfidej citronovou
kiiru. K tomu pfimichej zvolna snih ze 6 bilkii a 10 dkg mouky. Dej
na plech pomastény papir, vlij na néj tésto a pec je zvolna a opatrné.
Zkousej dfivkem, az je pecené. Pak pomaZz zavaieninou, sto¢, posyp
vanilkovym cukrem a po vychladnuti krajej na prouzky.

164. Piezky maslové

Udélej si 2 tésta. Prohnét 14 dkg mouky a 28 dkg masla v tésto.
Pak vezmi 14 dkg mouky, 1 vejce a ptl koflicku vlazného mléka
audélej ztoho druhé tésto. Obé tésta vyvalej, poloZz je na sebe,
preloZ je ve c¢tverec, vyvalej, opét preloz atak to opakuj celkem
4krate.

Naposled vyvdlej tésto na tloustku h¥betu noZe, potfi Zloutkem,
cukrem, skofici dle libosti a prazenymi, sekanymi mandlemi,
rozkrdjej v podlouhlé tzké prouzky apoloz je na obloukovitou
formu. Pak je pec 3-4 minuty, az sezloutnou, a posyp je cukrem.

165. Palmésicky I.

Tfi 10 dkg maésla pll hodiny, pak vmichej 3 Zloutky, 15 dkg
mouky, 10 dkg tlu¢eného cukru a snih ze 3 bilka.

Vlij hmotu do malého pomazaného ¢tverhranného plechu, posyp
ji lehce hrubé sekanymi mandlemi a hrubé utlu¢enym cukrem, pec ji
zvolna v troubé do zluta avyklop ji na val. Jakmile vychladla,

N

vykroj z ni kulatou formi¢kou piilmeésicky a posyp je cukrem.

166. Ptlmésicky II.

Propracuj v tésto na véle 28 dkg strouhanych mandli, 28 dkg
cukru, 28 dkg velkych, bez peci¢ek sekanych hrozinek (elemek),
2 bilky, trochu jemné sekané ktry citronové, hfebicku a skoftice.
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Vyvélej tésto to avykroj zného palmésicky, dej je na
povoskovany plech apec je v dobfe vyhiaté troubé. Vychladlé
potirej polevou.

Poleva: Tfi 14 dkg cukru, snih z 1 bilku a ktru astavu z ptl
citronu.

167. Palmeésicky III.

Prohnét 14 dkg mouky, 10 dkg masla, 6 dkg vanilkového cukru
a2 zloutky vtésto, vyvalej je asi na tloustku pal cm, vykroj
ptlmésicky a pec je zvolna.

168. Rohlicky bez vajec

Tti 25 dkg masla, az se zpéni, pak ptidej k tomu 14 dkg tlu¢eného
cukru a tfi jesté asi ¢tvrt hodiny, naposled pak vmichej do té hmoty
14 dkg strouhanych mandli a 35 dkg mouky. Nyni vyvalej a délej
rohli¢ky, klad’ je na maslem pomazany plech a pec zvolna.

Teplé je posyp vanilkovym cukrem.

169. Rohli¢ky cukrové

Slehej 4 bilky a 28 dkg tlu¢eného cukru v hrnku metlou, aZ to
zhoustne, pak vmichej 28 dkg sladkych a 17 g hotkych tluc¢enych
mandli. Dej tésto to na val, jejz jsi hrubym cukrem (na zptisob
krupice) posypala a vyvélej v ném malinké rohli¢ky. Dej rohlicky na
povoskovany plech a pec je hodné zvolna.

170. Rohlicky jablkové

Smichej 14 dkg mouky, 1 zloutek, 1 celé vejce, trochu soli a 2 dkg
drozdi v tésto anech je odpocinouti. Mezi tim prohnét 14 dkg
mouky s 20 dkg maésla; vloz toto tésto k prvnimu téstu, vyvalej je
anech odpocinouti, pak opét vyvélej a nakrajej ¢tverhranné kusy
v tloustce hibetu noze. Nyni dej jemné rozkrdjena miSeriska jablka
s kouskem masla, ktirou citronovou, hrozinkama a 1Zici rumu dusit
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a dej malou 1zicku této nadivky na kazdy kus tésta. PfeloZz je pak na
zptisob rohlickti, potfi vejcem, posyp jemné strouhanou houskou,
dej rohlicky pak trochu vykynouti a pec je do zlatozluta.

171. Rohlicky maslové

Propracuj na véle 19 dkg mouky, 17 dkg masla, 9 dkg tlu¢enych
oloupanych mandli, 9 dkg prosetého cukru, trochu sekané kiiry
citronové, kvétu a soli. Kdyz jest tésto hezky hladké, délej z ného
rohlicky, dej je na maslem pomazany plech a pec je v prudké troubé.
Kdyz vychladly, potfi je slabé zavatfeninou, dej vzdy dva na sebe
a posyp je vanilkovym cukrem.

172. Rohlicky maslové s drozdim

Prohnét 25 dkg mouky a15 dkg maésla v tésto, vyvalej je ve
¢tverce, preloz opét a pfimichej noZem trochu soli, 2 Zloutky, 2 dkg
drozdi (rozdélaného v 5 lZicich smetany, za tepla), 21zice cukru
a 2 IZice smetany, vyvalej tésto, zase je preloZz a nech je ve vlazném
rendliku odpocinouti. Po néjakém c¢ase vyvalej je na tloustku prstu,
vyfizni vétsi ¢tverce, naplit je marmelddou, sloz je na zptsob
rohlickd, poloz je na moukou posypany plech, potfi je bilkem
a posyp je hrubé sekanymi, oloupanymi mandlemi.

Pak je dej do tepla vykynouti a pec je pfi mirném ohni v troubé.

173. Rohlicky ofiskové 1.

Smichej 30 dkg mouky, 2/q0litru mléka, 3 dkg drozdi, 4 dkg
cukru a 6 zloutki. Pak propracuj 28 dkg masla s 12 dkg mouky
a ptfidej do prvniho tésta a naloZz se v8im jako s maslovym téstem.
Kdyz jsi 4krate vse obvykle opakovala, dej tésto na led odpocinouti.
Pak je vyvalej, roziizni na vétsi ¢tverhrany, naplil tyto nadivkou,
sbal je na zplisob rohlick(i, dej je na méslem pomazany plech,
pomaz je rozkvedlanym vejcem a pec je pfi prudkém ohni.
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174. Rohlicky ofiskové II.

Vypracuj pal kg mouky, 6 zloutkti, 21 dkg prevaieného masla,
2/10 litru mléka, 3'/» dkg drozdi, 7 dkg cukru, trochu soli a citronové
kiiry v hladké tésto, nech je vykynouti anakrédjej pak zného
¢tverecky, u kterych vzdy jeden roh odfizni. Pak je naplii nadivkou
makovou aneb ofiskovou, kterouZ si takto pfipravis: Svai 14 dkg
cukru, 1/10 litru vody a 21 dkg mletych ofiska. Pak ¢tverecky zabal,
ohni je, poloz na maslem pomazany plech, prikryj je obrouskem
anech kynouti. Na to je pomaz rozkvedlanym Zzloutkem, pec je
a posyp je pak vanilkovym cukrem.

175. Rohlicky petrohradské

Propracuj v tésto: 7 dkg mouky, 7 dkg cukru, 14 dkg masla, 7 dkg
strouhanych ofechdl, kousek sekané kiiry citronové a 1 Zloutek, délej
z toho tésta malé rohlicky a pec je v hodné teplé troubé.

176. Rohlicky polské

Prohnét na vale 28 dkg mouky a 16 dkg maésla a pfidej k tomu
101/» dkg oloupanych, strouhanych mandli, plnou hrst vanilkového
cukru a2 Zloutky. Z toho tésta vykroj malé rohlicky a pec je ve
vlazné troubé. Dokud jsou jesté horké, obal je vanilkovym cukrem.

177. Rohli¢ky prazské

Utti 12 dkg masla s 12 dkg cukru a pfimichej 8 zloutkt, 24 dkg
mouky a trochu vanilky. Z toho tésta udélej malé rohlicky, posyp je
hrubé sekanymi mandlemi a pec je do Zluta.

178. Rohli¢ky prespurské

Propracuj lehce na véle 43 dkg mouky, 20 dkg masla a néco soli;
nyni rozdélej 1 dkg drozdi v /s litru vlazného mléka a 5 dkg cukru
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a pfimichej to pak k prvni hmoté. Propracuj vSe vjemné tésto, az
povstanou puchyfte.

Potom rozfizni na 15 stejnych kusi, nech je ¢tvrt hodiny pfikryty
stati, nacez vyvalej znich trojhranné kousky, obloz je po délce
makovou neb ofechovou nadivkou a utvor rohli¢ky, pfi ¢emz tésto
musi byti nahote hladké, kdeZto cipek pfijde vespod.

Pak potfi plech maslem, poloz na néj rohlicky anech je pil
hodiny vykynouti. Pak je natfi smichanym bilkem a mlékem a dej
do trouby. Jsou-li napolo upeceny, potfi je opét bilkem a mlékem
a nech je péci do zluta, coz trva asi 20 minut.

179. Rohlicky puncové

Prohnét rychle v tésto 21 dkg masla, 25dkg mouky, 10 dkg
oloupanych, strouhanych mandli a7 dkg tlu¢eného cukru, utvor
z toho rohli¢ky a pec je na moukou posypaném plechu svétlezluté.

180. Rohlicky s maraskynovou polevou

Propracuj v tésto 60 dkg mouky, 50 dkg masla a 15 dkg cukru.
Vyvdlej tésto to a udélej z ného malé rohlicky a pec je pfi mirném
ohni. Kdyz jsou jiz jen vlazné, potirej je Stétcem s maraskynovou
polevou.

181. Poleva maraskynova
Tti 25 dkg cukru s 1 $dlkem maraskynového likéru, aby povstala
nepiili$ fidka hmota.
182. Rohli¢ky vanilkové I.

Propracuj 14 dkg masla, 7 dkg vanilkového cukru, 17!/»dkg
mouky a 7 dkg strouhanych mandli. Délej z toho malé rohlicky a pec
je na povoskovaném plechu rychle. KdyZz vychladnou, potii je
polevou citronovou.
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183. Poleva citronova

Uslehej snih z1 bilku a vmichej do ného 14 dkg cukru, kiru
a stavu z ptl citronu a tfi to ptil hodiny.

184. Rohlicky vanilkové II.

Udélej si na vale pomoci noZe toto tésto: smichej 14 dkg mouky,
101/» dkg masla, 1 zloutek, 5 dkg mandli, pil 1zice cukru a na $picku
noze soli. Utvor z tohoto tésta malé rohlicky a upec je na maslem
vymazaném a moukou posypaném plechu bile.

Dokud jsou jesté horké a mékké, obal je na mise opatrné nozem
neb lopatkou vanilkovym cukrem.

185. Rohli¢ky vanilkové III.

Smichej rychle na vale nozem v tésto: 14 dkg mouky, 10/> dkg
masla, 5!/> dkg strouhanych mandli a 3!/> dkg cukru. Utvor z ného
rohlicky jako tuzka tlusté a pec je velice zvolna, aby zstaly skoro
bilé.

Dokud jsou jesté mékké a teplé, poloZ je pozorné na plochou
misu, v niZ jest hodné vanilkového cukru a obal je cukrem. Vyndej je
vsak, az tplné jsou vystydlé.

186. Rohlicky vanilkové IV.

Propracuj 28 dkg mouky, 28 dkg masla, 17!/, dkg opatfenych
a jemné strouhanych mandli a 171/, dkg vanilkového cukru v tésto,
vyvalej je, udélej malé rohlicky a pec je.

187. Roubiky mandlové

Tti 1/2 kg cukru, 1/4 kg oloupanych, strouhanych mandli, 8 vajec
a 2 1zice rtizové vody !/4hodiny. Dej 6 dkg masla rozpustiti, pak
trochu vychladnouti a vmichej je do prvni hmoty. Pak do ni vmichej
zcela zvolna 3/4az 1kg mouky, dej vsak pozor, aby tésto nebylo
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prilis tuhé. Vyvélej ztoho tésta rukou jako prst tlusté a dlouhé
roubiky a pec je v masle.
(Mésla musi byti tolik, aby roubiky plovaly).

188. Rybicky

Utfi 6 zloutk( a 28 dkg cukru jemné a pfimichej 56 dkg mouky,
2/10litru mléka, 8 g ammonia, jemné sekanou karu citronovou
a vanilku. Toto tésto nech pres noc v chladné mistnosti stati, pak je
vyvélej, vykroj malé rybicky, potfi je Zloutkem anech je v dobte
vyhtaté troubé péci. Pecivo to muze$ rtzné zbarvenym cukrem
posypati. (Zelené zbarvi§ cukr Spinatem, cervené dfistalovou
stavou a zluté odvarem diistélového kofinku).

189. Rezy annenské

Odvaz si 14 dkg masla, 14 dkg cukru, 14 dkg mandli, 14 dkg
mouky a 14 dkg vajec. Nyni tfi pilné maslo a smichej je s cukrem
a zloutky. Pak pfidej polovicku oloupanych ana prouzky
nakrdjenych mandli anaposled vmichej lehce snih ztéch bilki
souc¢asné s moukou. VSe dej do formy na biskupsky chlebicek,
posyp to se zbyvajicimi mandlemi apec vchladné troubé. Po
vychladnuti nakréjej fezy.

190. Rezy anyzové

Tti 14 dkg tluceného cukru, 4 vejce al Zloutek !/4hodiny,
vmichej pak 3!/> dkg prosetého anyzu a 28 dkg mouky. Nyni dej
hmotu tu na maslem pomazany plech a rozetfi ji noZzem v tloustce
1/>cm. Uslehej pak ze tfi bilkd snih, dej jej na tésto, posyp jej
cukrovou krupici a pec zvolna.

Kdyz jest tésto upecené, sejmi je z plechu, dej na prkénko
a nakrajej z ného podlouhlé, asi 4 cm Siroké fezy.
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191. Rezy chlebové

Utti 14 dkg prosetého cukru se 4 Zloutky, az se hodné zpéni, pak
pfimichej 14 dkg jemné strouhanych mandli, tuhy snih ze 4 bilk,
trochu vice nezli 2!/, dkg jemné strouhaného chleba anakonec
rovnéz tolik mouky. Pec hmotu tu ptil hodiny, a sice ve formé, v niz
pece$ biskupsky chlebicek (ovSem méslem vymazané a houskou
vysypané). Pak nakréjej z toho fezy.

192. Rezy ¢okoladové

Uslehej snih ze 3 bilk( a tfi jej s 13 dkg prosetého cukru, pak
pridej 13 dkg strouhanych mandli a3 malé tabulky strouhané
¢okolady. Nyni rozstfihni obycejné bilé oplatky na prouzky neb
¢tverce, pomaz je tou hmotou a dej je na plech, potfeny voskem.

Na kazdy kousek tésta dej plilku loupané mandle a upec vse
rychle, ale jenom maélo.

193. Rezy italské

Smichej tuhy snih ze 2 bilk{i, 25 dkg strouhanych oloupanych
mandli a 30 dkg tlu¢eného cukru vanilkového.

Poloz na plech podlouhlé oplatky, potfi je tou mandlovou
hmotou, posyp je celymi pignoliemi [, pig-noli” (vyslov pinoli) jsou
zrnka, obsaZend v $iSkéach jistého jehli¢natého stromu, rostouciho
v Italii] a pec je zvolna.

194. Rezy krémové

Udélej si tésto méslové (viz ¢is. 501) a rozdél je na dva dily. Prvni
dil vyvélej na tloustku ptl cm, pec jej na moukou posypaném
plechu (asi 15 az 20 minut), pak vyvélej druhy dil tésta a pec jej.

Pak jej natfi krémem, dej obé tésta na sebe, posyp cukrem
vanilkovym a nakrdjej na podélné neb ¢tverhranné fezy.
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Krém: Skvedlej 1/4 litru svafeného mléka se 3 Zloutky a 4 polévk.
1Zzicemi vanilkového cukru na plotné az do varu, sundej z plotny
a kvedlej, az aplné vystydne.

195. Rezy mandlové

Tti 3 celd vejce, 2 Zloutky a 14 dkg jemného cukru, az se zpéni,
pak vmichej 17!/>dkg jemné mouky, 14 dkg neoloupanych
fezanych mandli a trochu vanilky.

Vymaz pekac voskem, vlij do néj tu hmotu na 1 cm tloustky a pec
ji. Druhého dne pak nakréjej bud'to dlouhé fezy, neb ¢tverecky.

196. Rezy maslové

Utfi pilné 14 dkg masla a 14 dkg cukru se 6 Zloutky, vmichej pak
14 dkg mouky a lehce tuhy snih ze 6 bilk{i, potii tou hmotou tence
maslem dobfe potteny plech a pec ji svétlezluté. Kdyz vychladla,
rozkréjej ji na fezy.

197. Rezy ovocné 1.

Uslehej snih ze 2bilk(i a vmichej do ného 28 dkg tlu¢eného
cukru, 10 dkg praZenych ofiskt liskovych, 15 dkg nakrdjeného
ocukrovaného ovoce, jemné strouhanou kiaru zpomerance
acitronu, apotfi tim na tloustku 2 prstd na prouzky nafezané
oplatky nebo méchurky (vaflicky) a pfikryj je zase oplatky neb
meéchurkami. Pec je na plechu nékolik minut p#i mirném ohni.

198. Rezy ovocné II.

Prohnét 7 dkg tluceného cukru, 7 dkg strouhanych piskoti
a 2 zloutky, vyvalej tésto na tloustku ptil prstu, poloZ je na méslem
pomazany plech apec napolo, pak vyndej ztrouby aobloz je
dusenymi, skrz sito protlacenymi, husté zavafenymi jablky, ku
kterym jsi pridala trochu skofice, hrozinek a citronové kury.
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Zamichej snih ze 2 bilkd s 15 dkg cukru a 5 dkg hrubé sekanymi
mandlemi a potfi tim stejnomérné jablka a nech tésto jesté 10 minut
péci. Pak nakrédjej zného fezy neb c¢tverce anech je jesté nékolik
minut péci.

199. Rezy pInéné

Utfi 10 dkg maésla s 1 vejcem a3 Zloutky, pak vmichej 10 dkg
tlu¢eného cukru, 5 dkg strouhanych mandli, 10 dkg mouky a 2 1Zice
rumu. Dej hmotu tu na maéslem pomazany plech apec ji ¢tvrt
hodiny; pak nakrajej ji na fezy.

Pomaz jeden fez libovolnou marmeladou, piikryj jej druhym
nepomazanym fezem a tak pokracuj, az mas vSechny fezy dvojité.
Pak si uslehej snih ze 2bilkt, pfidej 1lzici cukru a1l lzici
strouhanych mandli, potfi tim ty dvojité fezy a pec je jesté 10 minut.

200. Rezy posumavské

Utfi 15 dkg masla, 3 Zloutky a 15 dkg cukru, pak vmichej 20 dkg
mouky asnih ze 3 bilki. Rozetfi pak hmotu tu stejnomérné na
maslem pomazaném a moukou posypaném plechu a pec ji trochu;
pak rychle nakréjej fezy a posazej tyto bud'to zavafenym ovocem,
rozpalenymi nebo rozsekanymi mandlemi anebo posyp fezy
hrubym cukrem a dopec je.

201. Rezy rumové

Slehej 3 bilky s 15 dkg cukru 3/4 hodiny, pak vmichej 2 Zloutky,
potom 12 dkg mouky a2lzice rumu, potfi tou hmotou maslem
pomazany plech, posyp ji hrubé tlu¢enym cukrem a pec ji v chladné
troubé. Pak ji rozkréjej na tizké fezy a sundej jeden po druhém.

202. Rezy vanilkové

Vyvalej 4 az Skrate prelozené maslové tésto (viz ¢islo 501) na
tloustku pal cm, nakrajej z ného prouzky a upec je v horké troubé.
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Pak potti kazdy prouzek ztlusta vanilkovym krémem. Na to dej dva
potiené prouzky vzdy na sebe, dej opét krém a prikryj jej tfetim
prouzkem, jenz potfi nahote vanilkovym krémem (viz ¢is. 88).

203. Snih

Uvar 3/4 litru mléka s 12 dkg cukru, utfi v tom 12 dkg nejjemné;jsi
mouky, z 10 bilk uslehej snih, mléko opét vat, utfenou mouku do
ného pridej, nech tak dlouho nad ohném, aZ se zdvihne, pak
pfimichej k tomu snih, nech opét na ohni zdvihnouti, nalij do
vlhkych forem anech vychladnouti; pak vaf jesté trochu mléka
s cukrem, pfidej k nému zbytek zloutkt a obé dej studené na stiil.

204. Srdicka

Utti 25 dkg cukru, 25 dkg mouky, 25 dkg ¢erstvého masla, jemné
sekanou kéru z1citronu a2celd vejce. VSe hodné promichej,
vyvélej a vykroj formickou srdicka. PoloZ je na plech, pec je v troubé
a potfije pfi vyndéavani Zloutkem.

205. Svatenky

Dej do rendli¢ku /s litru vody, 2 dkg masla a trochu soli a dej to
vafiti, pak pfidej za ustavicného michani 1/;litru mouky, az z té
hmoty povstane tuhé tésto. Pak to sundej z plotny, tfi to tésto, az
vystydne, nacez pridavej stiidaveé 4 dkg cukru a 6 Zloutka a opét tii
hodné pilné. Pak udélej z toho tésta piskoty, poloz je na maslem
pomazany papir, dej na plech, potfi je Zloutkem a pec je.

Dokud jsou jesté teplé, oddél je od sebe, (kdyZz by byly speceny),
napli je oslazenou smetanovou pénou, dej vzdy dva na sebe a polij
je polevou ¢okolddovou.

206. Sisky ofiskové

Tti lehce 1/skg masla a1l vejce avmichej 1/skg cukru, jakoz
i1/4kgjemné mletych ofiskt a 1/4 kg mouky.
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Vse dobte promichej, tvor malé $isky a pec je pfi mirném ohni.

207. Tasky srbské

Prohnét na vale 56 dkg jemné mouky a 42 dkg krajeného maésla
a vyvalej v tésto; pak dej 10 polévk. 1Zic dobré smetany do hrnku,
kvedlej do ni 2 cela vejce a 4 Zloutky, pak 3!/» dkg drozdi v trochu
mléce rozdélaném a pfimichej vse k téstu. Dej je pak na moukou
posypany val, prikryj je teplym obrouskem anech je dobie
vykynouti.

Mezi tim pfiprav si nadivku: Tfi 14 dkg masla v rendliku, aZ se
zpéni, vmichej 4 zloutky do toho, ptidej 35 dkg cerstvého, jemné
ustrouhaného tvarohu a4 polévk. lzice smetany, zamichej vse
dobte, pridej jesté hrst korintek a hrozinek ajesté tolik tlu¢eného
cukru, az se stane nadivka hodné sladkou.

Kdyz tésto vykynulo, vyvélej je na tloustku p@l cm, vyfizni
koleckem ¢tverhranné tasky, dej doprostted kazdé lzici nadivky,
trochu ji rozetii, pteloz 4 rohy tésta az do prostfedku a nech tésto
jesté trochu kynouti; poloz pak tasky na pomazany plech, potii je
rozkvedlanym vejcem, dej je do trouby a upec je zvolna hezky do
Zluta.

208. Tasky staroceské

Propracuj na véle 14 dkg mouky, 14 dkg masla, 6 zloutka
atrochu soli. Pak to rozvélej asi na pll cm tloustky, nakrdjej
¢tverecky, napln je nddivkou, preloz je tak, aby pfisly vsecky 4 cipky
na sebe, dej na plech (maslem lehce pomazany), potti tasky
rozkvedlanym vejcem, posyp sekanymi mandlemi a pec je prudce.

Nadivka: Tti 5 zloutkt a 7 dkg cukru tak dlouho, az to zhoustne,
pak vmichej do toho 7 dkg oloupanych, strouhanych mandli
a trochu marmelady.
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209. Tasky taborské

Propracuj 14 dkg masla s 21 dkg mouky, pfimichej pak 7 dkg
cukru, trochu strouhané kiiry citronové a1l zloutek, prohnét toto
tésto rychle hladce, vyvalej je na tloustku hibetu noZe a vykroj
ozubenym koleckem vétsi ¢tverce, dej do prostiedka ptl IZice
zavafeniny, potfi okraje bilkem, pieloz tésto pfes nadivku na
zpusob tasek a pec je v dobfe vyhtaté troubé do zlutohnéda.

210. Tasky tvarohové

Prohnét rychle 15 dkg masla, 15 dkg skrze sito protlaceného
tvarohu, 1 Zloutek, 15 dkg mouky a trochu soli v tésto. Vyvélej je na
tloustku ptl cm, vykroj z ného vétsi ¢tverecky a dej do prostiedka
kazdého malinovou marmeladu. Cipky potii bilkem, pieloz ptes
marmeladu, dej tasky tyto na madaslem pomazany plech, potfi je
bilkem a pec zvolna.

211. Tésto piskotové z bramborové moucky

Utfi 8 Zloutka a 28 dkg cukru, aZ to zhoustne, pak vmichej lehce
tuhy snih z 8 bilki a 14 dkg bramborové moucky. Dej hmotu tu do
maslem vymazané amoukou vysypané formy ,na biskupsky
chlebicek” a pec zvolna.

212. Trubicky ¢okoladové

Tti 14 dkg strouhané cokolady, 14 dkg strouhanych ofiska
a 21 dkg jemné tlu¢eného cukru, az ztoho povstane hodné husta
hmota, pak do toho vmichej 7 bilki a 3 dkg mouky. Nyni rozetfi
hmotu tu co moZnd nejtenceji na povoskovaném plechu a pec ji.
Dokud jest horkd, nakrdjej zni ¢tverecky a ovin je rychle kolem
tenké vatecky, aby povstaly trubicky.
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213. Trubicky oplatkové, plnéné

Utfi pilné v hlubokém rendliku 17!/, dkg jemné utluceného
cukru, 87g sekanych ajemné tlucenych mandli, 3!/>dkg
rozpusténého masla, 3 Zloutky, citronovou ktiru dle libosti, tlu¢enou
skofici na Spicku noze a kone¢né skoro ptl litru smetany, pak pridej
trochu mouky (asi tolik, kolik se dédva k tenkému téstu smazencti)
a utfi hmotu jesté jednou ditkladné. Pak ohiej plech, potfi voskem,
rozetfi na ném hmotu v tloustce hfbetu noZe a upec ji hezky bledé.

Upecené tésto rozkrdjej na kusy v Sifce 4 prstii a obto¢ tyto co
mozné horké prouzky kolem kulaté varecky v tloustce asi prstu.

Kazdou z téchto trubicek (jest jich asi 30) napln v prostfedku
hustou merunikkovou marmelddou, zobou stran pak hnédou
$panélskou vétrovou hmotou (viz ¢is. 27) a dej je oschnouti.

214. Trubi¢ky vanilkové

Nejdfive si vymaz formi¢ky ,na trubicky” pfevafenym maslem,
vysyp moukou a hodné je oklepej. Pak tii asi 3/4 hodiny 5 Zloutkd,
1 celé vejce a 21 dkg vanilkového cukru. Kdyz jest ta hmota hodné
hustd, davej ji 1zickou do formic¢ek (vzdy asi do ptil formicky), pak je
postav na plech a pec je v nepiili§ horké troubé, by ostaly hezky
zluté a se netrhaly.

215. Ty¢inky mandlové

Tti 14 dkg prosetého cukru, 3 cela vejce, 2 Zloutky, aZ se to zpéni,
pak do toho vmichej 14 dkg neoloupanych, na nudlicky
rozkrdjenych mandli, 171/, dkg mouky a trochu tlu¢ené vanilky.
Vymaz nizky pekéaé voskem, vlij do ného tu hmotu a pec ji. Pak ji
vyklop na prkénko, a kdyz jest to docela vystydlé, nakréjej tycinky.
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216. Ty¢inky ofechové

Utfi pilné 14 dkg cukru, trochu tlu¢eného htebicku, skofice
ajedno vejce, a pfidej do toho 10 dkg tlu¢enych ofechti a 1 polévk.
1zici strouhané housky. Utfi to vSe dobfe, utvof na moukou
posypaném vale ty¢inky a upec je spésné.

217. Ty¢inky skoticové

Utfi 20 dkg cukru, 10 dkg neoloupanych, strouhanych mandli,
2 bilky, 1 kavov. 1zici skotice a7 dkg mouky; utvof ztéto hmoty
podlouhly asi jako palec tlusty ¢tverhran a nakrdjej z ného asi jako
palec Siroké tycinky.

Dokud jesté vedle sebe prouzky leZi, potfi je hustou polevou
cukrovou. (Poleva cukrova: smichej 2 polévk. 1zice cukru, 2 polévk.
1Zice vody a nékolik kapek rumu). Pak je zdvihni pomoci Sirokého
noze, dej je na povoskovany plech a pec je v chladné troubé.

218. Ty¢inky slané k ¢aji

Propracuj v tésto 16 dkg masla, 1 vejce, 1 dkg drozdi, néco vice
nezli 1/3 litru mouky a na $picku noze soli, nech je odpoc¢inouti, pak
délej ty¢inky na prst silné, pomaz je rozkvedlanym vejcem, posyp
kminem a soli a pec je zvolna.

219. Uzenky sylvestrovské

Vytluc v hrnku 14 dkg strouhanych mandli, 1 strouhanou Zemli,
2 cela vejce, 2 zloutky a sekanou ktiru z ptl citronu, az ta hmota jest
hodné husta.

Pak utfi 3 dkg maésla a9 dkg cukru a vmichej to do té prvni
hmoty, tfi to opét hodné, délej pak z toho jako prst silné parky a pec
je do zlata. Narovnej je pak na hluboké mise, polij je 3/10 litru
studené puncové tresti a nech je v tom méaceti. NeZ je chce$ dati na
sttl, polej je rumem, rychle zapal a nes je hotici na sttl.
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220. Vénecky cukrové

Prohnét rychle v tésto: 30 dkg mouky, 18 dkg masla, 12 dkg
cukru, 1 vejce, trochu skofice a citronové kiry; vyvalej je na tloustku
ptl prstu, vykroj zoubkované vénecky, dej je na povoskovany plech,
pomaz je vejcem, posyp hrubym cukrem a pec je zvolna.

221. Vénecky krémové

Svar 3/1o litru mléka s 5 dkg masla, vmichej za stalého michani
3/10 litru mouky, odtdhni rendlicek z plotny, tfi fddné, pak postav
opét na plotnu a zase tfi tak dlouho, aZ povstane husté tésto, jez se
varecky a rendliku jiz nechyta. Pak dej tésto do jiné nadoby, prohnét
je dobte a zamichej do toho 3 zcela malo ohtatéa cela vejce, jedno po
druhém akus masla. Z toho tésta udélej na moukou posypaném
vale stfikackou malé vénecky. Upec je, roziizni je vodorovné v pili
a napln je vanilkovym krémem.

222. Krém vanilkovy

Kvedlej ¢tvrt litru svafeného mléka se 3 polévk. IZicemi
vanilkového cukru a 3 ¢erstvymi Zloutky na plotné az do varu, pak
stahni z plotny a kvedlej, az krém tplné vystydne.

Kdyby se ti krém snad srazil (coz hlavné v 1été se stava), tak
ukvedlej 1 Zloutek s 1 polévk. 1zici mléka a vmichej to do krému,
jenz se tim napravi.

223. Vénecky mandlové 1.

Propracuj 28 dkg cukru, 28 dkg oloupanych sekanych mandli,
trochu sekané kury citronové, 2 bilky a trochu strouhané housky
v hmotu, délej z ni malé vénecky a pec je na povoskovaném plechu
spésne.
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224. Vénecky mandlové II.

Usu$ na plechu vtroubé 28dkg sladkych, na nudlicky
nakrajenych oloupanych mandli. Pak tfi 28 dkg tlu¢eného prosetého
cukru a 2 bilky a $tavu z ptl citronu, aZ hmota hodné zhoustne, pak
pridej ty osuSené mandle. Délej 1zickou na oplatky hromdadky, udélej
prstem neb koncem drzatka od varecky doprostfed otvor, ¢imZz
utvoiis vénecky. Vénecky s oplatky dej na nenamazany plech a pec
je zvolna.

225. Vénecky oriskové

Promichej na vale /4 kg oloupanych, liskovych ofiskd a!/4kg
jemné prosetého cukru, pak pfidej tuhy snih ze 4 bilkii a propracuyj
vSe rychle. Hmotu si pak rozdél na 8 dilfi, udélej z kazdého tenkou
8isku, aby se vesla do stfikacky s hvézdovitou vlozkou, a vysttikni
ryhované sisky. Z kazdé takto zhotovené 8isky udélej pak 4 vénecky,
dej je na pomastény plech a pec je svétle.

226. Vénecky srbské

Prohnét rychle 30 dkg mouky, 18 dkg dobrého masla, 12 dkg
jemného cukru, 1 vejce, trochu tlucené skofice a strouhané kiry
citronové v tésto, vyvalej je na tloustku pil cm a vykroj z ného malé
vroubkované vénecky, potfi je bilkem, posyp hrubé tlucenym
cukrem a dej zvolna péci.

227. Vénecky tiSnovské

Prohnét 14 dkg, cukru, 21 dkg mouky, 1 vejce atrochu kiry
citronové v tésto, vyvélej je a délej vénecky. Dej je na povoskovany
plech a pec je v dobfe vyhtété troubé.
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228. Zavinec indiansky s mandlemi

Prohnét hodné na véle 21 dkg masla, 10!/> dkg cukru, 35 dkg
mouky, 6 zloutkt: a 2 tabulky strouhané ¢okolady. Pak vezmi 14 dkg
oloupanych mandli a nakrdjej je na tzké nudlicky. Polovic jich dej
do tésta audélej zného zavinec asi na 3 prsty vysoky, potfi jej
vejcem a posyp ostatnimi mandlemi a cukrem.

PoloZ pak zavinec na plech, pokryty namazanym papirem a pec
zcela zvolna. Upecdeny zavinec rozkrajej dokud jest teply na kusy
v tloustce prstu, poloZ tyto opét na plech a dej je hodinu v mirné
teplé troubé oschnouti.

229. Zavinec kastanovy

Tti 4 zloutky a 14 dkg prosetého cukru, vmichej pak snih ze
4 bilk a 8 dkg mouky. Vlij hmotu tu na maslem namazany papir,
asi na tloustku 1 cm, dej ji na plech a pec spésné.

Pfiprav si nadivku: uvaf ve vodé ptl kg kastand, oloupej je,
protla¢ skrze sito kasi, kterou oslad’ hodné vanilkovym cukrem
a rozmichej mlékem (nepiilis fidce).

Potii touto nadivkou pecené tésto, zabal jako zavin a okrasli jej
hubinkami ze smetanové pény, jiz si osladila vanilkovym cukrem.

230. Zavinec pisSkotovy

Tti 8 zloutkt, 28 dkg cukru hodné, az to zhoustne, pak michej do
toho tuhy snih z 8 bilkii a 14 dkg mouky.

Namaz papir méslem, dej jej na plech a rozetfi narn tu hmotu. Pec
ji v hodné teplé troubé, pak ji pomaz marmelddou, sundej z plechu
a zato¢. Vystydly zavinec krajej na kolacky, jez muzes vinnym
krémem politi.
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231. Krém vinny

Utfi 6 vajec s12!/,dkg cukru, Stdvou z1 citronu apal lahvi
vytecného bilého vina na plotné, aZ to zhoustne a ztuhne.

232. Zavitky krémové

Pfiprava jest tatdz jako uzéavitkii pénovych, jenze misto
smetanové pény plni se zavitky krémové krémem vanilkovym neb
i maslovym.

233. Zavitky pénové 1.

Prohnét v jemné tésto 25 dkg mouky, 1 vejce, nékolik zrnek soli
a2az 3 polévk. lzice vina. Pak prohnét 10 dkg mouky a 25 dkg
masla v chladné mistnosti v druhé tésto. Prvni tésto vyvalej tence
jako tésto na nudle, rozdél druhé tésto na tenké kusy, poloZz je na
prvni tésto, preloz toto, vyvélej, opét preloz atak to opakuj asi
okréte, pak z toho utvor bochének a postav jej do studena. Po ¢étvrt
hodiné opét tésto vyvélej, prekladdej atd., coz opakuyj tfikrate, pak je
nech odpocinouti; pieloz opét, vyvélej na tloustku asi pél cm
a rozkrajej na ¢tverce. Kazdy ¢tverec oto¢ kolem moukou posypané
plechové formy, uvaz bilou niti pevné, potii Zloutkem a posyp
hrubé sekanymi mandlemi a cukrem.

Zavitky poloz na plech, upec je svétlehnédé, vyndej pak
formicky, dej na formic¢ky jiné tésto a opakuj to tak dlouho, aZ jsou
vsechny zavitky upeceny.

Po tuplném vychladnuti napli zavitky zobou stran silné
oslazenou smetanovou pénou s vanilkovou pfichuti pomoci
stiikacky.

234. Zavitky pénové II.

Vezmi maslové tésto (jako ¢is. 501), vyvalej je tence a nakréjej
4 cm Siroké a 40 cm dlouhé prouzky, potfi okraje bilkem a ovin je
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Sikmé kolem plechovych trubkovych forem tak, aby kazdé vinuti
predchézejici o1 cm piesahovalo. Upec je vhorké troubé, nech
vychladnouti a sundej je pozorné s formy. Pak je naplii smetanovou
pénou, kterou z obou stran do nich nastfikni.

235. Zazvorky 1.

Tti 1 celé vejce, 1zloutek, 14 dkg cukru, 8 g jemné tlu¢eného
a prosetého zazvoru ajemné krdjenou kiiru ze ¢étvrt citronu pal
hodiny v tésto. Pak to smichej na vale se 14 dkg mouky, propracuj
vSe dobfe a vypichni malé tvary tak zv. ,zazvorkovou formic¢kou”.
Namaz plech voskem a pec tyto zazvorky.

236. Zazvorky II.

Propracuj na véle 28 dkg mouky, 28 dkg cukru, jemné sekanou
kiiru z1 citronu, 21zice prosetého zdzvoru a3 celd vejce v tésto,
vykroj z ného formickou na zazvor tak zv. ,zazvorky” a pec je na
povoskovaném plechu pii docela mirném ohni, aby ostaly bledé.

237. Zazvorky III.

Tti pal hodiny 14 dkg cukru, 1celé vejce, 1 Zloutek, jemné
sekanou kiiru ze ¢tvrt citronu a lzici prosetého zazvoru, naposled
vmichej 14 dkg mouky. Pak dej to tésto na val, vyvélej je na tloustku
hifbetu noZe, vykrdjej libovolné tvary apec je na maslem
namazaném plechu pfi slabém ohni, by ztstaly hezky bledé.

238. Zemcata I.

Var 28 dkg cukru s2/ylitru vody s citronovou stavou tak
dlouho, az se tahne, pak ptidej 28 dkg oloupanych, tluc¢enych
mandli a michej ustaviéné, aby se hmota nepfipalila. Kdyz se
z hmoty utvofila hustd kasicka, vezmi ji z plotny a poloz pfes ni
vlhky ubrousek, aby hmota zfistala bilou. Pak udélej z hmoty malé
kulicky a vpichni slabym dfivkem nékolik direk do kazdé kulicky,
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jez predstavovati maji ocka. Napln pak kousek organtinu
strouhanou ¢okoladou, posyp stim zemcata a udélej do kazdého
nozem 1 neb 2 fezy, aby vypadaly jako puklé.

239. Zemcata I1.

Uslehej ze 7 bilkti hodné tuhy snih, vmichej opatrné 7!/, dkg
jemného suchého cukru do ného, pak 5 Zloutkt, pozvolna jeden po
druhém a nakonec 12!/, dkg mouky. Nyni udélej pomoci kornoutku
polokoule, pec je, slep vzdy dvé a dvé marmelddou, navlhéi tyto
koule rozvatenym cukrem, obal je tence vyvélenou marcipanovou
hmotou, nafizni pak nozem na nékolika mistech, aby se zdélo, Ze
pukly a pec je.

240. Zemcata ¢okoladova

Ostrouhej ktru ze 3 Zemli, rozkroj kazdou na 4 dily, rozkvedlej
2 Zloutky v trochu mléka a vanilkového cukru anamo¢ tam ty
rozkrajené Zemle, pak je vymackej, tvof z nich malé knedliky, usmaz
je na masle, z kterého je hned hézej do rozpusténé ¢okolddy. Pomoci
jehlice je vyndej a dej oschnouti.

241. Zelvy L

Vykroj si ztésta jako na motylky (viz ¢is. 101) trochu vétsi
¢tverhrany, neZli jest veliké vejce, a pec je svétle.

Uslehej z5bilkGt hodné tuhy snih azamichej do ného lehce
sirokou vareckou 25 dkg jemného, hodné suchého prosetého cukru.
(Nesmi$ vsak hodné michati, jinak by ti hmota opadla. Maze$ téz
¢tvrty dil cukru po 1Ziéce do snéhu slehati a zbytek teprve velice
zlehka zamichati).

Na hodné mokré prkno dej papir a vymackni na né pomoci
kornoutku z pfipravené hmoty ovalové tvary (jako rozpilené vejce)
a dej tyto oschnouti.
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Kdyz oschly, nalipni je merutikovou marmelddou na ty
¢tverhrany, opatii v8e vanilkovou polevou, postfikni ¢okolddovou
polevou, dej oschnouti a opati je stfikanou hlavou a stfikanymi
nohami. (Polevu vanilkovou viz ¢is. 412.)

242, Zelvy II.

Spodek: Promichej 37!/, dkg cukru se 4 vejci, pfidej pil kg
tuhého masla a 1 kg mouky, prohnét vse fadné v tésto, vyvalej je,
vykroj malé ovalovité placky a pec je.

Vrsek: Utfi 121/, dkg oloupanych, strouhanych mandli s 2 vejci,
pridej 151/, dkg cukru, trochu hiebicku a kvétu, vse hodné jemné
utlucené a vmichej do toho 5 Zloutk, az se to hodné zpéni.

Mezi tim navlhéi 5 dkg prazeného chleba s trochou cerveného
vina a rumu, smichej je se 31/, dkg strouhané ¢okolady, snéhem ze
3 bilkti a 2!/, dkg mouky a promichej vse s prvni hmotou. Upec
hmotu tu na ¢tverhranném plechu a vykroj z ni pak mensi ovélovité
tvary.

Tyto vrsky nalep marmelddou na spodky, vSe opatii Zlutou
polevou a stfikni ¢okoldadovou polevou nékolik podélnych prouzki
na zelvy tak, Ze ¢erna poleva do Zluté trochu zapadne. Nyni tdhni
sirokou vidlickou pfes pri¢ zelvy nékolikrate tak, aby cerna barva
v zluté se rozplyvala.

Na konec udélej Zelvdm hlavu a nohy stifiknutim z ¢okoladové
polevy.
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B) Cukrovinky, jeZ se davaji pouze oschnouti

243. Cernosky

Smichej 10 dkg strouhanych ofechti, 10 dkg tlu¢eného cukru,
1 Zloutek a 2 kdvové lzice rumu, udélej z toho kulicky ve velikosti
ofechti, omoc¢ je v ¢okolads, jiz jsi v troubé rozpustila, pak je obal
hrubé tlu¢enym cukrem kandisovym a nech je pfes noc oschnouti.

244. H¥ibecky

Propracuj v tésto 1/ kg oloupanych, jemné strouhanych mandli,
1/2kg tlu¢eného cukru, stavu z1citronu a hodné tuhy snih ze
2 bilkti. Rozdél tésto na 2 nestejné dily. Do toho mensiho zamichej
3 tabulky strouhané ¢okolady. Nyni délej z bilého tésta kofinky, to
a z ¢okoladové hmoty délej bochénky, které pres palec zformuj jako
hlavi¢ky htibecki. Udélej jich tolik jako kotfinkt, dej oschnouti na
teplém misté a pak omo¢ $picku kotinku do bilku a pfitiskni lehce
hlavi¢ku nati a nech opét oschnouti.

245. Kuli¢ky ¢okoladové

Promichej 1!/2kg oloupanych, sekanych mandli a1!/>kg
tlu¢eného cukru, dej tu smés na val a rozdélej ji s 11 /> bilkem a hnét
to, az se to spoji. Pak délej kulicky jako visné veliké, omoc je
v ¢okoladé, kterou jsi se 1zici mléka na talifi v troubé rozpustila,
a vyndavej je pomoci jehlice. Pak je obal v hrubé strouhané ¢okoladé
a nech je na teplém misté 24 hodin susit.

246. Ofechy cokoladové

Prohnét na véle 1/, kg jemné mletych, oloupanych mandli, !/4 kg
tlu¢eného cukru, $tdvu z1/zcitronu a hodné tuhy snih z1 bilku.
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Rozdél tésto na ne docela stejné 2 dily a zamichej do vétsiho dilu
hmoty 1 tabulku strouhané cokolady. Nyni vysyp dfevénou
formicku ofechovou (obsahujici vyfezanou skofdpku a vyfezané
jadérko ofechové) cukrem, oklepni ji a vtiskni do skofapkové dutiny
tu ¢okoladovou hmotu a do jadérkové dutiny tu bilou hmotu. Tak
jich udélej stejny pocet a dej na teplé misto oschnouti. Pak potfi
spodek jadérka bilkem, pfilep jadérko na skotfdpku anech ofech
opét v teplé mistnosti oschnouti.

247. Otechy kavové

Utluc 14 dkg oloupanych, dobfe osusenych mandli s1 celym
vejcem a primichej 14 dkg cukru; propracuj hmotu tu v tésto, udélej
malé kousky, pfimichej vanilku a nalep dokola pilky ofechovych
jadérek. Kus tésta dej do kamenného rendliku na plotnu, pfidej dvé
1zice hodné silné cerné kavy, udélej si z dratu oc¢ko a pomoci ného
zvedni ofechy a potop je do rozpusténého tésta. Pak je poloz na
mramorovou desku oschnouti.

248. Ofechy vanoc¢ni

Propracuj na véle 28 dkg oloupanych, strouhanych mandli,
28 dkg vanilkového cukru, 1 strouhany rohlicek a 2 bilky.

Vysyp dfevénou formicku cukrem, oklepni ji adélej pulky
ofechti do ni. Nech je oschnouti, pak je pomaz bilkem a slep vzdy
dvé pilky dohromady.

Misto jadérka mtze$ déati mandli. Pfi spojovani obou ptlek
miize$ vloziti niténé ocko k povéseni na stromek anebo je zabal do
staniolu.

249. Pecivo kastanové

Uvarf vmléce 2!/>kg oloupanych, ivnitfni hnédé slupky
zbavenych kastanti na mékko a protla¢ je skrze sito. Tuto kasi
promichej pak vrendliku s 50 dkg rozpusténého, jasné vatfeného
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cukru s vanilkovou pfichuti. Nyni utvor z hmoty malé bochanky,
kuli¢ky, krouzky, kolacky a podob., napichni je na $picaté drivko,
ponoi je do horké polevy ¢okoladové a nech je na desce mramorové
neb sklenéné vychladnouti.

250. Poleva ¢okoladova

Var 25 dkg cukru v !/sglitru vody tak dlouho, aZ se tdhne, pak
vmichej za stdlého michani 8 dkg velice jemné strouhané, s cukrem
promichané ¢okolady.

251. Pecivo sipkové

Utluc 14 dkg oloupanych, jemné strouhanych mandli se 14 dkg
cukru, aby povstala jemna hmota. Pfimichej pak 14 dkg Sipkové
marmelady a propracuj vSe na vale spfidanim tolika jemného
cukru, aby povstalo tuhé tésto. Nyni vyvalej tésto na tloustku palce
aopatii je obycejnou polevou cukrovou. Pak nakrajej zného
prouzky o tloustce hbetu noze. Z téch prouzka utvor rozliéné tvary
a dej je na prkné nékolik dni oschnouti.

252. Podkovy

Propracuj na vale 21 dkg strouhanych neoloupanych mandli,
21 dkg tluc¢eného cukru, 1'/>tabulky ¢okolady a 11/, bilku a délej
malé podkovy; obal je v troubé rozpusténé cokoladé a nech je na
teplém misté susiti.

Na vanoéni stromek mtizes je zabaliti do staniolu.

253. Tyc¢inky merunkové

Smichej v tuhé tésto: 15 dkg tluceného cukru, 1 polévk. lZici
merutikové marmelady a trochu $tavy citronové. Rozkréjej tésto to
na malé kousky, udélej z nich kulaté tyc¢inky, asi 2 cm dlouhé, a dej
je na pocukrovany plech oschnouti, az jsou tuhé.
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Cast IL.
Jemné kolace a dorty

254. Kola¢ benatsky

Utfi 6 dkg masla se 3vejci asmichej to se 3dkg drozdi,
rozdélaného v 3/ litru mléka, 30 dkg nejjemnéjsi mouky, 4 dkg
vanilkového cukru a $tipcem soli v tésto, nech je vykynouti a pec je
v dortové formé (méslem vymazané) zvolna.

Pak tfi 21Zzice cukru se 21zicemi rumu hladce, pfimichej hrst
oloupanych ana nudlicky rozkrajenych mandli, potfi tim kola¢
a nech jej jesté nékolik minut v troubé oschnouti.

255. Kolac¢ broskvovy

Utfi pilné 8 dkg masla s 8 Zloutky, 8 dkg cukru a 20 dkg mouky,
vyplii touto hmotou velkou vymazanou dortovou formu a pec ji
10 minut; pak poloZ na kola¢ tento otfené, na pllky rozkrdjené
broskve, rovnou stranou dol a potfi broskve tuhym, oslazenym
snéhem ze 3 bilk{i a pec kolac¢ jesté 10 az 15 minut pfi mirném ohni.

256. Kola¢ citronovy I.

Udélej si tésto z10 dkg cukru, 20 dkg masla, 30 dkg mouky,
1 celého vejce, trochu krdjené kiiry citronové a citronové stavy
a vylij tim dortovou formu. Pec napolo v troubé do Zluta.

Do této téstem vylozené formy dej nésledujici hmotu:

Utfi jemné 3 Zloutky, 1celé vejce, kliru astavu z ptl citronu
a 20 dkg cukru.

Pak us$lehej ze 3 bilka tuhy snih, potfi jim upeceny kola¢, okrasli
a pec jej znovu.
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257. Kola¢ citronovy II.

Utfi docela malo 14 dkg maésla a smichej je se 6 dkg cukru, 6 dkg
jemné tlu¢enymi, loupanymi mandlemi a 14 dkg mouky.

Z toho udélej dva listy, upec je adej mezi né merutikovou
marmeladu.

Nakonec opatt citronovou polevou (viz &is. 15).

258. Kola¢ ¢okoladovy

Upraz nékolik minut vmalém rendliku na plotné 14 dkg
strouhané cokolddy, 8 dkg prosetého cukru a7 dkg strouhanych
ofiska liskovych, vmichej pak 2 celd vejce a7 dkg mouky a napli
hmotu tu do maslem vymazané a moukou vysypané dortové formy
a nech kola¢ v mirné troubé pii stejnomérném ohni zvolna péci.

259. Kolac¢ jahodovy

Smichej rychle v tésto 18 dkg mouky, 4 dkg jemné tlu¢eného
cukru a 14 dkg tuhého masla, dej je do moukou posypané formy
dortové asi pal cm vysoko anech je vtroubé do zluta péci. Pak
smichej snth ze 2az 3 bilkGi se Salkem zralych lesnich jahod
a 2 polévk. 1Zzicemi tlu¢eného cukru a pomaz tim tésto ve formé. Pak
je nech jesté 5 minut v horké troubé péci. Dej kola¢ ten na led neb do
studena.

260. Kola¢ kavkazsky

Uslehej na teplé plotné 9 dkg tlu¢eného cukru a 6 celych vajec az
se zpéni, piimichej pak 3 dkg rozpusténého masla, 10 dkg
nejjemnéjsi mouky, 5 dkg prebranych cibéb a trochu vanilky; pec
v dortové formé aokrasli kola¢ ten polevou cokoladovou (viz
¢is. 250).
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261. Kolac¢ krémovy 1.

Propracuj na vale 14 dkg masla, 7 dkg cukru, 21 dkg mouky
a2 zloutky v tésto, udélej zného kola¢, dej jej na plech dortové
formy apec jej pii prudkém ohni, by nevyschnul; pak jej potii
marmelddou.

Kdyz vystydnul, uslehej ze 6 bilkéi hodné tuhy snih a vmichej
lehce a rychle do néj 24!/, dkg cukru s vanilkou. S tim pokryj kola¢
a pec opét spésné.

262. Kola¢ krémovy II.

Prohnét na véle 25 dkg mouky, 10 dkg cukru, 2 Zloutky, 14 dkg
masla a sekanou kiiru z ptl citronu v tésto; rozdél tésto na 2 dily,
udélej na maslem pomazaném plechu dortové formy dvé placky,
kazdou zvlast a pec jednu po druhé pfi prud$im ohni. Pomaz pak
jednu placku, dokud jest tepld, merutikovou marmelddou a dej obé
placky na sebe.

Kdyz aplné vystydly (téz az druhy den), uslehej hodné tuhy snih
ze 4 bilkdi, vmichej lehce 14 dkg vanilkového cukru, dej jej na kolag,
posyp sekanymi pafenymi mandlemi a pec v dobfe vyhtaté troube,
aby byl snih nazloutly.

263. Kolac¢: ,,Moufenin v nedbalce”

Tti 7 dkg maésla, az se zpéni, pak pridej 6 zloutkd, jeden po
druhém, 10 dkg cukru, 10 dkg neoloupanych, strouhanych mandli,
4 tabulky strouhané ¢okolady a tfi to opét hodné. Pak vmichej snih
ze 6 bilk(i. Vymaz melounovou formu maslem a vysyp houskou, dej
do ni hmotu a pec ji ne celou hodinu. Pak ji vyklop na misu, s kterou
to chces dati na stl. Kdyz jest hmota studend a chces-li ji nésti na
sttil, uslehej smetanu, hodné ji oslad’ vanilkovym cukrem a dej ji na
2 cm vysoko na toho moufenina.
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264. Kola¢ miizovy

Tti 14 dkg masla, az se zpéni, a ptidej pak 4 Zloutky, 14 dkg
neoloupanych, strouhanych mandli, 14 dkg tlu¢eného sucharu nebo
strouhané housky a vypracuj na mise v tésto. Pak rozdél tésto na
2 nestejné dily. Z mensiho dilu udélej do dortové formy kola¢ asi
jako desertni talif velky (pfi peceni dosdhne velikosti formy)
a pomaz jej malinovou zavaieninou.

Z ¢astky druhého dilu tésta udélej kulatou tycinku, kterou
pritiskni kolem dortu co okraj.

Nyni uslehej snih ze 4bilkd avmichej do ného 14 dkg
vanilkového cukru; dej krém tento na kola¢, sundej nyni plechovy
okraj formy a udélej nan ze zbyvajiciho tésta 6 m¥izek. Pec kolac¢ ten
pfi mirném ohni 3/4 hodiny, by krém nezcervenal.

265. Kol4é rybizovy

Tti 2celd vejce, 14 Zloutkd, 28 dkg cukru, 28 dkg mandli
a krajenou ktru citronovou ptl hodiny, pak pfidej snih ze 14 bilkt
a 2/1o litru strouhané housky.

Polovinu této hmoty dej do maslem vymazané dortové formy,
potii rybizovou marmeladou, posyp 2 tabulkami strouhané
¢okolady, vlij druhou polovinu tésta na ni a pec kola¢ zvolna.

266. Kolac svestkovy

Utti 14 dkg cerstvého masla s 8 dkg strouhanych, oloupanych
mandli, 14 dkg tlu¢eného cukru, 4 zloutky, snéhem ze 4 bilkt
a naposled vmichej 12 dkg mouky. Touto hmotou potfi stejnomérné
dva dortové plechy, posazej je husté rozpllenymi Svestkami
(slupkou doli1) a pec listky rychle do zlatoZluta. Pak je dej na sebe,
posyp hodné vanilkovym cukrem a po vystydnuti, nebo jesté 1épe
az druhého dne, rozkréjej kola¢ ten.
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267. Kolac tfesnovy I.
Odvaz tolik cukru, co vazi 6 Zloutki a 6 celych vajec, tolik masla,
co vazi 6 vajec a tolik mouky, co vazi 4 vejce.
Nyni tfi cukr s témi Zloutky a vejci, pfidej maslo, tii to vSe, az se
zpéni a vmichej do toho mouku a snih ze 6 bilkd, dej toto tésto do

maéslem vymazané a houskou vysypané formy dortové, posazej je
tfeSnémi a pec kolac ten zvolna.

268. Kolac tresnovy II.

Tti 21 dkg cukru a7 vajec pual hodiny, aZz se hodné zpéni;
pfimichej 10'/» dkg neoloupanych a 10!/» dkg oloupanych, jemné
ustrouhanych mandli, trochu tlu¢ené skotice a hiebicku, 21 dkg
strouhaného c¢erného chleba nebo strouhané Zemlicky a 56 dkg
tfe$ni nebo visni.

Vymaz formu maslem a vysyp strouhanou houskou, dej hmotu
do ni a pecji v troubé.

269. Kolac tresnovy III.

Rozpust na vlazném misté 20 dkg masla, pak vlij toto tekuté
maslo na misu a ptidej 5 Zloutkt a 20 dkg prosetého cukru a tfi vse,
az se to zpéni. Pak pifimichej zvolna 10dkg oloupanych,
strouhanych mandli, trochu tlucené skotice, ktiru astavu z ptl
citronu a vmichej do toho snih ze 4 bilk{ a 20 dkg jemné mouky. Vlij
tu hmotu do velké, maslem vymazané dortové formy, rozetfi ji
stejnomérné a posazej treSnémi nebo visnémi.

Mezitim si udélej na plotné rychle zjedné sbéracky smetany
a1l sbéracky mouky zahoustlou kasi¢cku a vmichej do ni kousek
masla. Kdyz kasicka ta vystydla, tfi ji se 2 Zloutky, 6 dkg cukru,
trochu tlucené skotice asnéhem ze 2 bilkt, pfikryj tim kola¢ ve
formé a pec jej pfi prudsim ohni na tfinozce, az jest hotejsi plocha
hnéda.
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270. Kola¢ tresnovy IV.

Skvedlej 1/4litru sladkého nebo kyselého mléka se 2 Zloutky,
20 dkg mouky, 3 dkg rozpusténého masla, trochu soli a vmichej do
toho snih ze 2 bilk. Vlij pak toto tésto do hodné maslem vymazané
formy dortové, posazej je tfeSnémi a pec kola¢ v dobfe vyhraté
troubé ptal hodiny. Rozkréjej jej na fezy a posyp tyto cukrem.

271. Kola¢ tfesnovy V.

Utfi, aZ se zpéni: tolik masla, co vazi 3 vejce, a tolik prosetého
cukru, co vazi 4 vejce, vmichej do toho lehce 4 Zloutky, jeden po
druhém, tuhy snih ze 4bilkGi atrochu jemné tlucené vanilky
a naposled tolik mouky, co vazi 4 vejce. Tésto dej do dortové formy,
posazej je Cernymi tfeSnémi a pec kola¢ ten v troubé pfi mirném
ohni hezky Zluté.

272. Kolac tresnovy VI.
Smichej 14 dkg masla, 6 zloutki, 14 dkg cukru, 14 dkg
neoloupanych strouhanych mandli, snih ze 4 bilkdi a 7 dkg jemné

strouhaného ¢erného chleba.
Dej tésto to do dortové formy, pokryj je tfeSnémi a pec kolac ten.

273. Dort ananasovy

Spodek dortu pfiprav si takto: Smichej 24 dkg cukru, 16 dkg
sekanych, oloupanych mandli, 4 dkg mouky, 4 dkg sekanych
kouski ananasu a 3 bilky, a upec hmotu tu v dortové formé.

Vrsek dortu pfiprav si takto: Smichej 24 dkg cukru, 12 dkg
mandli, 4 dkg mouky, 4 dkg sekanych kousk@i ananasu a3 bilky,
a pec hmotu tu v dortové forme.

Na spodek klad” kousky ananasu a ptikryj je vrskem. Vrsek pak
potti libovolnym krémem a bilou polevou.
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274. Dort ,,Automobil”

Utfi 21 dkg cukru na citronové kiife, utluc a michej jej s 8 Zloutky,
1 celym vejcem, 4 hiebicky a 10 dkg neoloupanymi, strouhanymi
mandlemi pdl hodiny. Pak vmichej snih z 8 bilk a 6 dkg mouky
a upec hmotu tu. Po vychladnuti potti dort ten libovolnym krémem.

275. Dort bélehradsky

Slehej 12 dkg cukru se 4 zloutky ptl hodiny, pak vmichej 12 dkg
strouhanych ofiskd, 12 dkg mouky, 11zici rumu atuhy snih ze
4 bilkt. Dej hmotu tu do maslem vymazané dortové formy, pec ji
zvolna aroziizni ji po vychladnuti vodorovnym fezem na 2 dily,
potfi tyto malinovou marmeladou, dej je na sebe a potti nasledujici
polevou:

élehej 3 1zice vody, 11zici rumu a 3 IZice tlu¢eného cukru, az to
zhoustne.

Dort ozdob pak ocukrovanym nebo zavafenym ovocem.

276. Dort bramborovy

Tti 10 zloutkt a 20 dkg cukru ptl hodiny. Pak ptidej 5 dkg
sladkych anékolik hotkych strouhanych mandli, 28 dkg
strouhanych brambor, néco mouky, jemné sekanou ktru z celého
citronu a snih z 10 bilkd. Hmotu tu dej na dortovy plech a pec ji.

277. Dort cisafsky

Utti 7 dkg masla, 6 zloutkt, 14 dkg dobré, v troubé rozpusténé
¢okolady a 14 dkg tlu¢eného cukru, az se zpéni. P¥imichej tuhy snih
ze 6 bilkti a 9 dkg mouky. Pec zvolna v dortové formé, jiz jsi byla
dfive vymazala maslem a vysypala moukou. Po tplném vystydnuti
roziizni dort ostrym nozem vodorovné na 3 listy.

Tyto listy potfi nasledujici nadivkou:
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Uvar 7dkg tluceného cukru, 10dkg v troubé rozpusténé
¢okolady a /1 litru vody za stalého michani, az to zhoustne. Vezmi
s plotny autfi do toho 3 Zloutky, jeden po druhém, ateprve az
hmota ta Gplné vystydne, pfimichej tuhou pénu smetanovou
z11/> decilitru smetany.

Kdyz jsi listy timto krémem potiela, dej je na sebe a ozdob je
puncovou neb ¢okoladovou polevou.

278. Poleva puncova

Tti procezenou stdvu z pul citronu, z pil pomorance, 2 polévk.
1zice rumu, 3 polévk. IZice tlu¢eného cukru, az to zhoustne, a obarvi
to malinovou neb dfistalovou stdvou ruzove.

279. Dort chlebovy I.

Tti 1/4 kg tluceného cukru se 16 Zloutky ptil hodiny. Pfimichej
pozvolna: 15 dkg zcela jemné strouhaného chleba, 10 dkg strouhané
¢okolady, jemné nakrdjenou kiru z ptl citronu, 2 dkg ocukrované
kiiry pomorancové, 1kavovou l1zicku jemné tlucené skoftice,
10 tlu¢enych htebickd, 10 zrnek tlu¢eného nového koreni a naposled
tuhy snih ze 16 bilkd.

Naplii touto hmotou maslem vymazanou a moukou vysypanou
dortovou formu a pec dort ten velice zvolna v nepftili§ horké troubé.
Po vychladnuti ozdob jej libovolnou polevou.

280. Dort chlebovy II.

Utri 3 zloutky aptfimichej 1/skg tluceného cukru, 1/skg
strouhaného ¢erného, tfemi 1zicemi rumu navlhéeného chleba, 4 dkg
strouhanych, neoloupanych mandli, 3dkg jemné krajené
ocukrované kiiry pomorancové a tuhy snih ze 3 bilkd. Tuto hmotu
dej do formy dortové a pec ji. Po vychladnuti rozpul ji vodorovnym
fezem na 2 dily, potfi tyto marmelddou nebo oslazenou smetanovou
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pénou a dej je opét na sebe. Okrasli dort ten polevou citronovou (viz
¢is. 73).

281. Dort chlebovy III.

Tti pilné 14 dkg cukru se 14 Zloutky ptl hodiny. Pak uslehej ze
7 bilkt tuhy snih a vmichej jej velice opatrné do cukrové hmoty.

Na to pfimichej 21 dkg neoloupanych, jemné strouhanych
mandli, 2tabulky strouhané jemné cokolady, plnou hrst jemné
strouhané housky, néco htebicku, pomorancové kiry anékolik
zrnek tlucené kavy.

Vymaz dortovou formu maslem, vysyp jemné strouhanou
houskou a dej tésto do ni.

Pec dort ten zvolna v troubé 3/4 hodiny.

282. Dort chlebovy IV.

Tti 19 dkg tluceného cukru a 6 zZloutki. Mezi tim si pfiprav
6!/>dkg suchého tluceného domaciho chleba, polij jej 1/16litru
¢erveného vina a rumu a nech jej chvili stati. Pak vmichej jej do té
prvni hmoty a pfimichej jesté 3 dkg na nudlicky nakrijené
ocukrované kiiry pomorancové a snih ze 4 bilk(i. Dej hmotu tu do
maslem vymazané formy dortové a pec ji zvolna. Pak tfi asi 2 dkg
cukru a 3 1zice rumu, az to zhoustne, a potfi tim studeny dort.

Rozetti pak jesté trochu sipkové marmelady, rumu a cukru,
napli to do kornoutku a okrasli tim dort.

283. Dort cokoladovy I.

Slehej metlou 6 zloutkd, 12 dkg tlu¢eného cukru pal hodiny,
pfimichej 12 dkg strouhanych ofechd, 12 dkg strouhané c¢okolady,
1 polévkovou 1Zici rumu, trochu vanilky a tuhy snih ze 6 bilk{ a pec
v dortové formé. Pak rozfizni dort vodorovné ve dva koléace. Spodni
kola¢ potfi tuhou, hodné oslazenou smetanovou pénou a prikryj jej
vrchnim kolad¢em, jehoZz povrch potfi malinovou marmelddou
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v tloustce hibetu noze. Na konec opatf dort ¢okoladovou polevou,
jiz si takto pfipravi§: vezmi 2 tabulky cokolddy, 8 kouskil
kostkového cukru a 4 polévkové IZice vody a svaf vSe dohromady;
naposled zamichej do toho kus mésla ve velikosti liskového ofisku.

284. Dort ¢okoladovy II.

Utfi dobte 28 dkg masla, 12 Zloutkt a snih z 8 bilkdi; pridej pak
28 dkg neoloupanych, sekanych mandli, dvé hrsté strouhané housky
neb chleba, trochu skofice, hfebicku, kiry citronové anaposled
4 tabulky jemné strouhané cokolady. Hmotu tu pec v maslem
vymazané formé dortové velmi zvolna.

285. Dort cokoladovy III.

Utfi hodné 6 zloutkt, 14 dkg cukru, 14 dkg cokolady, 7 dkg
jemné tlucenych, loupanych mandli, 4 dkg mouky a vmichej do toho
snih ze 6 bilk(i a upec z hmoty této dva listy, jeZ potfi zavafeninou;
dej je na sebe, potfi vrsek dortu téZz zavafeninou adej na ni
¢okolddovou polevu nebo smetanovou pénu.

286. Dort ¢okoladovy IV.

Utfi dobfe na mise 14 dkg strouhané cokolddy, rovnéz tolik
masla a tlu¢eného cukru. Pak vmichej pozvolna 7 Zloutkd, 2 1Zice
mouky a ze 4 bilk(i snih. VymaZz formu madslem, vysyp ji houskou
nebo piskotovymi drobty, dej hmotu do formy a pec ji, az ma
zlatozlutou barvu.

287. Dort ¢okoladovy s chlebem

Utri 28 dkg tluceného cukru, 8 zloutkli, 12 dkg se slupkami
a 12 dkg patfenych strouhanych mandli, 7 dkg strouhaného ¢erného
chleba, 7 dkg v troubé rozpusténé cokolady a ze 6 bilkti snth. Vymaz
formu maslem, vysyp moukou, dej do ni hmotu a pec dort ten
zvolna.
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Kdyz jest vychladly, ozdob dort marmelddou arumovou
polevou.

288. Dort ¢okoladovy s krémem I.

Uslehej z5bilkth tuhy snih, pfimichej 14 dkg oloupanych,
strouhanych mandli, 14 dkg cukru, 2 dkg strouhané housky a pec
v dobfe méslem vymazané formé dortové.

Po vychladnuti rozfizni dort nitkou vodorovné v pili na 2 listy.

Ptiprav si nyni nasledujici nddivku: Utfi 10 dkg masla, 2 tabulky
ve 41lzicich mléka rozpusténé cokolady, 3 zloutky adle libosti
cukru. Polovici této nadivky potfi jeden list, pfikryj jej listem
druhym, kteryz nahoife potfi druhou polovici nadivky a posyp
prazenymi a jemné sekanymi liskovymi ofisky.

289. Dort cokoladovy s krémem II.

Utfi 6 dkg cukru se 6 Zloutky ptl hodiny, pfimichej pak zvolna
6 dkg neoloupanych, sladkych mandli, 1 kavovou lZici strouhané
housky, 2 tabulky strouhané ¢okoladdy a snih ze 6 bilk.

Tuto hmotu dej do dobfe vymazané formy a pec ji pfi mirném
ohni.

Nyni si pfiprav tuto nadivku: utfi dobfe 14 dkg cukru, 14 dkg
¢erstvého masla, 3 Zloutky, trochu vanilky a 1 tabulku ¢okolady.

Touto nadivkou potfi upeceny dort a posyp jej jemné sekanymi
a pafenymi mandlemi.

290. Dort ¢tverhranny

Smichej 28 dkg loupanych strouhanych mandli, 28 dkg jemné
tlu¢eného cukru s tuhym snéhem ze 7 bilki a néco vanilky. Touto
hmotou natfi stejnomérné zavinovy plech, na néhoz dfive dej
maéslem pomazany papir. Pecji do svétloZluta.

Po vystydnuti roziizni celou hmotu na c¢tyry dily, jez potfi
nasledujicim krémem:
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Upal 14 dkg oloupanych, strouhanych mandli a 14 dkg tlu¢eného
cukru v malém rendlicku jasnozluté, dej na talit vychladnouti
a utluc tuto grillazi v hmozdifi. Nyni tfi 14 dkg nejlepsiho mésla pil
hodiny a pridej predeslou grillazi.

Timto krémem potfi zprvu uvedené 4 dilce a dej je na sebe, ¢imz
povstane ¢tythranny dort. Tento potfi palenym cukrem, ktery si
takto upravis: 14 kouskt kostkového cukru michej bez piisady vody
tak dlouho na plotné, aZ cukr zhnédne a stane se tekutym. Tim se
dort pak stejnomérné polije.

291. Dort datlovy 1.

Promichej 20 dkg na malé kosticky rozkrdjenych datli, 20 dkg se
slupkami ustrouhanych mandli, trochu citronové kiry a ze 6 bilki
uslehany snih s 20 dkg jemné tlu¢eného prosetého cukru.

Hmotu vlij do vymazané a houskou vysypané formy, nech ji
zvolna péci a posyp cukrem.

292. Dort datlovy II.

Rozkréjej na jemné nudle 14 dkg stavnatych, s peckami vafenych
datli, rovnéz tak 14 dkg neoloupanych mandli. Nyni uslehej ze
3 bilkti tuhy snih a michej jej se 14 dkg cukru tak dlouho, az smés
zhoustne.

Pak vmichej datle a mandle. VymaZz avysyp dortovou formu
maslem amoukou, vyloz ji navlhéenymi bilymi oplatky, napln
téstem a pec dort ten pfi mirném ohni celou hodinu.

Po vychladnuti polij cukrovou polevou.

293. Dort datlovy III.

Smichej tuhy snih ze 3 bilk s 10 dkg tlu¢eného cukru, vmichej do
toho 10 dkg strouhanych liskovych ofiskti a 10 dkg na malé kousky
nafezanych datli.
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Upec dort ten zvolna v mensi maslem vymazané ahouskou
vysypané dortové formé.

294. Dort ,,Den a noc”

Tti 9dkg masla, trochu citronové kiry, 8 Zloutkd a 14 dkg
tlu¢eného cukru pal hodiny, pak ptfidej 4 housky (ve smetané
atrochu rumu navlhéené), 12dkg strouhanych ofiskd asnih
z 8 bilki. Dej polovicku té hmoty do maslem vymazané formy
a poloz na ni oplatek.

Do druhé polovicky hmoty zamichej 7 dkg strouhané ¢okolady
a trochu hiebicku a dej to do formy na oplatek. Pec dort ten zvolna
hodinu. Po vychladnuti potfi jej polevou.

Poleva: Uslehej snih ze 2 bilk(i, vmichej do néha 2 1Zice cukru a tfi

to !/4 hodiny.

295. Dort domaci

Utfi 9 Zloutkd a 25 dkg cukru, az se zpéni, pfimichej pak 188 g
neoloupanych, strouhanych mandli, 188 g citronatu, 188 g oranZatu,
(v8e jemné krajené), 121/, dkg strouhaného ¢erného chleba, trochu
skoftice, hfebicku, vanilky a strouhanou ktiru z 1 citronu. Naposledy
vmichej lehce tuhy snih z9bilkt. Hmotu tu dej do maéslem
vymazané a houskou vysypané formy dortové a pec ji pial hodiny.
Pak ji nech trochu vychladnouti a opatf touto polevou: vai nékolik
minut 121/, dkg cukru, $tdvu z 1 citronu a trochu vina, rumu nebo
araku. Dej pak dort jesté jednou do teplé trouby oschnouti.

296. Dort grillazovy

Tti 25 dkg tlu¢eného cukru se 6 celymi vejci 3/4hodiny, az se
zpéni, pfimichej pak 25 dkg se slupkami ustrouhanych mandli, néco
vanilky a 21Zice mouky a pec zvolna ve vétsi maslem vymazané
formé dortové.
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Po vystydnuti stizni dort dvéma vodorovnymi fezy tak, aby
povstaly 3 koléace, jez potfi ¢okolddovym krémem; dej je na sebe,
potii cely dort i z venku timto krémem a posyp grillazi.

Cokoladovy krém: Tti 15 dkg nejlepsiho ¢ajového maésla s 15 dkg
tlu¢eného cukru a2!/;tabulkami v troubé rozpusténé jemné
¢okolady.

Grillaze: kposypani: Upal do hnéda 8dkg oloupanych
strouhanych mandli s 8 dkg tlu¢eného cukru, vlij to na talif a nech to
rychle vystydnouti. Véleckem rozvélej to v hrach veliké kousky.

297. Dort ,Ideal”

Tti 10 dkg masla, 10 dkg cukru, 6 Zloutki a 10 dkg strouhané
¢okolady 3/4hodiny. Pak vmichej lehce snih ze 6 bilkti a 10 dkg
jemné sekanych, neoloupanych mandli. Hmotu tu dej do maslem
vymazané a houskou vysypané formy dortové a pec ji zvolna asi
3/4hodiny.

Pak uslehej snih ze 6 bilkdi, vmichej 61zic prosetého cukru
a 3 1zice merurikové marmelady. Potii tim nahote dort a dej jej jesté
na chvili do trouby oschnouti.

298. Dort jablkovy I.

Prohnét 14 dkg masla, 21 dkg mouky, 1 celé vejce, 3 polévkové
lzice cukru, stavu zptll citronu, vypracuj v tésto anech je pil
hodiny v obrousku na velice studeném misté odpocinouti. Nyni
uvaf si jablkovou kasi asice: z pal kg jablek, pfiméfené cukru,
2 kdvovych Izi¢ek rumu a trochu skofice. Dej ji vystydnouti. Mas-li
tésto odpocinuté, vyloz jim formu anech si jen malou ¢astku na
miizkovou ozdobu stranou. Nyni dej do této vylozené formy
vystydlou jablkovou kasi aozdob miiZkovanim, jez bilkem
pomazes. Pec pfi mirném ohni.

88



299. Dort jablkovy II.

Slehej metlou 4 cela vejce a 25 dkg cukru étvrt hodiny, pfimichej
pak 25 dkg bramborové moucky.

Dej nyni do maslem vymazané ahouskou vysypané formy
dortové stiidavé vrstvu jablkovych fezli, vrstvu cukru a skofice
a vrstvu sekanych mandli. Tyto vrstvy sméji dosahovati jen do
polovice dortové formy. Pak nalij hmotu kola¢ovou a nech dort ten
hodinu péci.

300. Dort jablkovy III.

Odvaz tolik cukru, mésla a mouky, co vazi 4 vejce. Nyni tfi
4 vejce s odvazenym cukrem tak dlouho, az se to zpéni, pak pridej
rozpusténé maslo, mouku a stavu z ptl citronu. Hmotu tu dej do
maslem vymazané dortové formy a zastrkavej poznenahlu oloupané
a rozkrajené tezy jablkové. Posyp dort oloupanymi a na nudlicky
rozkrdjenymi mandlemi a pec jej pfi mirném ohni.

301. Dort jablkovy s rosolem

Prohnét rychle 4 dkg cukru s18 dkg mouky a 14 dkg masla
a upec z toho kolac¢ na plechu, ktery zastane ve forme.

Na to uvaf 6az 8 oloupanych, na pulky rozkrdjenych jablek
shojnou pfisadou vody, bilého vina, cukru, citronové
a pomorancové kiry. Dej vSak pozor, by se nerozpadly. Na to se
kladou jablka na sito. Po vykapani srovnej je hezky na kolaé. Stavu
nyni proced’ skrze sito, obarvi dfistdlovou stavou ¢ervené a vmichej
do ni nékolik 1Zic cukru, jednu 1Zici rumu a 4 tabulky v 1/q litru
varici vody rozmocené bilé Zelatiny. Tuto s§tdvu dej vystydnouti.

Zacne-li to stydnouti, polij tim jablka na tom kol&c¢i a nech to tak
dlouho stydnouti, aZ rosol na tom tplné stydnul, pak teprve vyndej
dort z formy.
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302. Dort jahodovy I.

Smichej rychle v tésto 15 dkg mouky, 10 dkg tluc¢eného cukru,
8 dkg strouhanych, oloupanych mandli a12 dkg dobrého masla
a upec z toho dva svétlozluté kolace.

Uslehej ze 1/4litru smetany od ledu tuhou pénu anéco si dej
stranou; do zbytku vmichej /4 litru zralych jahod a dej to mezi ty
dva kolace. VrSek potfi téz tuhou pénou aposyp jahodami
a cukrem.

Az do upotiebeni méj dort na ledé nebo na velice studeném
misté.

303. Dort jahodovy II.

Utfi 5 dkg masla, 4 Zloutky, 7 dkg cukru a 10 dkg mouky a pec
hmotu tu na moukou vysypaném dortovém plechu doZluta.

Pak si priprav vrSek takto: Ze 4 bilk(i uslehej tuhy snih
a pfimichej hodné cukru a nékolik 1Zic ¢erstvych lesnich jahod. Tim
potfi upeceny kold¢ a postav dort ten jesté nékolik minut do
oteviené horké trouby. Pak ozdob jej krasnymi jahodami a nech jej
vystydnouti.

304. Dort jahodovy III.

Utfi pfi mirném ohni 10 dkg prosetého cukru se 7 Zloutky, az se
zpéni, pfimichej 14 dkg oloupanych, strouhanych mandli, 10 dkg
strouhané housky a snih z 5 bilkt a pec hmotu tu.

Po vychladnuti udélej nahote dosti vysoky kopecek ze smetanové
pény, vanilkového cukru ajahod aposyp krasnymi velikymi
jahodami.
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305. Dort kapucinsky

Dej 1/4 kg cukru do /3 litru vody tak dlouho vafiti, az se tdhne
v krétké nitky. Mezi tim pfiprav sobé péleny cukr z 12 dkg a vlij jej
k prve vafenému cukru.

Nyni uslehej si z 12 bilk{i snih, vlij do néj horky cukr a tfi to tak
dlouho na plotné, aZ dosdhne varu. Pak vlij hmotu tu na oplatek,
posyp nahote cukrem a postav dort ten nékolik minut do trouby.

306. Dort karlovarsky

Potti 6 az 8 karlovarskych oplatka ve velikosti talife nasledujicim
cokoladovym krémem: Utti 25 dkg cerstvého masla, 25 dkg cukru
a25dkg vtroubé rozpusténé dobré cokolddy 3/4hodiny, az se
zpéni. Natfené oplatky dej na sebe a potfi vrsek téZz stejnomérné
timtéZ krémem. Postav dort ten 1-2 dni do studena.

307. Dort kastanovy 1.

Propracuj rychle 14 dkg masla, 18 dkg mouky a4 dkg cukru,
vyvélej na dortovém plechu stejnomérné a upec hmotu. Pak potfi ji
touto nadivkou: smichej 1/2> kg vafenych a skrze sito protlacenych,
vanilkovym cukrem promichanych kastanti s1 polévkovou lZici
rumu. Na vrch dortu dej vanilkovym cukrem silné oslazenou
smetanovou pénu.

308. Dort kastanovy II.

Smichej poznenahlu 28 dkg jemné prosetého cukru, 7 Zloutkd,
28 dkg skrze sito protlacené kastanové kase a snih ze 7 bilkti a dej
smés tuto do dortové formy aroziizni dort po vychladnuti
vodorovnym fezem na dva kolace adej mezi né kastanovou
nadivku:

Syrové kastany oloupej, pak je uvat ve vodé, az se oddéli tenka
jejich slupka. Pak je svaf s mlékem a cukrem na meékko a protlac
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skrze sito. Tuto kastanovou kasi promichej dobfe se smetanou,
cukrem a jednim zloutkem.

309. Dort kastanovy III.

Tti 4 Zloutky, 13dkg cukru a3 dkg strouhanych ofecha
1/>hodiny. Pak wvmichej 20 dkg strouhanych syrovych kastant
asnih ze 4 bilkd. Dej hmotu tu do maslem vymazané a houskou
vysypané formy dortové a pec ji zvolna. Po vychladnuti rozfizni
dort ten vodorovnym fezem v pili, pli jej krémem kastanovym
a okrasli jej polevou citronovou neb ¢okoladovou.

310. Krém kastanovy

Smichej 1/>kg v mléce uvafenych askrze sito protlacenych
kastanti se smetanovou pénou ze /4 litru Slohacky a pfidej trochu
cukru.

311. Dort kastanovy IV.

Uvar meékce 1/, kg kastanti, oloupej je a protla¢ skrze sito. Tti
3 Zloutky s3 polévk. lzicemi vanilkového cukru, pfimichej
kastanovou kasi, 2 polévk. 1zice mléka a snih ze 3 bilki. Upec ve
vétsi dortové formé pfi mirném ohni asi hodinu. Po vystydnuti
ozdob dort ten ¢okolddovou polevou.

Pfed upotfebenim roziizni dort ostrym nozem vodorovné v piili,
spodek potfi silné vanilkovym cukrem oslazenou smetanovou
pénou a posad’ na to opét svriek.

312. Dort kastanovy V.

Tti 25dkg meékce uvatenych astrouhanych, difive vsak
opafenych kastanti, 25 dkg cukru a4 Zloutky, az to zhoustne; pak
vmichej ze 4bilkti tuhy snih, vymaz formu maslem a vysyp
houskou, vlij do ni hmotu a pec zvolna. Po vychladnuti ozdob dort
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ten vanilkovym cukrem, hodné oslazenou pénou ze c¢tvrt litru
smetany.

313. Dort kastanovy VI.

Utfi 4 Zloutky a 15 dkg cukru. Mezi tim si pec 15 dkg nafiznutych
kastanti napolo a ustrouhej je. Pak uslehej snih ze 4 bilk{i, vmichej
do ného kiaru zptl citronu, 3 dkg strouhanych, neoloupanych
mandli, 2 dkg strouhané housky a ty kastany. Tuto hmotu dej do
maéslem vymazané formy a pec ji zvolna.

Kdyz dort vychladnul, uslehej z1/slitru Slohacky tuhou pénu,
oslad’ ji s5dkg vanilkového cukru avmichej 2kavové lzicky
studené, silné, cerné kavy. Potfi tim dort neb jej krasli pomoci
kornoutku.

Pred upottebenim dej dort ten na led neb do studena.

314. Dort kavovy ,Mokka” I.

Tti 12 dkg cukru, 4 Zloutky, 8 dkg masla, 4 dkg se slupkami
ustrouhanych mandli a 8 dkg strouhané zemlicky (ale pouze sttidu)
a vmichej do toho 3 polévk. 1zice silné cerné kavy a ze 4 bilk{i tuhy
snih.

Upec hmotu ve formé a dej vystydnouti. Pak pokryj dort ten silné
oslazenou smetanovou pénou s vanilkovou pfichuti a husté jej
posyp hrubé utluéenymi ascukrem prazenymi (grillovanymi)
liskovymi ofisky neb mandlemi.

315. Dort kavovy ,,Mokka“ II.

Oloupej 16 dkg mandli. Nésledujictho dne dej je do hmozdite
a pridej po 1zi¢ce cukru, s nimz je co nejjemnéji utluc. Pak promichej
v mise smés tuto dobte se 3 bilky. Nyni uslehej z 8 bilka tuhy snih
a vmichej do ného metlou 3 dkg prosetého cukru a dej z toho malou
¢astku pozvolna do mandlové smési, jez se stane tim trochu fidsi.
Pak vmichej opatrné ostatni snih a zapras to celé s 5 dkg mouky.
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Utvof zhmoty té 3 kulaté dortové kolace, dej je na obycejny,
pomasténym papirem opatfeny zavinovy plech, podloZz plech
prknem a pec je v horké, ale oteviené troubé do zlatozluta.

Mezi tim pfiprav sobé tento krém: promichej 14 dkg prosetého
cukru v snéhovém kbeli¢ku s 8 zloutky, ptidej 7 dkg mouky, /3 litru
mléka a uslehej to na plotné metlou, az to zhoustne; pak pfiprav si
ze 7 dkg kavy hrnecek extraktu, nech jej tak dlouho zavafit, az
zbudou pouze 4 polévkové 1Zice a pridej je ku krému.

Dokud jest krém teply, pridej 10 dkg cerstvého masla a zamichej
vse dobre. Pak to dej do porculdnového hrnku a postav na hodinu
k ledu.

Timto krémem potfi vychladlé kolace, dej je na sebe a hotejsi
kola¢ ozdob tim zplisobem, Ze naplni§ do papirového kornoutku
krém a vymackas na dort libovolné ozdoby.

316. Dort kavovy ,Mokka“ III.

Tti jemné 14 dkg cukru s 5 Zloutky 1/> hodiny, pak pfidej 14 dkg
oloupanych, strouhanych mandli, 1 dkg prazené a v hmozdifi jemné
utluéené kavy az5bilkd tuhy snih. Dej hmotu do méslem
vymazané a moukou vysypané dortové formy a nech ji 3/4 hodiny
péci.

Po vychladnuti rozfizni dort vodorovné v pili a dej mezi obé
polovice nasledujici kdvovou nadivku:

Uslehej v pate 2 bilky se 7 dkg cukru v hustou hmotu a pfimichej
maly hrnecek ¢erné kavy.

Dort posyp grillazi (viz ¢is. 296).

317. Dort kavovy ,Mokka” IV.

Tfi 6 zloutki, 12dkg cukru, 12 dkg strouhanych mandli
a 1 tabulku ¢okolady, pak vmichej lehce tuhy snih ze 6 bilki.

VIij hmotu do maslem vymazané a houskou vysypané dortové
formy a pec ji zvolna 3/4hodiny. Kdyz dort vystydnul, rozfizni jej
vodorovné na 2 dily.
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Pak utfi 14 dkg masla, 3 1Zice cukru a maly $élek cerné silné kavy,
potii tim oba dily dortové a dej je na sebe. Tento dort posyp jesté
cukrem vanilkovym.

318. Dort kdoulovy

Smichej rychle v tésto: 15 dkg mouky, 10 dkg cukru, 8 dkg
strouhanych, oloupanych mandli a 12 dkg masla a pec z toho kola¢
v dortové formé, jiz jsi byla vysypala moukou.

Po vystydnuti oblozi se tento dort mékce uvafenymi a na ¢tvrtky
roziiznutymi a oslazenymi kdoulemi.

319. Dort klasterni

Tti 6 zloutkli a snih ze 3 bilkd pilné ¢tvrt hodiny, pfimichej pak
14 dkg jemného cukru atfi jesté hodinu. Pak ptidej 12 dkg
bramborové moucky, trochu jemné sekané citronové kury, 5dkg
pafenych ana jemné nudle nakrajenych mandli a dej tésto to do
dortové formy, jiz jsi byla dfive maslem vymazala.

Nahote posyp dort 5 dkg jemné krdjenymi mandlemi a pec jej
zvolna.

320. Dort kralovsky

Michej 14 dkg velice jemné krajenych mandli, 1/, kdvové 1zicky
skofice, na $picku noze nového kofeni, rovnéz tolik hiebicku, 7 dkg
celych pignoli, 7 dkg krajeného citronatu, $tavu a sestrouhanou
kiiru z pal citronu, 7 dkg hrozinek a9 dkg vanilkovym likérem
navlhéenych drobtt rohli¢kovych.

Pak utfi 7 Zloutkd se 14 dkg utlu¢eného cukru a p¥imichej k té
hmoté; uslehej si ze 7 bilkd tuhy snih a vimichej rovnéz do toho.

Hmotu pec v dortové formé; po vystydnuti potfi malinovou
marmelddou a opatf nésledujici polevou:

Utti hladce 21 dkg cukru se 4 1zicemi vaftici vody a 1 polévkovou
1Zici vanilkového likéru.
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321. Dort krémovy

Uslehej ze 6 bilki tuhy snih, vmichej do ného 21 dkg cukru
s vanilkovou pfichuti a potfi touto hmotou kola¢ z kiehkého tésta,
obloZeny zavafenym ovocem.

Malou ¢ast té snéhové hmoty dej do kornoutku a vytiskni malé
ozdoby na povrch dortu. Upec jen nékolik minut ve velice horké
troubé tak, aby vnittek jesté zlistal bily a mékky.

Ke kiehkému téstu uhnét 12 dkg mouky, 7 dkg maésla, 3 dkg
cukru, trochu strouhané kiry citronové, 1 utfeny a natvrdo uvafeny
zloutek a 1 syrovy Zzloutek s 1 1Zici rumu. Tésto vyvalej ve velikosti
dortového plechu a ozdob zavafenym ovocem.

322. Dort krupicovy

Tti 5 Zloutkd, 1 celé vejce, 24 dkg cukru !/> hodiny. Pak vmichej
11 dkg oloupanych, strouhanych mandli, 1 dkg hotkych mandli,
jemné sekanou ktru z1/>citronu, $tdvu z 1 celého citronu, 10 dkg
syrové jemné krupice (tak zvané détské krupice) a naposled pak
snih z 5 bilkda.

VIij tuto hmotu do maéslem vymazané dortové formy a pec ji
zvolna. Kdyz vystydla, rozfizni ji na 2 dily anapli ji libovolnou
zavafeninou.

323. Dort ,,Libuse”

Tti 14 dkg cukru ab Zloutkd 1/>hodiny, pfidej stavu a kiru
z1/;citronu, 8 dkg mouky asnih z5bilkG. Upec zvolna anech
vychladnouti. Pak si pfiprav vodorovnym fezem 2 az 3 listy a potfi
je timto krémem:

Uslehej /s litru Slohacky na plotné se 4 Zloutky, az to zhoustne,
a nech vychladnouti. Mezi tim tfi 14 dkg masla, aZ se zpéni, a pfidej
knému 9 dkg vanilkového cukru. Pak to smichej s krémem a potfi
listy.
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Naposled ozdob puncovou polevou, kterou pfipravi$ takto: tfi
20 dkg cukru, 4 1zice horké vody a 2 1Zice rumu /> hodiny. Tim polij
dort a nech jej oschnouti.

324. Dort linecky bez vajec

Prohnét rychle 28 dkg mouky, 5 dkg tlu¢eného cukru, 5 dkg
strouhanych mandli, trochu tlucené skofice a htebicku a 25 dkg
maésla. Utvor z poloviny tésta dortovy kola¢ a poloz jej na moukou
vysypany plech dortové formy. Potfi jej malinovou marmeladou
v tloustce asi !/> centimetru a utvof z druhé poloviny tésta miizku
pfes marmelddu. Upec zvolna v dobte prohfaté troubé. Dort tento

smi se kréjeti az druhy neb tfeti den.

325. Dort linecky I.

Tri 25dkg masla al8dkg tluceného cukru pial hodiny
a pfimichej pak 20dkg mouky, 1/»dkg mleté skotice, 10 dkg
strouhanych mandli, 2 Zloutky a néco stavy citronové.

Z poloviny tésta vyvélej list, poloZ jej na dortovy plech a potfi jej
ztlusta rybizovou marmeladou.

Z druhé poloviny tésta utvor miizku, dej ji pfes marmelddu a pec
dort zvolna. Pak posyp cukrem.

Upotiebi se teprve nasledujiciho dne.

326. Dort linecky II.

Utti 28 dkg masla se 4 Zloutky a pfimichej §tdvu a sestrouhanou
kiiru z1/>citronu az!/;pomorance, 28 dkg tluceného cukru,
28 dkg loupanych, strouhanych mandli a 28 dkg mouky. Upec
polovici hmoty té ve veliké dortové formé. Pak potfi ztlusta
malinovou marmelddou, dej pfes to mfizku, udélanou ze zbylé
polovice hmoty, potii dort bilkem a upec jej.
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327. Dort linecky III.

Propracuj v tésto 28 dkg masla, 3na tvrdo uvafené a3 syrové
zloutky, 28 dkg cukru a 28 dkg mouky.

Ze dvou tfetin tohoto tésta udélej list, potfi jej marmelddou a ze
zbyvajici tfetiny tésta udélej mfizku a okraj na marmelddé a pec dort
do zlatoZluta.

328. Dort linecky IV.

Propracuj arozvalej rychle 28 dkg mouky, rovnéZ tolik masla,
14 dkg se slupkami utlu¢enych mandli, 17 dkg cukru, 3 Zloutky,
trochu hiebicku anového kofeni. Vétsi casti tohoto tésta vypln
formu, ze zbytku udélej mfizkovou okrasu.

Upec dort do zlutohnéda avypln pole miizkové okrasy
marmeladou.

329. Dort linecky V.

Propracuj rychle 28 dkg masla, 28 dkg mouky, 14 dkg tlu¢eného
cukru, 14 dkg strouhanych mandli, trochu skofice a tlu¢eného
htebi¢ku, citronovou karu a $tadvu, 1 zloutek a tabulku rozstrouhané
¢okolady.

Z poloviny tésta utvof dortovy kola¢, potfi jej rybizovou neb
malinovou marmelddou a udélej z druhé poloviny tésta miizkovani
pfes marmeladu.

Pec dort ve formé v dobte prohtaté troubé zvolna asi hodinu.

Dort ten moZzno uziti az druhého dne.

330. Dort linecky VI.

Propracuj rychle 1/4 kg masla, 1/4 kg neoloupanych, strouhanych
mandli, 1/4kg mouky, 1/4kg jemné tluceného cukru se $tavou
z1/ycitronu, na Spicku noze tlu¢eného htebicku a skotice
a1 zloutek.

98



Vezmi polovinu tohoto tésta, vyvélej zného kola¢ a potfi jej
rybizovou marmelddou. Z druhé poloviny tésta utvof tycinky
a z nich mtizku pfes marmeladu.

Upec pak dort zcela zvolna. Krajeti jej mtze$ az druhy neb tfeti
den.

331. Dort listkovy I.

Propracuj rychle 14 dkg vanilkového cukru, 10 dkg masla, 18 dkg
mouky, 2 Zloutky a vyvalej z toho 3 kolace a pec je v dortové formé.
Pak potii tyto kolace malinovou marmelddou, kterou jsi diive
rozfedila 1 1Zici rumu.

Potiené kolace dej na sebe a opatf touto polevou: Smichej tuhy
snih ze 2 bilkd s 3 dkg oloupanych a strouhanych mandli a 2 polévk.
1zicemi vanilkového cukru. Pak nech dort jesté v oteviené troubé
nékolik minut oschnouti.

332. Dort listkovy II.

Propracuj rychle 14 dkg vanilkového cukru, 20 dkg mouky,
14 dkg masla a1 Zloutek. Z tohoto tésta utvor si 3 listy, potfi je
kdoulovou marmelddou a dej je na sebe. Pak je polij puncovou
polevou.

333. Dort listkovy III.

Propracuj rychle na vale 24!/, dkg masla, 9 dkg vanilkového
cukru a 28 dkg mouky. Udélej z toho 4 kolace a upec je v dortové
formé. Po vychladnuti potfi kolace touto nadivkou: Promichej tuhy
snih ze 2bilkd, 7 dkg vanilkového cukru a9 dkg merurkové
marmelady.

Nejvrchnéjsi kola¢ posyp vanilkovym cukrem. Druhy az tfeti den
muze$ dort ten upotiebiti.
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334. Dort makovy 1.

Utfi 3 celé vejce a3 Zloutky se 14 dkg jemné tluceného cukru
a 11 dkg tlu¢eného, ale ne pareného maku. (Mak vsak musi$ tak
utlouci, az se z ného tvofi placicky).

Hmota ta se tak dlouho tfe, az se zpéni a zhoustne. Pak pfidej
trochu tluc¢ené skotice, nového koteni, trochu htebicku ajemné
sekané citronové kiiry. Naposledy vmichej lehce snih ze 3 bilka.

Vymaz dortovou formu mdslem, vysyp strouhanou houskou, vlijj
hmotu do ni a pec zvolna.

Posyp dort vanilkovym cukrem.

335. Dort makovy II.

Tti 35 dkg hodné jemné utlu¢eného maku, kbru z1 citronu,
21 dkg oloupanych tlu¢enych mandli, néco skofice, vanilky
a htebicku pilné 3/,hodiny s52dkg jemné prosetého cukru,
10 celymi vejci a 12 zloutky.

Naposled vmichej pozvolna snih z12 bilk{i, dej hmotu tu do
maslem vymazané a houskou vysypané dortové formy a pec ji pfi
mirném ohni.

336. Dort mandlovy I.

Utfi 21 dkg masla, 12 Zloutkd, 21 dkg jemné prosetého cukru,
21 dkg strouhanych mandli a 18 dkg mouky.

Z této hmoty upec 2kold¢e adej mezi né malinovou neb
merutikovou marmelddu.

Uslehej ze 4 bilkt snih a vmichej 10 dkg cukru; potfi tim dort.

Pak nakrdjej na nudli¢ky 14 dkg pafenych mandli a nastrkej je do
dortu.

Na to dej dort do trouby anech jej tam tak dlouho, az jsou
mandle a snih zazloutlé.
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337. Dort mandlovy II.

Dej na mélkou naddobu do trouby 30 dkg oloupanych a na nudle
jemné nakrajenych mandli osusit, aZ stejnomérné se ohfeji a trochu
sezloutnou.

Mezi tim nech 30 dkg tlu¢eného cukru v hlubokém rendli¢ku
zvolna se rozpoustéti, aniz bys jim michala.

Do toho cukru vmichej nyni ty mandle, vymackej na to trochu
citronové stavy, dej smés na plotnu, nech ji tak dlouho, az se zbarvi
do zlatozluta a v hmotu se slije. Tuto hmotu dej pak do formy, jiZ jsi
byla vymazala mandlovym olejem, stiskni ji stejnomérné
rozfiznutym citronem, ohtej pak formu a vyklop hmotu.

338. Dort mandlovy s drozdim

Propracuj na vale 10'/>dkg cerstvého masla, 14 dkg mouky,
11/> Zloutku, ve 4 IZicich mléka rozdélané 1 dkg drozdi a na Spic¢ku
noZe soli. Z poloviny tohoto tésta utvor kolac o tloustce hibetu noze,
dej jej do formy a opatf kol dokola okrajem.

Nyni pfiprav si tuto nadivku: Utfi na kéie jednoho citronu
81/» dkg cukru, utluc jej a utfi se 3 bilky, az se zpéni. Pak piidej
81/> dkg oloupanych, strouhanych mandli a snih ze 3 bilka.

Tuto nadivku vlij na kola¢ do dortové formy a posyp jej
3 tabulkami strouhané ¢okolady.

Pak udélej z druhé poloviny tésta pies nadivku miizku a celek
pec zvolna 3/4 hodiny.

Dort ten jest za nékolik dni jesté lepSim nezli ¢erstvé peceny.

339. Dort mandlovy ,,srn¢i hibet”

Ustrouhej 14 dkg c¢okolddy. Jednu 1Zici dej si stranou a zbytek
propracuj dobie se 14 dkg masla, 6 zloutky a1l dkg tlu¢eného
cukru scitronovou pfichuti. Pak pfimichej ktomu 14 dkg
strouhanych mandli, snih ze 6 bilk{i a 7 dkg strouhaného ¢erného,
rumem navlh¢eného chleba. Upec hmotu tu ve formé zvané ,srnéi
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hibet”, jiz jsi byla dfive vymazala maslem a vysypala houskou. Pak
polij c¢okoladovou polevou a prostrkej oloupanymi ana malé
prouzky nafezanymi mandlemi na zptsob slaniny.

Cokoladova poleva: Uvar cokolddu, jiz jsi dala na stranu,
s 2 1zicemi vody a 8 kousky cukru v malém hrnecku, az zhoustne,
a pak vmichej kousek ¢ajového maésla o velikosti liskového ofisku.

340. Dort marcipanovy

Tti 1/4 kg strouhanych oloupanych mandli a1/, kg cukru. (Cukr
se musi dfive s 2/qo litru vody vafit, az se tdhne.) Vmichej do toho
stavu z1/;citronu atuhy snih ze 2 bilkd. Polovinou tésta potfi
dortovy plech a dej na tento kolac¢ libovolnou marmeladu. Z druhé
poloviny tésta utvor obloucky, prouzky, hubinky a podob., jimiz
kola¢ pékneé obloz. Upec dort ten pfi mirném ohni zcela zvolna. Pak
ozdob jej spocukrovanym ovocem (t.j. pocukrovanymi
a rozptlenymi kastany neb ofechy).

341. Pocukrované kastany

Meékce uvatené kastany protla¢ skrze jemné sito a promichej
hodné s cukrem a s tolik sladkou smetanou, by ztoho byla hust4
hmota. Ted' tvof z toho vétsi kastany, které bud'to v tlu¢eném cukru,
anebo v rozpusténé cokolddé obal. Klad je vedle sebe na misu
a nech je oschnouti.

342. Dort masopustni

Uslehej z8bilka tuhy snih, pak ptidej 14 dkg cukru, 14 dkg
neoloupanych strouhanych mandli, 2 tabulky strouhané cokolady
a z 1/, citronu ktiru a §tavu.

Dort upec zlatozluté. Po vychladnuti rozfizni jej vodorovné
v ptli a dej mezi obé polovice marmeladu.

Nahote ozdob dort ten smetanovou pénou.
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343. Dort mechovy I.

Tti 11 Zloutkd, 28 dkg prosetého cukru hodinu, pak vmichej
28 dkg neoloupanych strouhanych mandli, 3!/>dkg pistacii,
3!/> dkg jemné rozkrdjeného citronétu, citronovou ktru a z 11 bilka
tuhy snih. Dort ten pec zvolna ve vymazané formé hodinu.

344. Dort mechovy II.

Uslehej snih ze 6bilk(i a zamichej do ného lehce 24!/, dkg
mletych neoloupanych mandli, 24!/, dkg krajeného citronatu,
trochu mletého htebicku a skofice adej hmotu tu do maslem
vymazané a moukou vysypané formy dortové a pec ji zvolna.

345. Dort merunkovy I.

Vezmi 18 dkg mouky, udélej do ni dtilek a dej do ného 121/, dkg
na malé kousky rozkrdjeného masla, 6 dkg cukru al vejce,
propracuj v tésto. Z tésta vyvalej pak kulaty list, ohni okraj nahoru,
obloZ jej husté rozphlenymi merutikami (rozptilenou stranou
nahoru), posyp cukrem a pec jej. Upeceny dort potfi pak polevou,
a sice ze sn€hu ze 3 bilk(i a rovnéz tolik 1zic cukru. Pak posyp dort
jesté cukrem a dej jej na tfinozku do trouby, aZz poleva dosahne
barvy piskotové.

346. Dort merunkovy II.
Tento dort pfipravi$ si pravé tak, jako dort jablkovy (¢islo 299),
jenze misto jablkovych fezt d4s rozptilené meruriky.
347. Dort moderni

Dej do velkého hrnce vafici vodu. Do ni postav jiny vysoky
hrnec, v némzZ uslehej nasledujici hmotu: 6 celych vajec, 2 zloutky,
12 dkg cukru a ktiru z 1/ citronu. Slehej tak dlouho, az hmota se
stane tuhou, coz nastane asi za /2 hodiny. Pak vezmi z plotny
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a Slehej dale, az hmota vystydne. Nyni pfimichej 101/, dkg moucky
bramborové anaplil timto téstem podélnou formu, v niz se pece
biskupsky chlebicek.

Po vychladnuti profizni dort dvéma podélnymi fezy na 3 dily, jez
dobfe potii merurikovou marmelddou a vychladlym vanilkovym
krémem, takto pfipravenym:

Uslehej 1/;litru smetany, 6 Zloutk®, trochu cukru dle libosti
al/aty¢inky vanilky v hrnci, postaveném do vafici vody anech
vychladnouti.

Potfené dily dej na sebe apolij cely dort fidkou cukrovou
polevou s trochu citronovou chuti.

348. Dort moravsky

Uslehej snih ze 7 bilk(i a vmichej do né&j 21 dkg strouhanych,
oloupanych mandli, 24 dkg prosetého cukru anéco vanilky. Pak
potti dortovou formu voskem a upec hmotu tu ve dvou dilech.

Mezi oba upecené listy dej vrstvu nasledujici nadivky: Utfi
10 dkg ¢ajového masla, az se zpéni, a pfimichej 11 dkg cukru, 11 dkg
prazenych, oloupanych a strouhanych liskovych ofiskdl a trochu
vanilky.

349. Dort moskevsky

Utti 15 dkg prosetého cukru s citronovou pfichuti a 8 Zloutkd, az
se zpéni, pfimichej pak 10 dkg rozpusténého masla, 15 dkg moucky
bramborové a naposled tuhy snih z 8 bilkti. Z hmoty té upec 2 listy.
Mezi tim rozkrajej si tésto piskotové na malé kostky, ponot tyto do
riznych likérd, a kdyZz jsou jimi nasiklé, urovnej je vedle sebe na
jednom zupecenych listli, pfikryj je druhym a okrasli dort ten
polevou rumovou (viz ¢is. 411).
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350. Dort novorocni

Propracuj na vale v tésto: 28 dkg mandli, 28 dkg masla, 28 dkg
cukru, 28 dkg mouky, 4 Zloutky, ktru a $tavu zjednoho citronu,
skofici a nové koreni.

Rozdél tésto na 4 dily, udélej stejné veliké dortové listy a pec je.

Potfi 3 upecené listy merutikovou marmelddou, dej je na sebe,
prikryj ¢tvrtym listem, kteryz posyp husté a stejnomérné cukrem,
aby povrch byl cely bily. Nyni ozdob dort ten letopoctem
z ¢okoladovych kulicek, jeZ si koupis u cukrére.

351. Dort ofechovy I.

Tti 6 Zloutkt a2l dkg cukru, az se zpéni. Nyni si utluc
v hmozditi 45 dkg vlasskych ofechi se tfemi IZicemi vody
a vanilkou, az se utvofi hladké tésticko.

Pak je pfimichej k prve utfené hmoté. Vymaz dortovou formu
maslem, vysyp nastrouhanou houskou, dej do toho tésto a pec
zvolna. Po vychladnuti sejmi kruh.

Pred samym upotfebenim potfe se dort smetanovou pénou
(Slohackou) aposype prazenymi ajemné utlucenymi s cukrem
promichanymi ofechy.

352. Dort ofechovy II.

Tti 5 Zloutkt, 14 dkg cukru a 14 dkg jemné tluc¢enych ofecht, az
se zpéni, pak pfimichej 17 g vinem navlhc¢ené strouhané housky,
trochu vanilky a ktry citronové anaposled snih ze 4 bilk{i. Upec
zhmoty té dva listy, jeZ potfi zavafeninou nebo ofechovou
néddivkou, dej je pak na sebe a okrasli dort ten libovolnou polevou.

Nadivka ofechova: Promichej dobie /1 litru smetanové pény,
trochu cukru a 7 dkg jemné tlucenych ofechti.
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353. Dort ofechovy III.

Utfi dobfe 6 Zloutkd, 14 dkg cukru, 12 dkg jemné mletych ofechi,
2 dkg proseté, strouhané housky, 4 dkg jemné krajeného citronatu,
vmichej do toho snih ze 6 bilki a pec hmotu tu. Po vychladnuti
roziizni dort ten vodorovnym fezem na dvé polovice a dej mezi né
sladkou smetanovou pénu.

354. Dort ofechovy IV.

Tti 28 dkg oloupanych ajemné sekanych ofecht, 28 dkg cukru,
6 celych vajec a 4 Zloutky celou hodinu. Pak k tomu pfidej jesté kiiru
z celého citronu, napln to do dortové formy a pec zvolna.

355. Dort ofechovy V.

Tti 21 dkg cukru, 8 zloutkd a 21 dkg jemné krajenych ofecht; pak
vmichej do toho snih z 8 bilkt a 7 dkg rumem navlhéené, strouhané
housky.

Dej dort ten do vymazané formy a pec jej.

356. Dort ofechovy VI.

Utti dobfe 10 dkg masla se 2 vejci a2 zloutky. Pak pfimichej
10 dkg tlu¢eného cukru a14 dkg mouky a potfi tou hmotou
pomastény a moukou posypany dortovy plech. Na to uslehej si tuhy
snih ze 2 bilkti a vmichej do né&j 7 dkg tlucenych ofechd, 10 dkg
tlu¢eného cukru a1 polévk. 1zici rumu a potfi touto smési tésto.
Dort tento upec zvolna v dobte vyhfaté troubé. Nezli jej das na sttil,
miize$ nahote jej ozdobiti oslazenou pénou smetanovou.

357. Dort ofechovy se smetanovou pénou

Tti 7 dkg strouhanych ofechti, 7 dkg strouhanych mandli, 14 dkg
tlu¢eného cukru a 8 Zloutk, az se zpéni, pfimichej pak 2 1zice rumu,
2 1zice mouky a snih z 8 bilk@i a pec hmotu zvolna. Po vychladnuti
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rozpul dort vodorovné v ptili a dej mezi oba listy silné oslazenou
smetanovou pénu.

Vrsek dortu potfi pak smetanovou pénou apostav jej 1az
2 hodiny na led nebo na studené misto.

358. Dort ofiskovy

Tti 18 dkg cukru a1l Zloutk®, az se zpéni. Pak pfidej jemné
sekanou karu z1citronu a18 dkg neoloupanych, strouhanych
liskovych ofiskd; tfi tuto hmotu jesté 1/, hodiny a pridej naposled
snih z 8 bilkda.

Vymaz dortovou formu madslem, vysyp moukou ahodné ji
oklepej. Dej do ni hmotu a pec ji zvolna hodinu.

Druhého dne rozkroj dort vodorovné na 2 dily a dej mezi né
smetanovou pénu, oslazenou vanilkovym cukrem.

Nahotfe posyp dort vanilkovym cukrem aobloZ jej véncem
ocukrovanych ofiska.

359. Dort ofiskovy s krémem

Tti 25 dkg cukru s 8 zloutky; pak pfimichej 25 dkg prazenych
strouhanych ofikd, 1kavovou lzicku jemné strouhané housky
a tuhy snih z 8 bilkti. (Prazené ofisky si opatfis, das-li je na plech do
trouby, az se slupky oddéli.)

Upec dort ten; pak jej v pali vodorovné rozfizni a dej mezi obé
polovice ana povrch nasledujici krém: Utfi 14 dkg masla se
3 tabulkami rozpusténé cokolady, 3 zloutky a12dkg cukru.

Naposled ptidej 6 plnych 1zi¢ek silné cerné kavy.

360. Dort ,Panama”

Smichej rychle na prkné 30 dkg mouky, 30 dkg tuhého masla,
12 dkg strouhanych mandli a 12 dkg tlu¢eného cukru v tésto, udélej
z toho 3 dortové kol4c¢e a nech je péci do zluta.
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Druhého dne teprve pomaz kola¢e bud smetanovou pénou
s vanilkovym cukrem a strouhanymi liskovymi ofisky, nebo snéhem
z bilk, rovnéz s vanilkovym cukrem a strouhanymi ofisky. Kolace
dej na sebe a cely dort dej az do upottebeni na led neb do studena.
KdyZ jej neses$ na sttil, posyp jej vydatné vanilkovym cukrem.

361. Dort parizsky

Smichej 15dkg jemné utlucenych mandli, 5dkg jemné
rozsekaného citronétu, 5 dkg jemné rozsekaného oranzatu a 15 dkg
cukru. Pak pfidej snih z5 bilki alehce zamichej. Dortovy plech
pokryj oplatky, dej hmotu na né aupec ji zvolna. Pak opati dort
citronovou polevou.

362. Dort pénovy

Propracuj na véle rychle 16 dkg mouky, 8 dkg masla, 6 dkg cukru
a1l Zloutek vjemné tésto, udélej z ného kola¢ na vétsim dortovém
plechu a nech jej péci. Po vychladnuti se tento dortovy kola¢ potie
malinovou neb jinou marmeladou.

Pak svat 3 pIlné polévkové 1Zice cukru se 2 polévkovymi 1Zicemi
¢erné kavy na husto a tfi to s tuhym uslehanym snéhem ze 6 bilka
anech to za stdlého michani povafiti. Pak tim potfi stejnomérné
upeceny kola¢ a nech dort tento oschnouti.

363. Dort pestry

Utluc v hmozditi 21 dkg strouhanych, oloupanych mandli se
6 bilky vjemnou hmotu avmichej pak 21 dkg tluceného cukru,
7 dkg mouky a snih ze 6 bilkt.

Pec hmotu tu ve 3 dortovych formach do zlatozluta. Kdyz takto
upecené listy vychladly, potfi dva z nich krémem a dej na sebe. Tieti
list polij polevou kakaovou a posyp oloupanymi ana nudlicky
rozkrajenymi pistaciemi.
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Krém: Tti 28 dkg c¢ajového masla, az se zpéni, pak vmichej do
ného 28 dkg tlu¢eného cukru, 3 polévk. 1zice jemného rumu a 10 dkg
na malé kostky nakrajeného a v cukru zavareného melounu.

364. Dort piskovy

Smichej dobte 14 dkg jemné utlu¢eného cukru a 14 dkg mouky
bramborové a rozdél si smés na 4 dily.

Pak utfi 14 dkg maésla se 4 vejci tim zptsobem, Ze se tfe kazdé
vejce s jednim dilem svrchu uvedené smési moucné, po 10 minutdch
opét jedno vejce s jednim dilem smési atd.

Je-li celd hmota utfena, vmichej do ni 21zice rumu a pec ji ve
formé maslem vymazané. Po vystydnuti se potfe marmelddou
a posype vanilkovym cukrem.

365. Dort pisSinsky I.

Dej do hrnku 61zic vlazné smetany arozpust vni 14 dkg
strouhané ¢okolddy. Pak pfimichej 2 Zloutky, 14 dkg vanilkového
cukru a utfi v8e na plotné hladce.

Na to stahni z plotny adokud je to horké, vmichej 14 dkg
¢ajového masla do hmoty. Timto krémem potii 6 karlovarskych
oplatkd o velikosti talife a nasyp na kazdy list strouhané a prazené
liskové ofisky.

Posledni oplatek a okraj potfi rovnéz timto krémem. Dort postav
na 24 hodin do studena.

366. Dort piSinsky II.

Tti 3 celd vejce a10 dkg cukru v pare (t.j. postav rendlicek na
hrnek vatici vody), az krém tento zhoustne.

Poc¢iné-1i chladnouti, vmichej do ného 10 dkg ¢okolady. Mezi tim,
nez vychladne, tfi 10 dkg masla 1/2 hodiny a pfidej 5 dkg s cukrem
promichanych, strouhanych liskovych ofiski a promichej to vse
s ¢okoladovym krémem.
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Touto nadivkou potfi asi 6 karlovarskych oplatkti, dej je na sebe
a potii dort na celém povrchu rovnéz tou nadivkou.

367. Dort pisSinsky III.

Utti 7 dkg jemné strouhané cokolady, 7 dkg cukru, 3lzice
smetanové pény a 1 Zloutek. Kdyz jest to dobfe utfeno, utfi jesté na
jiné mise 6 dkg cerstvého c¢ajového maésla a do toho vmichej prve
utfenou hmotu. Potii 6 oplatek (nejlépe velké karlovarské) tou
hmotou, posyp je palenymi strouhanymi mandlemi a klad’ je ted na
sebe na talit. Zbytek hmoty vlij na tento dort a dej jej v troubé
oschnouti.

368. Dort piskotovy I.

Smichej snih. ze 4 bilkd, 4 Zloutky, 14 dkg prosetého cukru
a8dkg mouky apec ve formé maslem vymazané ahouskou
vysypane.

Po vychladnuti roziizni dort vodorovné v pili, dej mezi oba listy
marmeladu a nahote ozdob dort ten smetanovou pénou.

369. Dort piskotovy II.

Vezmi tolik cukru, co vazi 4 vejce, a rovnéz tolik mouky. Cukr tfi
se 4 zloutky pilng, pak pfimichej snih ze 4 bilkd a naposled mouku.

Nyni upec 6 az 8 listli ve formé, jiz pfi kazdém plnéni maslem
vymaz a moukou vysyp.

Pak je pomaz smetanovou pénou z 3/, litru smetany, smichanou
s 10 dkg péalenymi mandlemi a 10 dkg vanilkového cukru a dej je na
sebe. Hotejsi list posyp pouze cukrem.

(Palené mandle pfiprav si takto: Svaf cukr, az se tdhne
a sezloutne, pfidej knému loupané celé mandle, promichej to
avyklop to na talif, ktery jsi byla diive pomazala mandlovym
olejem. AZ vychladnou, utluc je a vmichej do pény.)

110



370. Dort piskotovy III.

Tti 28 dkg prosetého vanilkového cukru s 12 Zloutky /> hodiny,
pak vmichej lehce snih ze 12 bilkii soucasné s 24 dkg jemné mouky.
Naplnn hmotu do maéslem vymazané a moukou vysypané formy
dortové a pec ji pfi mirném ohni 3/, hodiny. Pak odstran plechovy
okraj formy, dej dort ten vychladnouti, pfenes jej na arch bilého
papiru a okrasli jej libovolnou polevou.

371. Dort piskotovy IV.

Michej 14 dkg tlu¢eného cukru s 8 Zloutky, pfidej néco vanilky
a po 1zici snih ze 4 bilkd, jakoz i 10 dkg ryzové mouky. VSe dobie
promichej. Pak vyloZz dortovou formu maéslem potfenym papirem,
dej hmotu do ni a pec ji. Po vystydnuti rozpul dort vodorovnym
fezem, spodek potfi malinovou marmelddou a poloZ svrsek na to.
Na konec opatf dort ten punc¢ovou neb ¢okoladovou polevou.

372. Dort pisSkotovy V.

Potti 40 piskott zavafeninou, slep 2 a 2 vzdy na sebe a urovnej
do hluboké misy. Pak si udélej krém: Kvedlej na plotné 3 Zloutky,
trochu vanilkového cukru a14 dkg sladké smetany, az hmota
zhoustne, pak vlij tento krém na piskoty a dej pfes noc do studena.
Druhy den uslehej z1/:litru S$lohacky tuhou pénu, oslad’ ji
vanilkovym cukrem a dej na krém.

373. Dort piskotovy VI.

Slehej tuhy snih ze 4 bilkdi se 4 zloutky, 4 polévk. 1Zicemi cukru
a 2 IZicemi rozpusténého masla 1/, hodiny a pec v dortové formé.

Po vystydnuti rozpul dort vodorovné na dva dily a dej mezi né
vanilkovy krém.

Na povrchu potii dort rozfedénou malinovou marmeladou,
a kdyz tato trochu oschla, opatt dort punc¢ovou polevou.
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Vanilkovy krém piipravis si takto: Kvedlej na plotné az do varu
6 dkg cukru s1celym vejcem, 2 Zloutky, 2/1o litru vafici smetany
s vanilkovou pfichuti; pak stdhni z plotny akvedlej dale, az to
zhoustne a vystydne.

374. Dort piskotovy VII.

Vmichej 6 Zloutk, jeden po druhém do 12 dkg prosatého cukru
atfi to 1hodinu; pak lehce vmichej tuhy snih ze 6 bilk(i a 9 dkg
jemné mouky.

Vymaz formu maslem a vysyp cukrem, vlij do ni tu hmotu a pec
ji pfi mirném ohni.

Po vychladnuti potfi dort punc¢ovou polevou nebo posyp cukrem
a obloz zavafenym ovocem.

375. Dort pisSkotovy VIIL

Utfi 20 dkg cukru s vanilkovou pfichuti, 2 cela vejce a 3 zloutky.
Nyni uslehej ze 3 bilk(i snih a pfidavej po 1zici do predeslé hmoty.
Naposled vmichej lehce 8 dkg jemné mouky. Vymaz formu maslem,
vysyp moukou, dej do toho tésto a pec je v nepiili§ horké troubé.
Kdyz tplné vystydne, stizni svrchni ¢ast dortu, na spodni dej
zavareninu, vloZ na to opét svrsek a zdob citronovou polevou.

376. Dort polsky

Tti vrendliku stidle vjednom sméru: 1/.kg oloupanych,
tlu¢enych mandli, 1 kg cukru a 10 bilkd 1/ hodiny.

Diive nezli tato smés jest Gplné utfena, ptidej stdvu z 1 citronu;
pak tfi dale, rozdél hmotu tu na 3 dily a pec kazdy dil v podobé
kolac¢e zvlast na oplatku v chladné troubé, tak aby kolace ztstaly
bilymi. Pak nech vrendliku !/>kg cukru ve vodé na plotné se
rozpustiti a zhoustnouti, az z toho povstane husty syrup.

Pak ptidej tuhy snih z 8 bilk{, 1 1zici medu a stale michej pilné.
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Na to pridej 42 dkg hrubé sekanych ofechd, 14 dkg prosetého
cukru a vanilky. V8e dobfe svaf, nech vystydnouti a potfi tim oba
kolace, jez jsi dfive upekla a pfikryj je tfetim kolacem.

377. Dort pomorancovy I.

Tti 28 dkg cukru na 2 pomorancich a tfi jej hodné se 6 zloutky,
5dkg strouhanymi piskoty, 28 dkg loupanymi, strouhanymi
mandlemi, tdvou ze 2 pomorancd a snéhem ze 6 bilkd. Tuto hmotu
pec zvolna ve formé, jiZ jsi maslem vymazala a piskotovymi drobty
vysypala. KdyZz dort ten vychladnul, opatf jej pomorancovou
polevou.

378. Dort pomorancovy II.

Tti snih ze 4bilk, 4 zloutky, 4 polévkové Ilzice mouky
a4 polévkové lzice cukru /,az 3/4hodiny. Ztéto hmoty upec
6 tenkych listt dortovych.

Nyni si oloupej 3 pomorance, bilé blanky odstrafi, rozfizni na
tenké listky a posyp husté cukrem.

Dale pfiprav si krém ze 4 S8lehanych Zloutkd, 41zic cukru,
2/1o litru sladké smetany a !/» kavové 1zicky mouky a kvedlej to pfi
mirném ohni, aZ to zhoustne.

Nyni sloz dort takto: Vezmi jeden list, pokryj jej pomorancovymi
listky, pfikryj jej druhym listem, ten potfi krémem a pfikryj jej ttetim
listem, na n&jz opét klad’ pomorancové listky atd.

Dort ozdob na povrchu pomoranéovou polevou a obloz
ocukrovanymi fezy pomoranc¢ovymi.

379. Poleva pomorancova

Slehej $tavu z 1 pomorance a 1 1ici rumu s tolik tlu¢eného cukry,
kolik jej tekutina pojme.
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380. Dort pomorancovy III.

Uslehej metlou 3 Zloutky, aZ se zpéni; vmichej do toho pak
12 dkg strouhanych, oloupanych mandli, 12 dkg na pomoranci
otfeného cukru astavu z'/; pomorance. Nyni uslehej ze 3 bilki
tuhy snih, pfimichej k nému 6 dkg drobti zemlickovych, pridej to
k prvé hmoté a upec dort v dortové formé. Po vystydnuti opatt jej
puncovou polevou aobloz jej dokola pocukrovanymi c¢tvrtkami
z pomorance.

381. Dort portugalsky

Michej metlou 6 Zloutk(i, az se zpéni. Pfidej pak 6 1zic cukru,
6 1Zzic mouky, 3 1zice rozpusténého masla, snih ze 6 bilki a upec
hmotu tu ve forme.

Pak stizni svrSek (vodorovné v ptli) aspodek potfi touto
nadivkou:

Tti 4 polévkové lzice merutikové marmeldady pal hodiny se
4 polévkovymi lzicemi cukru a vmichej do toho 2 1zice rumu a 5 dkg
ustrouhanych mandli.

Pak vloz svrsek na pfipraveny spodek, celek opatf puncovou
polevou a nech oschnouti.

382. Dort postovni

Udélej si tésto z 25 dkg cukru, 8 zloutkd, 25 dkg mouky a snéhu
z 8 bilkti. Z toho tésta pec po sobé nékolik zcela tenkych listkti
v dortové formé, jiz jsi byla méaslem vymazala a moukou vysypala.

Nyni u$lehej smetanovou pénu a promichej ji se strouhanou
¢okolddou. Tim potii upecené listky, dej je na sebe a polij dort ten
studenou hustou polevou ¢okolddovou. Okrésli dort ten pomoci
kornoutku psani¢kem z cukrové polevy bilé.
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383. Dort prazsky

Tti 5 Zloutkd s 10 dkg tlu¢eného cukru /> hodiny, pfimichej pak
tuhy snih z 5 bilk@t a 8 dkg mouky. Udélej 6 tenkych lista a pec je
v dortové formé. Postav vysoky hrnec do horké vody kohni
amichej metlou vném 5 celych vajec, 21 dkg tlu¢eného cukru,
21 dkg strouhané cokolady avanilku scukrem co nejjemngji
utlucenou, (asi ve velikosti 1/, ¢lanku prstového), az jest to zpénéné
a husté, pak to vyndej z vody a michej stéle, aZ to vystydne.

Dokud jest to jesté teplé, vmichej do toho 21 dkg dobrého
¢ajového masla.

Nyni potfi listy timto krémem, poloZ je na sebe a polij dort ten
nasledujici polevou:

Dej 31zice tlu¢eného cukru do malého hlinéného hrnecku na
plotnu updlit, vlij jej horky na dort arozzhavenym noZem jej na
vsech stranach dortu rozetti.

384. Dort primatorsky

Tti 4 Zloutky s28 dkg prosetého cukru !/4hodiny, pfimichej
k tomu 41 dkg neoloupanych, hrubé sekanych mandli, na $picku
noze skofice, hiebicku a3 dkg jemné krdjeného citronatu, jakoz
i3 jemné krajené fiky asnih ze 4bilki aopét tfi 1/4hodiny,
naposled pfidej 2 polévkové 1zice mouky. Pak potfi dortovou formu
voskem, vyloz ji oplatky, potfi stejnomérné téstem a pec pii mirném
ohni 3/4 hodiny.

Po vychladnuti ozdob dort ten libovolnou polevou.

385. Dort puncovy I.
(Rychle zhotoveny)

Tti 5 zloutk®t sb5 vrchovatymi polévkovymi lzicemi cukru
1/> hodiny, pfimichej 5 rovnych polévkovych 1Zic mouky a z 5 bilk#
tuhy snih a upec hmotu tu v mensi dortové formé do zluta.
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Po vystydnuti ufizni nahote a dole kola¢ v tloustce hibetu noze.
Zbytek (t.j. prostfedek) roziizni na malé kostky. Nyni vezmi
2 polévkové 1zice rumu a ptidavej za stdlého michani 1 polévkovou
1zici cukru, 1 polévkovou Izici merutikové marmelddy a trochu
stavy citronové a pomorancové.

Do této smési vloZz kostky a nech je v ni dobfe prosaknouti.

Na to poloZz spodni ufiznuty kola¢ na dortovy plech, pfikryj jej
stejnomérné predeslou punc¢ovou hmotou, vloz na to vrchni kolac¢
a opatt dort ten polevou puncovou. Ozdob jej cukrovanym ovocem.

386. Dort puncovy II.

Slehej 5 zloutkd s 20 dkg cukru s trochou pomoranc¢ové a trochou
citronové prichuti !/>hodiny. Pak vmichej 6 dkg rozpusténého
masla, 25 dkg mouky asnih ze 4 bilkd. Dej hmotu tu do méslem
vymazané dortové formy a pec ji zvolna. Kdyz vychladne, roziizni
dort vodorovné a napli jej nasledujici nadivkou:

Tti 10 dkg strouhanych, prazenych liskovych ofiskd, Zloutek,
3 1zice cukru, 21zice rumu, $tavu z 1 citronu a!/2 pomerance. Dej
dily na sebe a potti dort puncovou polevou:

Tti 11zici malinové $tavy se stdvou z 1/, pomerance, 2 1zicemi
rumu a 3 1zicemi cukru, az hmota zhoustne. Dej dort pak na led neb
hodné do studena.

387. Dort reformni

Slehej 3celd vejce abzloutk@i !/,hodiny, p¥imichej pak
poznendhlu 212g jemné prosetého cukru, 212g strouhanych
sladkych, 12 g strouhanych hotkych mandli a37 g nejjemnéjsi
bramborové moucky. Naposled pfimichej tuhy snih z 5 bilk.

Pak vypln hmotou tou dobfe maéaslem vymazanou a moukou
vysypanou dortovou formu. Pec dort ten zvolna hodinu. Po
vychladnuti ozdob dort cukrovou polevou a zavafenym ovocem.
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388. Dort rusky

Utti 52 g tluceného cukru se 3 zloutky. Pak pfimichej zvolna snih
ze 3 bilk{i a naposled 52 g mouky. Z tohoto tésta upec nyni v troubé
3 az 4 listy v omeletkové panvicce zlatoZluté. (Panvicka musi vsak
byti mensi nezli ndkypova forma, v niz dort upravis.)

Upecené listy potii zavareninou, dokud jsou jesté horké. Nyni
priprav sobé vyzi méchyts pro pfisti den.

Rozklepej, rozstfihej na malinké kousky avyper 17 g vyziho
méchyfe ve studené vodé anech jej 24 hodin v !/ litru studené
vody lezeti.

Pristiho dne svaf zvolna nékolik hodin vyzi méchyt v téz vodé,
v niz se nalézal, az zbyde pouze 1 lzice, a nech jej vystydnouti.

Pak ukvedlej na plotné krém z 5 Zloutk® v 1/ litru dobré sladké
smetany, dej vSak pozor, by nezacal se vafiti. Pak jej dej
vystydnouti. Ted uslehej z1/;litru Slohacky velice tuhou pénu,
smichej ji s krémem a s vychladlym a procezenym vyzim méchyfem
a naposled s 10!/» dkg tlu¢eného cukru s hodné vanilkou.

Vymaz nyni hladkou nakypovou formu nej¢istsim olejem
tabulovym a nalij do ni trochu hmoty; nyni dej na to jeden téstovy
list, pomazany malinovou marmelddou, pak dej opét hmotu, pak
opét list atd., az forma se vyplni. Naposled vSak vlij hmotu.

Pak dej dort k ledu (v zimé staci déti jej na studené misto) a nech
stydnouti.

Pak obrat formu s dortem nad misou, rychle pretii dno formy
Satkem v horké vodé omocenym a odstran formu. Kapky oleje, na
povrchu dortu vysaj bilym, pijavym neb hedvabnym papirem
a ozdob dort ten dle libosti.

8 Vyzi méchyt - méchyt vyzy velké, jeseterovité ryby. (Pozn. red.)
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389. Dort ryzovy

Vyper v horké vodé 12 dkg ryZe. Pak ji s mlékem mékce uvat
a nech vychladnouti. Pfimichej pak 9 dkg masla, 5 Zloutkt, snih ze
3 bilkd, kiiru a $tavu citronovou.

Nyni vyvalej 2 listy dle velikosti dortové formy z nasledujiciho
tésta:

Propracuj na vale 28 dkg mouky, 5 dkg cukru, 18 dkg masla,
2 syrové zloutky, 1Zici rumu a jemné sekanou kiru z 1/; citronu.

Jeden list poloz do dortové formy, piikryj jej ryzovou smeési
a poloz na druhy list. Upec zvolna a popras cukrem.

390. Dort savojsky

Rozpust v troubé 12 dkg dobré cokolddy a vmichej do toho
12 dkg cerstvého masla, 12 dkg tlu¢eného cukru, 6 zloutkt, 12 dkg
mouky a naposled tuhy snih ze 6 bilkda.

Hmotu tu pec v dortové formé, jiz jsi byla namazala méslem
a vysypala moukou anech vystydnouti. Pak ji potfi malinovou
marmeladou, po té ¢okolddovou polevou a nech oschnouti.

391. Dort ,,secese”

Promichej aprohnét dobfe na vale 28 dkg oloupanych,
strouhanych mandli, 28 dkg cukru, 2 neslehané bilky a z /> citronu
stavu. Rozdél si hmotu tu na 2 dily a zamichej do jednoho dilu
2 tabulky strouhané ¢okolady.

Z druhého dilu vezmi asi 2 tfetiny a poloz je ve zptsobu kolédce
do dortové formy, jiz jsi byla dfive mdaslem vymazala. Pak potii
kola¢ ten marmelddou a piikryj jej podobnym kolacem,
pfipravenym ze 2 tfetin ¢okoladového tésta. Ze zbyvajicich tfetin
bilého a ¢okoladového tésta utvof si tycinky a poloz je sttidavé jako
miizku na dort.
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392. Dort slovansky

Utfi 21 dkg masla, aZ se zpéni, piimichej 14 dkg cukru a opét tfi,
pak primichej lehce 3 cela vejce, jedno po druhém, citronovou kiru,
skofici, nové koteni, 21 dkg syrovych, jemné sekanych mandli
a 7 dkg strouhané housky a pec vie v dortové formé.

Po vychladnuti opatt dort bilou cukrovou polevou.

393. Dort ze svatojanského chleba 1.

Tti 14 dkg strouhaného svatojanského chleba, 14 dkg
strouhanych neoloupanych mandli, 5 dkg jemné fezaného citronatu,
3dkg strouhané housky sb5 zloutky, 20dkg cukru a pfidej
2 polévkové lzice rumu a po uplynuti !/> hodiny tuhy snih z 5 bilka.
Z hmoty té upec 2 kolace, dej mezi né marmelddu a opati dort
citronovou polevou.

394. Dort ze svatojanského chleba II.

Pridej k8 zloutktim 14 dkg cukru atfi to skérou astavou
z 1 citronu 3/4 hodiny. Pak pridej 14 dkg strouhanych neoloupanych
mandli a 14 dkg strouhaného svatojanského chleba a vmichej do
toho snih z 8 bilki. Tuto hmotu dej do dortové formy (ovsem
maslem vymazané a moukou vysypané) a pec ji zvolna.

Dort ten ozdob libovolnou cukrovou polevou.

395. Dort ze svatojanského chleba III.

Tti 8 Zloutkli se 14 dkg prosetého cukru astavou a kiirou
zlcitronu, az se to zpéni, apfimichej pak 14 dkg jemné
strouhaného  svatojanského chleba al14 dkg strouhanych
a oloupanych mandli. Pak do toho zamichej lehce snih z 8 bilkti, dej
hmotu do maslem vymazané a moukou vysypané dortové formy
a pec ji. Kdyz dort vychladl, okrasli jej libovolnou polevou.
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396. Dort svestkovy

Tento dort pfipravi$ si pravé tak, jako dort jablkovy (¢islo 299),
jenze misto jablkovych fez(i das rozptlené Svestky.

397. Dort tvarohovy 1.

Propracuj dobfe na vale 25 dkg masla, 37 dkg mouky, 9 dkg
cukru a3 Zloutky. Vyvalej tésto valeckem a poloz je do dortové
formy. Kol dokola udélej tenky okraj z tésta a potfi jej bilkem.

NeZli toto tésto peces, udélej nozem pres dort kiiZem 2 fezy a pec
pak napolo.

Nyni udélej si nadivku: utfi pilné 7 dkg cukru, 3 Zloutky,
hrozinky a dobry tvaroh.

Touto nadivkou potfi dfive napolo upeceny spodek, jakmile
uplné vychladnul.

Naposled potii dort nasledujicim piskotovym téstem: uslehej
z5bilktt tuhy snih, pak pfimichej 5 Zloutkli zvolna jeden po
druhém, po 1Zici 7 dkg mouky a 7 dkg cukru.

Upec nyni dort ten napolo upeceny docela.

398. Dort tvarohovy II.

Propracuj na vale v tésto: 101/, dkg masla, 14 dkg mouky, 7 dkg
cukru, 2 zloutky, citronovou kiru a pec je v dortové formé (maslem
vymazané a moukou vysypané) do zZluta.

Pak smichej 7 dkg masla, 3 Zloutky, 7 dkg vanilkového cukru, na
$picku noZe soli, snih ze 3 bilkt a /2 kg tvarohu a potfi touto smési
vychladly kola¢. Pak utfi snih ze 3bilkd, 3 Zloutky, 3lzice
rozpusténého studeného masla, 3 1zice cukru a 1!/ 1zice mouky, vlij
to na kol&¢, potfeny tvarohem a pec dort zvolna /> hodiny.
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399. Dort vanilkovy

Utfi hodné 14 dkg masla; pak ptidej 14 dkg cukru promichaného
silné svanilkou, 14 dkg jemné tlu¢enych mandli anaposled ze
4 bilk tuhy snih. VymaZz dortovou formu maslem, poloz na dno
bily oplatek, dej na néj polovicku tésta, poloz na to druhy oplatek,
namaz jej hodné merurikovou marmelddou, na né& poloz treti
oplatek ku pfikryti marmelddy a naposled dej druhou polovi¢ku
tésta.

Celek upec v prostfedné horké troubé do zlatoZluta. Po
vychladnuti ozdob dort ten vanilkovou polevou.

400. Dort velikono¢ni 1.

Utrfi 25dkg masla, 18 dkg cukru, 8 zloutkli a2celd vejce.
Pfimichej k tomu 18 dkg strouhanych mandli, tuhy snih z 8 bilkd
a 10 dkg strouhané Zemlicky.

Do poloviny této hmoty vmichej 2 tabulky strouhané ¢okolady
a pec hmotu v dortové formé.

Druhou polovinu hmoty upec rovnéz v dortové formé, avsak bez
¢okolady.

Nyni utfi nékolik 1Zic procezené rybizové marmelady s rumem
a vmichej do toho na kostky nakrédjené ocukrované ovoce. Tim potii
jeden kola¢, ptikryj jej druhym a opatt ¢okoladovou polevou.

Nakonec obloz dort malymi pestrymi vejci zmarcipanu,
doprostfed posad malého beranka neb zaji¢ka cukrového.

401. Dort velikono¢ni II.
(Pfipraven bez ohné)
Pokrop vodou dortovou formu a klad do ni az do ptlky 1/s kg
malych, rumem navlhéenych piskott. Ptelij je nasledujicim krémem:
Utfi hladce 10 dkg masla se 4 zloutky, 8 dkg strouhanych

a oloupanych mandli, 16 dkg cukru s vanilkovou pfichuti a tuhym
snéhem ze 4 bilkda.
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Pres tento krém poloz zbyvajici rumem navlhéené piskoty
a postav dort na nékolik hodin nebo pfes noc do studena.

Pred upotfebenim sejmi ram dortovy a potfi dort smetanovou
pénou ze 1/4litru hodné vystydlé Slohacky, smichanou
s vanilkovym cukrem.

Na vrch polozi se ocukrované ovoce aneb mala barevna cukrova
vajicka.

Pak dej dort opét do studena.

402. Dort zeleznié¢ni 1.

Upec si z tésta piskotového (viz ¢is. 230) 3 dortové listy. Mezi tim
pfiprav si krém: vaf 1/slitru smetany s vanilkou acukrem, dej
4 zloutky do ni ahned stdhni s plotny amichej tak dlouho, az
vychladne. Pak vmichej do ni 2 dkg jemné krajeného citronatu,
2 dkg prebranych sultanek a korintek, 10 rozptlenych mandli, maly
salecek (na ,mokka”) maraskynového likéru? al/slitru slohacky.
Timto krémem potfi dortové listy, dej je na sebe a okrasli cely dort
hodné cervenou malinovou polevou. Kdyz ztvrdla, ozdob dort
pomoci papirové Sablony dvéma bilymi kruhy z polevy cukrové,
znazornujici koleje.

403. Dort Zelezniéni I1.

Promichej dobfe v mise 24 dkg sekanych mandli, 28 dkg cukru,
6 dkg strouhané housky a tuhy snih z 8 bilkd.

Z této hmoty upec v prosttedné horké troubé 4 stejné veliké
dortové listy na plechu, jejz jsi byla diive pomazala rozpusténym
maslem. Dokud jsou jesté horké, odstran listy z plechu a naplii je
touto nadivkou:

Utfi 3 Zloutky se 3 1zicemi cukru a 10 dkg maésla, aZ se zpéni,
a pfimichej 1 tabulku ve smetané rozpusténé ¢okolady.

9 Maraskynovy likér - likér vyrobeny z vi$ni odrtidy maraska, maraschino. (Pozn.
red.)
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Naplnéné listy dej na sebe a hotej$i, rovnéz krémem potteny,
ozdob malymi, v troubé praZzenymi ofisky, z nichz udélej 2 kruhy,
predstavujici koleje.

404. Kosik na kvétiny

Upec si dva asi 3cm vysoké, ¢tverhranné kolace libovolné
velikosti (dle velikosti Sablony) a z libovolného tésta dortového.

Dej pak mezi oba kold¢e marmeladu a vloZ trochu upeceného
tésta (co jsi po strandch ufizla) nahofe mezi marmelddou, aby kosik
nahofte byl tlustsi nezli dole.

Nyni poloz si $ablonu, predstavujici lezaty kosik, na ty kolace
a vyfizni podél okrajhi S8ablony ostrym noZem kosik. Na to si uslehej
hodné tuhy snih ze 4 bilk{i a vmichej do ného lehce 50 dkg jemného
cukru a postiikej tim kosik tak, jako by byl pleteny. Okraj a ouska
kosiku vysttikni tlustéji. Nyni dej dort spésné oschnouti, posttikej jej
jesté raznymi polevami aokrasli nahofe kytkami =z réznych
zavafenin.

405. Motyl

Dort ten zhotovis si pravé tak jako predesly, jenze uzije$ Sablony
motylové.

406. Lyra

Dort ten zhotovi$ pravé tak, jako kosik na kvétiny, jenze uZzije$
Sablony lyrové.

407. Roh hojnosti

Dort ten se pfipravi jako kosik na kvétiny, jenZe uzije$ Sablony,
predstavujici roh hojnosti.
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408. Krém maslovy (pro kavové dorty)

Kvedlej na plotné 2/q litru sladké smetany, 3 Zloutky, vanilkovy
cukr a1 lZici mouky az do varu, pak sejmi z plotny a kvedlej tak
dlouho, aZ krém vystydne.

Pak utfi 14 dkg masla, aZ se zpéni, smichej je s krémem a pridej
libovolnou ptichut (bud tabulku rozpusténé cokolady, extrakt
kavovy aneb podob.).

409. Poleva cukrova bila

Uslehej ze 3 bilki tuhy snih a pfidej 21 dkg jemné prosetého
cukru amichej asi 1/4hodiny, pak vmichej do toho procezenou
stavu z citronu a zamichej jesté 5 minut; poleva musi byti tak husta,
jako tésto na kapanku.

410. Poleva malinova
Pfiprav si polevu bilou (¢islo 409) a pfimichej misto citronové
stavy trochu stavy malinové.
411. Poleva rumova

Tt procezenou $téavu z !/ pomorance, 1/> citronu a 2 1zic rumu
s2az 31zicemi cukru hladce a obarvi polevu $tavou dfistalovou
neb tfestiovou.

412. Poleva vanilkova

Vmichej do vody tolik prosetého cukru, aby povstala dosti husté
kasicka, a pfidej pak trochu extraktu vanilkového. Tésto, jez touto

polevou opatiis, musi byti horké. KdyZ jsi pe¢ivo polevou opattila,
dej je jesté na nékolik okamzikt do trouby oschnouti.
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413. Poleva zluta

Uslehej ze 3 bilkdl tuhy snih a pfidej 21 dkg jemné prosetého
cukru, ktery jsi dfive na ke citronové hodné ostrouhala a michej
polevu asi /4 hodiny.
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Cast III.
Perniky, marcipany, makrony
a podobné pecivo

414. Chléb medovy

Ohtej 1/2 kg medu, aZz se zveda, pak jej michej, az jest vlazny,
nacez vmichej 25 dkg zitné mouky a 12 g tlu¢eného potasel a dej
hmotu tu na teplém misté vykynouti. Pak vmichej jesté 30 dkg Zitné
mouky, trochu zazvoru, anyzu a hfebicku (v8e co nejjemnéji
utlucené), vmackni toto tésto na tloustku 2 prstd do voskem
vymazané kulaté formy a pec je pfi prudkém ohni.

415. Desky medové

Prohnét v tuhé tésto: 30 dkg mouky, 15 dkg cukru, trochu tlucené
skofice a tolik horkého medu, co je zapotfebi, aby tésto bylo tuhé;
rozkrajej tésto na ¢tverce, dej doprostfed kazdého polovicku mandle
a pec tyto desky v chladné troubé.

416. Hubinky marcipanové

Utti 10 dkg cukru a2 zloutky a pfimichej 2/1olitru studeného
medu, trochu skofice, hfebicku, kiry citronové a pomorancové
a tolik mouky, aby povstalo tuhé tésto. Vyvélej je na tloustku asi
1/2cm, vykroj zného malymi formickami rdzné tvary, potii je
bilkem a pec je na povoskovaném plechu.

10 Pota$ - uhli¢itan draselny, pouZziva se pro pernikové tésto, dnes v potravinaistvi
oznacovan jako pfisada E501. (Pozn. red.)
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417. Hubinky pernikové I.

Var 1/2kg medu s15dkg cukru, sundej s plotny a pfimichej
2 polévkové lzice rumu, 1 kdvovou lzici skofice, trochu hiebicku,
strouhané kiiry pomorancové a citronové, 1/, kavové lzice potase
a1/, kg mouky.

Vytluc tésto, az se nechyta varecky, pak je nech pres noc stati;
vyvélej a vykrajej z ného hubinky.

Posyp plech moukou a pec hubinky pfi mirném ohni.

418. Hubinky pernikové II.

Utfi pilné 10 dkg tlu¢eného cukru se 2 Zloutky, vmichej pak
poznendhlu 2/qolitru studeného medu, 1kavovou lzici skofice,
trochu hiebi¢ku, strouhané kiary pomorancové a citronové a tolik
mouky, aby povstalo tuhé tésto, které vyvélej na /> cm tloustky,
pak vykroj zného malé hubinky. PomaZ plech voskem, poloz
hubinky na néj, potfi je bilkem a pec je zvolna.

419. Hubinky pernikové III.

Promichej 2 vejce a 25 dkg cukru /> hodiny, pak pfidej 25 dkg
mouky, jemné sekanou kéru z1/;citronu, trochu kvétu, 3 g
tlu¢eného htebi¢ku, na Spi¢ku noze skofice, rovnéz tolik pepfte,
3 dkg citronatu a 3 g potase. V8e dobfe promichej a utvot z hmoty té
malé kulic¢ky, dej tyto na povoskovany plech a pec je v mirné teplé
troubé.

420. Kolacky brunsvické

Promichej 1/>kg mouky sjemné sekanou karou astavou
z 1/, citronu. Pak vmichej do ni 10 dkg na malé kousky rozkrajeného
masla a ptfidej pak jesté 1zici tluceného zdzvoru. Nyni si ohfej
21/5 dkg syrupu a 2 polévkové 1zice medu, dobfe promichej, ptilij to
k prvni hmoté a prohnét nyni tésto fadné.

127



Rozvalej je pak na moukou posypaném vale na tloustku asi 1 cm,
vykroj z ného malé kolacky a pec je v dosti horké troubé, aby byly
kiehkeé.

421. Komety

Svar 1/2 kg cukru se 1/, litrem mléka, az se tahne, pak nech tu
smés vychladnouti; vmichej do ni 2 dkg ammonia atrochu ode
vseho tlu¢eného kofeni ajen tolik mouky, by nenastalo pfilis tuhé
testo.

Pak je vyvalej na tloustku asi 7 mm, vykroj vétsi hvézdy a ohony,
pfitiskni ohony k hvézddm, dej je na maslem pomazany plech a pec
je pti mirném ohni.

422. Makrony I.

Ohtej 17 dkg cukru a 17 dkg jemné tlu¢enych mandli v rendliku,
az vse jest horké, a vmichej poznendhlu 3 bilky, aZ z toho povstane
hladkd hmota. V padu, Ze by hmota byla pfili§ hustd nebo fidk4,
pridej do ni trochu citronové $tavy nebo prosetého cukru. Z hmoty
utvorf na oplatku kopecky a pec je svétlezluté.

423. Makrony II.

Utfi vhmozditi 8 dkg oloupanych, 2dkg hotkych mandli
a3 bilky v hmotu. Tuto hmotu promichej v mise s 20 dkg cukru,
trochu citronové kiry a 1 bilkem a vystfikni pak pomoci kornoutku
malé kopecky na papir adej je na povoskovaném plechu
v prostfedné horké troubé péci do Zluta.

424. Makrony III.

Tti 14 dkg cukru se 2bilky, az se zpéni, apfimichej 7 dkg
neoloupanych, tlu¢enych mandli. Potfi plech voskem, tvof malé
hromadky z hmoty, dej je na plech a pec je v troubé svétlezluté.
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425. Makrony IV.

Utluc 14 dkg sladkych a 14 dkg hotkych mandli, pak k tomu dej
28 dkg tluc¢eného cukru, drobné sekanou kiiru z 1 citronu a dobte to
promichej, pak vmichej lehce snih ze 7 aZ 8 bilki.

Nyni délej na bilé oplatky neb povoskovany plech kolacky, dej
doprostied kazdého ptil mandle a pec v chladné troubé.

426. Makrony V.

Uslehej z 8 bilk tuhy snih a vmichej do toho rychle 1/> kg cukru,
4 kavové lzicky skofice, Stipec htebicku al/2kg strouhanych
vlaskych ofechii. Udélej z toho kopecky, dej je na plech a upec je pfi
velice mirném ohni. Dostanes z toho veliké mnozstvi, takZze mutze$
vzit téz jen polovicku vSech soucastek.

427. Makrony VI.

Tti 2 bilky s 21 dkg tlu¢eného cukru a trochu $téavy citronové, az
se zpéni, pridej 21 dkg sladkych mandli (polovic hrubé tlu¢enych
apolovic na nudlicky rozkrajenych) audélej zhmoty té na
povoskovany plech ¢ajovou 1zi¢kou kopecky a pec je zvolna.

428. Marcipanky basilejské

Osus$ v troubé 50 dkg oloupanych mandli, ustrouhej je, pridej
25 dkg jemné prosetého cukru atolik vody rtzové a bilkli, aby
povstala kasovita hmota. Hmotu tu vytla¢ stfikackou s hvézdovitou
vlozkou na ty¢inky, utvof z nich rtizné tvary na ploché mise neb
porculanové desce, jiz jsi posypala husté cukrem. Dej marcipanky
pak (asi za hodinu) i s cukrem, ktery spodem na nich Ipi, na plech
a pec je v troubé pfi mirném ohni rychle.
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429. Marcipanky bilé

Tti 50 dkg cukru s citronovou piichuti a 8 celych vajec 1/> hodiny,
az se zpéni, pak vmichej 1 kdvovou 1Zici skoftice, 1/2 kav. 1Zice jemné
tlu¢eného hrebicku, 12!/, dkg jemné sekaného citronatu, 121/, dkg
jemné sekané kary pomorancové, 121/, dkg neoloupanych ana
nudli¢cky nakrdjenych mandli, na $picku noZe ammonia a naposled,
az jsi vse jiz fddné promichala, pfimichej 50 dkg nejjemnéjsi mouky.
Tésto musi byti tak tuhé, Ze se na vale d4 rukou propracovati. Nyni
vyvélej je rukami stejnomérné na $isku o tlousce asi civky, nakréjej
z ni prouzky asi jako ruka Siroké, ty prouzky opét rozkroj na kusy
asi jako 3 prsty Siroké a dej je pak na pomastény a moukou lehce
posypany plech nepfili§ blizko k sobé. Pec je zvolna v troubé do
svétle zluta. Dokud jsou horké, opatfi marcipanky Stétcem touto
polevou:

Uvar 187 g cukru do ¢tvrtého stupné, smichej jej pak se stavou
z 1/ citronu a 1 polévk. 1zici prosetého cukru.

430. Marcipanky krakovské

Opat 50 dkg sladkych mandli (mezi nimiZ se musi nalézati asi
6 az 8 horkych mandli), sloupni, ustrouhej a prohnét je s50 dkg
jemné prosetého cukru tak dlouho, az se tésto da vytahnouti, aniz
by se trhalo. Pak z ného udélej velky bochanek a nech jej pfes noc
prikryty v chladné mistnosti stati. Pristtho dne wvyvalej tésto
valeckem asi na tloustku '/>cm arozdél je na 2 pllky. Zjedné
polovice nakrajej 2cm S$iroké prouzky, z druhé polovice vykroj
sklenickou kolacky. Polovicku téch kolacki opatf okrajem
z prouzkt, do néhoz udélej 1zickou ryhy. Z odpadkt, jez dostanes
vykrajenim kolackd, udélej kulicky, jez nalep na druhou polovicku
kolackdt v podobé hvézdy neb jiného tvaru. Opati plech archem
bilého papiru, posyp jej jemné prosetym cukrem, poloZ na né¢j
kolac¢ky s okrajem, jakoz ikolacky s kulickovou ozdobou a pec je
v troubé pfi dosti prudkém ohni do svétle hnéda (stac¢i nékdy jen
nékolik minut).
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Po vystydnuti naplii marcipanky libovolnou marmeladou a poloz
vika na né.

431. Marcipanky medové

Dej do hrnku 1'/> kg medu a vaf jej tak dlouho, aZ se zvedne do
vysky, pak jej vlij na misu a tak dlouho zamichej, az maZze$ omociti
prst v ném, aniZ by ses spélila.

Nyni pfimichej 750 g mouky a 36 g potase, az se hmota zvedne,
a pridej jesté jednou 750 g mouky, 4 zloutky, 150 g cukru a néco
strouhané kiry citronové, propracuj vée dobfe dohromady, vtiskni
tésto do forem, jez jsi dfive moukou vysypala a nech je 1az 2 dni
stati na chladném misté, nezli je upeces.

432. Marcipanky namorni

Prohnét tésto jako na marcipanky krakovské (¢islo 430) a dej je
do porculdanového hrnce. Nyni dej vodu do kotle, postav tyz na
prudky ohen, postav do ného hrnec s marcipdnovym téstem a var
vodu asi 15 minut (dej vSak pozor, by voda do porculanového hrnce
nepretekla). Tésto dej pak na 2 dni do studené mistnosti, (ne vsak,
kde mrzne), vyvalej je do dosti tlusté a vykroj z ného kolacky, asi
jako kavové talitky veliké. Kolacky ty opatf tlustym okrajem ze
zbytkl tésta. Do okrajt vtiskni 1zickou vInitou ozdobu. Z ostatniho
tésta utvor vselijaké mensi a vétsi ovoce alistky analep je do
vnittku marcipankd.

Listky si vykroji§ dle papirovych Sablonek, jez na tésto klades
a podle nichz vytiznes ostrym malym noZikem listky. Zilky do nich
vytlacis jehlou.

Tyto marcipanky se jiz nepekou a mohou se ihned pouziti. Téz je
muiize$ omalovati rdznymi nejedovatymi barvami, jez si koupi$
u cukrafe.
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433. Marcipanky prazské

Opart !/2 kg péknych, velkych sladkych a 16 g hotkych mandli,
poloZz je do studené vody a vyméniuj tu vodu tak dlouho, az jiz
neostdva bilou. Pak ty mandle osu$, rozstrouhej a zamichej je se
2 1zicemi razové vody v hmotu a dej do ni /> kg prosetého cukru,
pak ji upraz na mirném ohni a nech ji vychladnouti. Prohnét ji jesté
s 25 dkg prosetého cukru, vyvélej ji na vale na tloustku !/4az /> cm,
pak vykroj z hmoty té kolecka, kterd pomaz marmeladou a dej vzdy
dvé na sebe (nebo srdécka rozlicné velikosti a podobné). Nyni
vykroj z tésta okraje a posad’ je na ty tvary. Marcipanky tyto pec jen
nékolik minut bud’ na prknech, papirem pokrytych, neb pfi mensim
mnozstvi ve formé dortové, prikryté puklici se Zhavym uhlim. Na
konec okrasli marcipanky libovolnou polevou a zavafenym ovocem.

434. Pepienky bilé

Prohnét na vale 48 dkg jemné prosetého cukru, vejce, 2 g
¢isténého potase, 10 dkg citronatu, kiiru z 1 citronu, 1 muskatovy
ofech, polévkovou lZici skofice a malou cajovou 1zicku tluc¢eného
hiebicku, pak piidej 48 dkg nejjemnéjsi mouky a propracuj vse
dobfe. Z tésta toho udélej pak kuli¢ky a pec je na plechu zvolna.

435. Pepfenky hnédé

Uvat 1kg syrupu (cukrového), seber pénu adej jej trochu
vychladnouti. Pak vezmi 1!'/> kg mouky, 12!/>dkg prevareného
masla, 12!/>dkg cerstvého masla, !/4kg cukru, 2vejce, 3 dkg
¢isténého potase nebo 3 g praskovitého ammoniaku, 4 g htebicku
a4 g jemné tluceného kardamonu a propracuj vse s tim syrupem.
Tésto postav pak nejméné na 8 dni do nepiili§ teplé mistnosti (¢im
déle, tim jest tésto lepsi). Pak z toho udélej kulicky jako vlasky ofech
veliké, poloZ je na maslem pomazany plech a pec je v prostfedné
teplé troubé asi !/4hodiny pozorné. Upeceny jsou, jakmile jsou
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uvnité kypré a suché. Mohou se nékolik tydna imésicti diive do
zasoby udélati.

436. Pernik domaci 1.

Tt 6 celych vajec, az se zpéni, pfidej pak 42 dkg tlu¢eného cukru
a tfi to jesté 1/ hodiny a vmichej pak 42 dkg mouky. Rozetfi hmotu
tu na povoskovaném plechu v tlousce asi !/>cm, posazej ji
rozptilenymi mandlemi apec ji pfi prudsim ohni. Teply pernik
rozkroj na ¢tverce.

437. Pernik domaci I1.

Tti 4 cela vejce a 28 dkg cukru /> hodiny. Pak vmichej 7 dkg
oloupanych a7 dkg neoloupanych, strouhanych mandli, jemné
sekanou kiiru z1/;citronu, asi 6 tlu¢enych htebickii a naposled
1/5 litru mouky. Vlijj tésto na povoskovany plech, rozetfi je na 1 cm
tloustky a pec zvolna. Dokud jest jesté horky, rozkrajej pernik na
¢tverecky.

438. Pernik medovy

Ohtej 56 dkg medu a pfimichej 42 dkg hrubé tlu¢eného cukru,
42 dkg neoloupanych na kostky nakrdjenych mandli, kiru
z 1 citronu, 8 g skofice, 7 dkg na nudlicky nakrdjeného citronatu,
7 dkg na jemné kostky nakrdjené, ocukrované kiiry pomorancové,
7 polévk. 1Zic tfestiové vody a 17 g ve vodé rozpusténé sody. Hmota
ta nesmi se vSak vafiti. Pak ji vylij do rendliku a pfimichej po 1zici
84 dkg jemné mouky anech hmotu tu na teplém misté pfikrytou
stati (24 hodin). Pak vypracuj tésto to, rozdél je na 2 stejné dily,
utvof z nich podlouhlé ¢tverhrany a pec je v mirné teplé troubé. Pak
je opatf cukrovou polevou (viz ¢is. 409).
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439. Pernik moravsky

Tti celé vejce, 28 dkg tluceného cukru !/»hodiny, pak pfidej
ktomu 14 dkg mandli (a sice polovici oloupanych a polovici
neoloupanych, strouhanych mandli), z1/;citronu sekanou kiru,
6 tlu¢enych htebickii a naposledy néco vice nezli 1/¢ litru mouky.

Je-li mouka sucha, tak nedej vSechnu. Nyni vSe promichej, rozetti
tésto na povoskovaném plechu a pec je zcela zvolna; pak zného
nakrajej, dokud je horké, ctverecky apomoci noze sundej je
z plechu.

440. Pernik norimbersky

Vaft zvolna 4 litry medu se 4 kg cukru /4 hodiny a michej tim, aZ
jest smés vlaznd. Pak pfimichej 1!/» kg v troubé svétlezluté prazené
mouky, 1!'/>kg krdjenych, do Zluta prazenych mandli, 25 dkg
drobné nakrédjené ocukrované kiry pomorancové, 25 dkg citronatu,
3 dkg tlucené skoftice, 12 g htebicku, 1 dkg kardamond, 8 g bilého
pepfe a 121/> dkg vyziho méchyie (rozpusténého ve 1/4litru vody).
Propracuj vse v nepiili§ tuhé tésto a dej je pfes noc do teplé trouby.

Rano je hned uvalej rukama v 8isky, vmackni je do moukou
vysypanych formic¢ek libovolného tvaru, vyndej pak perniky a dej je
na moukou posypany plech. Nech je 3 az 4 hodiny odpocinouti;
smet’ pak mouku a pec perniky pfi mirném ohni. Po upeceni smet
opét mouku a opatf perniky libovolnou polevou.

(Misto vyziho meéchytfe mutize$ vziti 6 dkg potase, ktery jsi
v rizové vodé nebo v jemné kotalce rozpustila.)

441. Pernik obycejny

Propracuj diikladné /> kg vatictho syrupu, !/skg tluceného
cukru a 1 kg mouky a nech ptes noc stati. Druhého dne pifimichej 1
dkg potase, rozpusténého v kotalce, pak trochu pepfe a strouhané
klry citronové, potfi tim téstem mdslem pomazany a moukou
posypany plech a pec pernik ten v troubé zvolna hnédé.
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442, Pernik vano¢ni.

Uvar 42 dkg medu s 2/qo litru mléka a 2!/> dkg mouky. Smichej
na véle 56 dkg mouky, 1 vejce, 8 g hfebicku, 8 g skofice, citronovou
kiiru, 6 dkg hrubé krajenych mandli, rovnéz tolik kostkovité
krajeného citronatu a8 g potase a propracuj vse stim svafenym
mlékem v tésto, jez musi byti tak husté jako na chléb. KdyZz jest
tplné hladké, nech je nékolik dni odpocinouti, pak je vyvalej,
vypichni rtizné tvary a upec je v nepfili§ horké troubé.

443. Prouzky makronové

Smichej tuhy snih ze 6 bilki a 56 dkg jemné tlu¢eného cukru.
Hmotu tu postav vrendliku na plotnu, ptidej 4/10litru horkého
medu a michej tak dlouho, az hmota za¢ne houstnouti. Pak ptidej
100 na malé kousky rozkrdjenych otrechovych jadérek (anebo na
polovic mandle a na polovic ofechy) a trochu vanilky.

Tuto hmotu dej mezi dva oplatky a nakrajej z toho pravidelné
kusy.

444. Pumprnikl

Promichej 56 dkg mouky, 42 dkg strouhanych, neoloupanych
mandli, 28 dkg cukru, 28 dkg syrupu atrochu kéry citronové
v tésto, vyvalej je, dej na plech a pec je. Za tepla opati pumprnikl
cukrovou neb pernikovou polevou (¢is. 158). Po vystydnuti rozkroj
jej na podélniky.

445. Srdécka marcipanova

Promichej /> litru medu s!/2kg tluceného cukru, ptidej pak
38 dkg jemné krajenych mandli, 14 dkg citrondtu, 12 dkg kary
pomoranc¢ové, strouhanou karu z1 citronu, 5dkg skofice, 2 g
htebicku, 2 polévkové lZzice rumu nebo araku ana Spicku noze
potase, vmichej do toho poznendhlu 1 kg mouky a propracuj vse
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dobte. Pfikryj nyni tésto a dej je do chladné mistnosti 72 hodin
odpocinouti. Pak vyvélej je na tloustku maliku, vykroj srdicka
a nech tyto pres noc leZeti. Pfisttho dne pec je svétlehnédé a ozdob
cukrovou polevou.
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CastIV.
Rizna peciva

446. Babovka 1.

Tti 1/> hodiny 28 dkg ¢ajového maésla, 3 celd vejce a 9 Zloutkt, az
se to zpéni. Pak pridej 28 dkg prosetého cukru, Spetku tlu¢eného
muskatového ofisku, hfebicku a skotice, 7 dkg citronatu, 28 dkg
sultdnek, 28 dkg korintek anaposled vmichej lehce tuhy snih
z 9 bilkt, 28 dkg bramborové moucky a 28 dkg obycejné mouky. Vlij
hmotu do maslem vymazané a houskou vysypané formy a pec ji
zvolna asi 3/4 hodiny.

447. Babovka II.

Tri 20dkg cerstvého maésla se 3 Zloutky a3celymi vejci
1/2 hodiny, pfimichej pak 50 dkg mouky, 3 dkg droZzdi, rozdélaného
ve 1/4litru mléka, 15 dkg vanilkového cukru, 5 dkg hrozinek, 5 dkg
strouhanych, oloupanych mandli a Spetku soli. Vytluc hodné tésto
anech je vykynouti. Pak dej tésto do vymazané formy a pec je
zvolna ve vyhfaté troubé.

448. Babovka III.

Propracuj v tésto 14 dkg masla, 4 Zloutky, 10 dkg cukru, 20 dkg
mouky, 1'/>dkg drozdi, /10 litru mléka, néco soli a citronovou
kiiru, dej do formy (maéaslem vymazané a mandlemi vyloZené)
kynout a pec babovku p#i mirném ohni.

449. Babovka IV.

Tti 101/2 dkg masla, az se zpéni, pridej pak 10'/> dkg tlu¢eného
cukru, 4 zloutky asekanou ktru z1!/;citronu atfi to jesté asi
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1/2 hodiny. Nyni zamichej 28 dkg mouky, 1/12 litru teplého mléka,
snih ze 4bilkd anaposled zamichej rychle 5g natronu alb5g
vinného kamene. Dej hmotu do maslem vymazané a moukou
vysypané formy a pec babovku tu zvolna hodinu.

450. Babovka V.

Tti 28 dkg masla, az se hodné zpéni, ptidej 12 zloutkh a 28 dkg
mouky anaposled 1zici cukru, trochu soli a1!/> dkg rozdélaného
drozdi v mléce. VymaZz formu maslem, vysyp bramborovou
mouckou, dej do ni tésto a nech je na teplém misté vykynouti. Pec
tuto babovku pak v nepfili§ horké troubé¢, vyklop ji na sito a nech
vystydnouti. Pak ji opati polevou ¢okoladovou.

451. Babovka VI.

Utti v tésto, az se zpéni: 28 dkg masla, 4 vejce, 2 Zloutky a /> kg
mouky, pfidej pak kvasek z mléka, mouky a 3 dkg drozdi, zamichej
a pridej kone¢né 2/qolitru mléka, 14 dkg cukru, karu citronovou
a stipec soli a propracuj tésto tak dlouho, aZ nelipne vice na vafecku.
Dej je do dobfe vymazané formy vykynouti a pec badbovku tu
zvolna.

452. Babovka VII.

Utfi 15 dkg masla a 10 dkg cukru, az se zpéni, pak vmichej po
1Zici zvolna 18 dkg nejjemnéjsi mouky, kvasek z 1!/, dkg drozdi,
1/10 litru nesbiraného mléka, stipec soli, 1 dkg vanilkového cukru
a snih ze 4 bilk(. V8e dej pfi mirném ohni vykynouti a pec velice
pozorné.

453. Babovka jednoducha

Rozdélej 2 dkg drozdi, 1/2> kg mouky a trochu cukru v potfebném
mnozstvi mléka. Nyni utti 3 Zloutky se 7 dkg masla, 2 dkg cukru,
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4 dkg mandli a snéhem ze 3 bilki a propracuj vée hodné. Vymaz
formu maslem, dej tésto do ni a pec je zvolna.

454. Babovka z bramborové moucky I.

Slehej celou hodinu metlou 28 dkg prosetého cukru, 8 celych
vajec, z 1 celého citronu sekanou kiru a stavu a 20 dkg bramborové
moucky.

VymaZz formu maslem avysyp strouhanou Zemlickou a vlijj
hmotu do ni. Upec zvolna 3/4hodiny, vyklop a posyp horkou
babovku vanilkovym cukrem.

455. Babovka z bramborové moucky II.

Tri 28 dkg jemné tluéeného cukru a2 Zloutkd 1/;hodiny,
pfimichej pak kiéru astavu z1!/pcitronu, 14 dkg moucky
bramborové a naposled snih z 12 bilkd.

Vymaz formu maslem, vysyp moukou, dej do ni tu hmotu a pec ji
zvolna 3/4 hodiny.

456. Babovka z bramborové moucky III.

Tt pilné 7 zloutkti, 19 dkg cukru, 7 dkg oloupanych mandli
astavu z1/pcitronu /> hodiny. Pak pfimichej pozvolna snih ze
7 bilki a 13 dkg bramborové moucky. Hmotu tu dej do méslem
vymazané formy a pec ji zvolna pfi mirném ohni.

457. Babovka bez mouky

Slehej metlou 12 zloutk®, 10'/> dkg strouhané, jemné proseté
housky, sekanou ktiru z 1 citronu, 21 dkg jemné tlu¢enych mandli,
21 dkg prosetého cukru a naposled zamichej lehce snih ze 6 bilk.

Dej hmotu do maslem vymazané formy a pec ji pfi mirném ohni
asi 3/4 hodiny.
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458. Babovka moravska

Utfi 14 dkg maésla se 6 zloutky a 10 dkg cukru, ptidej pak 25 dkg
mouky, déle kvasek (z 1/1olitru smetany a 2 g drozdi), a naposled
sual, vanilku asnih ze 4bilkd. Vymaz formu maslem a vysyp
mandlemi, dej tésto do ni vykynouti a pec tuto babovku pfi mirném
ohni.

459. Babovka piskotova

Slehej metlou v dlouhém hrnku 5 celych vajec, 7 Zloutkd a 24 dkg
prosetého cukru s vanilkou tak dlouho, aZ se zpéni, pak vmichej
poznendhlu 15 dkg mouky. Vlij tuto hmotu do maslem vymazané
a houskou vysypané formy a pecji3/4az 1 hodinu zvolna.

460. Babovka zdravotni

Tti 10 vajec al/2kg prosetého cukru />hodiny, pak pfidej
k tomu 3 kdvové silky mouky, sekanou kiiru a stdvu z 1 citronu
atfi to jesté 1/4hodiny. Dej hmotu tu do maslem vymazané
a houskou vysypané formy a pec ji pfi mirném ohni 3/4 hodiny.

461. Chléb mlécny

Prohnét v tuhé tésto: 1litr vlazného mléka, 3 dkg v mléce
rozdélaného drozdi, 1 vejce, trochu soli a cukr, 7 dkg rozpusténého
masla atolik mouky, aby ztoho bylo tuhé tésto jako na chléb.
Vmichej nékolik hrozinek, zaplet mensi neb vétsi pleténce, potfi je
rozkvedlanym zloutkem, nech na teplém misté vykynouti a upec je
zvolna v troubé.

462. Hromadky stfikané

Zamichej 31/ decilitru mouky do 3!/, decilitru vaficiho se mléka
a nech to za stalého michéni povafiti.
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Pak sundej s plotny, michej tim, aZ hmota vychladne, a pridej pak
kus masla o velikosti ofechu vlaského, 6 celych vajec, trochu cukru
a trochu soli, naplii tésto do stfikacky, vystfikni je do vaficiho
prevafeného masla a pec hromdadky do svétlezluta.

463. Koblihy L

Udélej kvasek ze 3 dkg drozdi, kostky cukru, trochu mouky
a1/glitru mléka. Kdyz skynul, pfidej k nému 56 dkg ohfaté mouky,
4 7zloutky, 2vejce, 21Zice cukru, 3 hotké mandle, trochu kvétu
muskatového, trochu kiry citronové a $élek smetany a vytluc tésto
to, az povstanou na ném puchyiky. Nyni vykroj hned koblihy, nech
je skynouti a pec je jako obycejné v rozpdleném masle.

464. Koblihy II

Tfi stejnomérné (ne vsak vytloukat!) 6 polévkovych lzic
rozpusténého masla, 6 Zloutkd, 1 polévk. 1zici cukru, ¢/1olitru
vlazného mléka, 1kéavovou lzicku rumu a1'/»dkg rozdélaného
drozdi, pfimichej pak tolik suché a vyhtaté mouky, aby povstalo
jemné hladké tésto.

Pak dej tésto do tepla vykynouti, nacez je dej na moukou
posypany vél, urovnej je rukou, aniz bys je vélela, vykroj kulaté
listky, napln je marmelddou, dej na né opét listky, vykroj mensi
formic¢kou a nech koblihy jesté 10 minut kynuti. Pak vloz koblihy
vykynutou stranou dold do rendliku (v némz je na prst vysoko
rozpdlené sadlo), ptikryj rendlik a pec je jak obycejné.

465. Koblihy jednoduché

Utri 5dkg masla, 3 dkg vepifového sddla a pfimichej 5 dkg
tlu¢eného cukru, trochu soli, 2 vejce, 3 dkg drozdi, vykynutého
arozdélaného za tepla v!/4litru mléka, trochu kéry citronové
a 50 dkg mouky. Tésto dobte vytluc, dej do tepla vykynouti, pak
vykrajej koblihy, napln je libovolnou marmelddou, znovu je vykroj
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a dej do tepla vykynouti. Pec je v rozpaleném masle, poloz je na sito,
aby odkapalo maslo, dej na misu a posyp je hodné vanilkovym
cukrem.

466. Kolac anglicky

Utti 50 dkg cajového masla, az se zpéni, pak vmichej 50 dkg
cukru, 50 dkg mouky, 50 dkg korintek, jemné sekanou ktru
z 1 citronu, 3 polévk. lzice rumu a 12 vajec. KdyZ jsi tésto fadné
promichala, dej je do maslem vymazané formy a pec je.

467. Kola¢ brusinkovy

Rozdrob 31/, dkg cerstvého drozdi do vlazného mléka a pridej
kavové 1/,1zicky cukru arozkvedlej vSe. Nyni propracuj 50 dkg
mouky, 1/slitru mléka, 221/, dkg rozpusténého masla, 2 az 3 vejce,
trochu soli, vice cukru a dfive pfipraveny kvasek v tésto a dej je na
teplém misté vykynouti. Pak potfi plech maslem, vyvalej tésto,
utvoi okraj kolem ného, potfi jej vejcem, posyp jej strouhanou
zatvrdlou houskou, rozetfi na ni ztlusta brusinkovou marmeladu,
polij to rozpusténym maéslem, posyp hodné cukrem, dej kola¢ znovu
vykynouti a pec jej v troubé rychle, aby byl kfehky. Jesté chutnéj$im
se kol4c¢ ten stane, posypes-li jej Zzmolénkami (viz ¢is. 476).

468. Kolac¢ hruskovy

Udélej si kiehké tésto z15 dkg mouky, 10 dkg masla, 10 dkg
cukru, 1 Zloutku, 1 polévk. 1zice rumu a soli, co se vejde na Spicku
noze.

Vyvalej toto tésto, obloz je oloupanymi, na plilky rozkrajenymi
a ve vod¢, cukru, §tavé citronové a rumu dusenymi hruskami (nech
je v8ak na sitku vykapati) a pec tésto napolo. Pak potii smési
z tuhého snéhu z 1 bilku, cukru a vanilky, posyp kola¢ na nudlicky
rozkrajenymi mandlemi a dopec jej.
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469. Kolac jablkovy

Prohnét 26 dkg mouky, 20 dkg libovolné mastnoty a trochu soli
rychle v tésto. Potfi vétsi plech maslem, posyp moukou a poloz na
ngj 2 tfetiny rozvaleného tésta, kdezto jednu tfetinu vyvaleného
tésta si ponech na prikryti. Na to si udélej smés: 1 kg oloupanych,
nakrajenych jablek, hojné cukru, skofice, tlu¢ené oiechy, trochu
strouhané kury citronové a 1zici rumu.

Touto smési obloZ kola¢ a prikryj jej tou zbylou tfetinou tésta. Pec
jej v troubé hodinu.

470. Kola¢ makovy

Propracuj na vale /4 kg mouky, /s kg sadla, 1 Zloutek, trochu
soli, 11zici bilého vina neb rumu a1lzici smetany vjemné tésto,
rozdél je na 2 dily, vyvélej kazdy dil na tloustku /> cm, poloZ jeden
dil na moukou posypany plech, dej na néj makovou nadivku asi na
1 cm vysoko a poloz druhy dil tésta na to. Upec kol4¢ ten v dobie
vyhtéaté troubé svétlehnéde.

Pak jej rozkréjej na ¢tvercové kusy, posyp je vanilkovym cukrem
a dej je za tepla na sttil.

Nadivka makova: Vat 1/s kg cukru ve 3/1 litru vody, vmichej do
toho 1!/4litru tfeného maku, trochu strouhané kiry citronové,
tluceného htebicku a tlucené skofice, svaif to vSe dobfe a nech
vychladnouti.

471. Kolac ofechovy

Prohnét 16 dkg cerstvého masla, 18ilek mouky, 1 Zloutek
atrochu soli audélej ztoho tésta dva stejné bochanky. Prvni
bochanek vyvalej na tenky c¢tverhran, poloz jej na pomazany
¢tverhranny plech, potfi jej ofechovou nadivkou, vyvalej druhy
bochanek rovnéz ve ¢tverhran a prikryj tim prvni.

Nadivka: Utfi 6 zloutklti a20dkg cukru, pfimichej 16 dkg
strouhanych ofechd, 2 1zice rumu a snih ze 6 bilkd.
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Upeceny kolac¢ nakréajej na kostky a posyp cukrem vanilkovym.

472. Kolac¢ ovocny

Propracuj rychle v tésto 15 dkg masla, 28 dkg mouky, 1 Zloutek,
trochu soli a tolik smetany, kolik ji zapotiebi, by povstalo jemné
tésto, vyvdlej a poloZz je na moukou posypany plech. Na kola¢ ten
klad’ tfe$né, visné neb rybiz. Pak utfi 2 zloutky s5dkg cukru
a 3 1zicemi smetany, pfimichej 5 dkg strouhanych mandli a snih ze
3 bilkdi, potfi tim stejnomérné ovocem obloZzeny kola¢ a pec jej
v dobfe vyhtaté troubé.

473. Kola¢ tvarohovy

Propracuj na véle 28 dkg mouky, 28 dkg maésla, 14 dkg jemného
cukru, 4 zloutky a z1/; citronu karu a $tavu asi /4 hodiny, az jest
tésto hezky jemné, dej je pak asi na hodinu k ledu a rozdél je potom
na 2 dily. Rozvalej jeden po délce plechu (ne po celém) a potfi jej
tvarohem, ktery jsi vajickem, cukrem a citronovou kiirou rozdélala;
pak rozvélej druhy dil a dej jej na tu prvni polovici, potfi vejcem,
posyp sekanymi, oloupanymi mandlemi a dej jej do hodné vyhraté
trouby péci.

474. Kolac¢ véncovy

Propracuj 1kg nejjemnéjsi mouky, 1/ikg cerstvého masla,
2 vejce, 3 polévk. 1zice cukru, trochu soli, asi 3 dkg drozdi a mléko
v neptili§ mékké tésto. Kdyz jest dost propracované, uplet zného
vénec, potfi jej zloutkem, posyp sekanymi mandlemi a pec jej.

Nechces-li tésto plésti, mlizes je vyvéleti, pak plniti nddivkou,
zabaliti a stociti v kruh.

Nadivka: Svar 12!/>dkg cukru strochou vody asmichej jej
s 121/, dkg jemné strouhané cokolady, rovnéz tolika mandlemi
a 2 az 3 1zicemi sladké smetany.
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475. Kolac visnovy
Propracuj !/>kg mouky, 1/4kg cukru, !/4kg masla, 4aZz
5 Zloutkti, 2cela vejce, trochu ktry citronové a1l dkg ammonia

v hladké tésto, dej je pak na hodné maslem pomazany plech, posazej
husté viSnémi a pec zvolna.

476. Kola¢ Zzmolénkovy

Pfiprav si tésto z 1 kg mouky, 4 vajec, trochu soli, cukru, mléka
dle potteby a 5 az 6 dkg rozdélaného drozdi, nech vykynouti, pridej
121/, dkg rozpusténého maésla atii a propracuj dobfe toto tésto.
Vyvalej je dosti tence a nech je jesté jednou na moukou posypanem
plechu vykynouti, potfi rozpusténym madslem a posyp je
zmolénkami, jez si takto pfipravis:

Smichej 20 dkg rozpusténého pievareného masla s15 dkg
jemného cukru, trochu tlucené skotfice, ustrouhanou kiru
z1/,citronu, 5 dkg sladkych a nékolik horkych, sekanych mandli
a tolik jemné mouky, Ze se hmota da v ruce rozdrobiti na velké,
suché Zmolénky.

Kdyz jsi byla kol4¢ jimi hodné posypala, pokapej jej rozpusténym
maslem aupec jej pfi stejnomérném ohni v mirné horké troubé
svétlehnédé.

477. Kolace svestkové

Utfi na véle 56 dkg mouky a 21 dkg maésla hodné. Pak pfimichej
4 7loutky a2 celd vejce, 21zice dobré smetany, 171/> g drozdi ve
vlazném mléku rozdélaného, 1 1zici tlu¢eného cukru a néco soli.

Propracuj vse dobfe na vale, podsyp tésto moukou, pfikryj je
teplym ubrouskem a nech je /> hodiny odpocinouti. Pak vyvalej je
na tloustku dvou hibett noze, vykroj z ného kulatou formic¢kou asi
20 kusti a stiskni kazdy kus prstem tak, aby povstal hezky, kulaty
okraj. Poloz na kazdy kola¢ 4-6 rozptlenych Svestek, potfi okraj
vejcem, a pec kolace v troubé. Pak je posyp cukrem.
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478. Kolac¢e merunkové

Utfi 4 dkg masla s 1celym vejcem a1 Zloutkem, ptidej 20 dkg
mouky, stl, cukr, 1dkg drozdi (rozdélaného v 2/1litru mléka)
a trochu strouhané kiry citronové, propracuj a vytluc tésto to, nech
vykynouti a nalij je tence na plochy, maslem pomazany plech. Na to
rozpul meruniky v pili a poloz tyto pulky slupkami dol na tésto,
posyp je cukrem, dej jesté trochu do tepla vykynouti a pec kola¢ do
hnéda. Pak jej roziizni na kusy a posyp tyto hodné cukrem.

479. Kostky

Utfi 4 Zloutky s kouskem cukru, pfidej pak 4 1zice trochu osolené
mouky asnih ze 4bilkd. Vymaz c¢tverhrannou formu maéslem
a vysyp moukou, dej tésto do ni a upec je svétlezluté. Pak vyklop,
nech vychladnouti a nakrajej vétsi kostky, jez v rozpusténém masle
hezky do hnéd4 osmaz. Pak je posyp cukrem a mandlemi a dej na né
zavareninu.

480. Kuli¢ (Rusky mazanec)

N

Ohfej asi 2 kg nejjemnéjsi pSeni¢né mouky. Pak kni pfimichej
1 litr vlazného mléka a 8 az 10 dkg dobte rozdélaného drozdi a nech
tésto vykynouti.

Pak pfimichej 4celd vejce a6 zloutkd, 37'/>dkg utfeného
arozpusténého masla, hrozinky dle libosti, asi 20 dkg cukru
a trochu arakem neb rumem povlhéeného Safrdnu a docela mélo
mouky a vypracuj tésto.

Pfikryj je lehce a postav na teplé misto k opétnému vykynuti.

Pak zného udélej bud” bochanek, nebo je zaplet, opatt feckym
kiizem, posyp smeési ze sucharovych drobtd, hrubé tlu¢eného cukru,
hrozinek, korintek a tlu¢enych mandli a upec v nepfili§ horké troubé
svétlehnédé.
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481. Mazanec italsky

Rozmichej 35 dkg mouky a 5 dkg drozdi s vlaznou vodou a nech
vykynouti. Tento kvasek prohnét potom s1/,kg mouky, 12 dkg
cukru, 2 zloutky, 2 celymi vejci, 6 dkg rozpusténého masla a dej vse
na teplé misto nékolik hodin kynouti. Pak promichej 1 kg mouky,
25 dkg cukru, 12 dkg rozpusténého masla, 5 Zloutk, 5 celych vajec
a trochu soli a prohnét to vse s tim vykynutym téstem. Pak utvor
z tésta toho mensi bochanky, dej je na maslem pomazany plech,
potfi je rozpusténym maslem a dej je zvolna péci.

482. Mazanec velikono¢ni 1.

Utfi 21 dkg masla, aZ se zpéni, pak piidej 2 Zloutky, jeden po
druhém, 14 dkg cukru, 4 dkg ve vlazném mléce rozdélaného drozdyi,
1 kg mouky, ¢/1 litru vlaZzného mléka, trochu soli a citronové kiry.
Kdy?z jest to tésto dobfe vypracované, nech je vykynouti. Pak je dej
na val, pfidej sultinky arozptilené mandle, trochu nakréajeného
citronatu a propracuj jesté hodné rukama. Nyni udélej z toho tésta
bochanek, poloz jej na maslem pomazany plech adej opét
vykynouti; pak nafizni noZzem nahoie kiiz, pomaz rozkvedlanym
vejcem a pec jej.

483. Mazanec velikono¢ni I1.

Propracuj 12 dkg masla, 2 Zloutky, 14 dkg cukru, 4 dkg v mléce
rozpusténého drozdi, 1 kg mouky, 1/ litru teplého mléka, trochu
soli a kliry citronové v tésto, dej je vykynouti a pfidej pak sultanky,
mandle a trochu citronatu, prohnét vse, utvot bochanek, dej jej na
maslem pomazany plech vykynouti, udélej nozem na vrchu kiiz,
pomaz rozkvedlanym vejcem a pec jej v troubé.
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484. Nuky syrné

Smichej v tésto !/>kg mouky, 5dkg drozdi avlazné mléko
a postav je na teplé misto. Pak utfi 5 az 10 dkg masla, aZ se zpéni,
a pfimichej 10 dkg cukru, 2az 6 zloutk®, /2 kg tvarohu, nékolik
sekanych, hotfkych mandli akru z1citronu. Pak to pfidej
k vykynutému téstu, a pfimichej naposled jesté 1/skg malych
hrozinek. Na to vyvalej tésto v tlousStce prstu, vykrajej kulaté
desticky, nech je jesté jednou vykynouti a upec je pak v rozpaleném
sadle neb masle, kteréhoZ musi byti tolik, aby plovaly.

485. P1z ofechovy

Utfi hodné 14 dkg hovéziho loje a5lzic vody atii to pak
s vejcem, 5 Zloutky, 3 1Zzicemi drozdi, néco soli a mouky dle potfeby
audélej ztoho tésto jako na nudle. Pak dej 14 dkg oloupanych
ajemné utlucenych, ofechovych jadérek do 1/: litru vafictho medu
a pfidej kousek masla, jemné krajeného citronatu a dostatecné
smetany; nech tuto hmotu vychladnouti, potfi ji vyvélené tésto,
zabal toto asto¢ je Snekovité. Nyni nech tésto na teplém misté
kynouti.

Pak vymaz rendlik maslem, dej tésto do néj, potii je
rozkvedlanym vejcem a pec je.

486. Ruze smazené

Prohnét na vale 25 dkg mouky, 6 dkg masla, 1zici cukru, 1zici
mléka, 3 1zice bilého vina a trochu soli. Vypracuj a rozvalej v tésto
jako na nudle avykroj formickou hvézdi¢ky, pomaz prostfedek
jejich bilkem, dej pak 2 az 3 hvézdi¢ky na sebe a stlu¢ je uprostfed
v mouce omocenou vatreckou (aby se listky zvedly). Pak dej tyto
rizicky do rozpaleného masla smaziti, ozdob je pak uprostted
zavafeninou a posyp je cukrem.
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487. Suchary alpské

Rozdélej 1'/> dkg drozdi ve !/4litru mléka, pfidej litr mouky
a dej kvasek ten vykynouti. Propracuj pak 8 dkg masla, 3 Zloutky,
8 dkg cukru s kvéaskem ase 1/4litrem mléka a tolik mouky, aby
povstalo tuhé tésto. Utvor z ného Sisky, dej je vykynouti a pec je
zvolna na plechu. Po 24 hodinach rozkréjej $§iSky na co mozna tenké
fezy v tloustce 3 millimetrdi, zabal je do jemné prosetého cukru a do
satku a nech je takto v cukru zaobalené den leZeti. Pak je zabal do
vanilkového neb skoficového cukru a sus$ je pfi mirném ohni.

488. Suchary cestovni

Tti 15 dkg masla a 16 dkg mouky, az se zpéni; pak Slehej ve
vysokém hrnku metlou 15 dkg cukru, 3 vejce a 3 zloutky na plotné
pfi slabém ohni tak dlouho, aZ jest tato hmota hodné tepla, nyni
sundej ji z plotny a Slehej tak dlouho, aZ jest aplné studena. Pak ji
vmichej po 1zici do té prvni hmoty apfidej jesté 5dkg kary
pomorancové, 5 dkg citronatu, 5 dkg hrozinek, 5 dkg oloupanych
mandli, vSe jemné usekané, a promichej vse dobfe. Vymaz formu na
suchary maslem, na jeji dno vloz papir a napln hmotu do ni. Postav
formu na plech a pec vne moc horké troubé. Kdyz tplné hmota
vystydla, nakréjej zni fezy asi 2az 3 cm Siroké, které dle libosti
miize$ dati na obou stranach susiti.

489. Suchary citronové

Tti 4 vejce, 3 zloutky, 28 dkg cukru, ktery jsi na kife 3 citronti
otfela, 56 dkg mouky, az povstane hladkd hmota, a vmichej pak
26 dkg prevateného masla. Dej hmotu tu do méslem vymazané
formy (na ,biskupsky chlebi¢ek”) a pec ji pfi prudsim ohni. Po
vychladnuti nakréjej fezy.
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490. Suchary ¢okoladové

Uslehej v pafe na plotné 4 vejce, pak sundej je z plotny a Slehej
opétné, pak piidej 28 dkg strouhané cokolady a 28 dkg mouky.
Hmotu dej do vymazané formy ,na biskupsky chlebic¢ek” a pec ji pfi
prudkém ohni. Po vychladnuti nakréjej ji na fezy.

491. Suchary domaci

Smichej v tésto 114 dkg mouky, 2 dkg drozdi, 10 dkg masla,
20 dkg cukru, 2 zloutky atrochu jemné sekané kury citronové
a vyvalej je jako tésto na nudle.

Po vykynuti utvof z tohoto tésta dvé Sisky, potii je vodou a pec
je. Pak nech 8isky den odpocinouti a krajej je pak na fezy, jeZ nech
oschnouti.

492. Suchary jemné

Uhnét v tuhé tésto: 1litr jemné mouky se 2 dkg drozdi, asi
7/10 litru dobré smetany, 4 Zloutky a 10 dkg tlu¢eného cukru, udélej
8isku a nech ji zvolna na teplém misté vykynouti. Pak ji pec velmi
zvolna, rozkréjej ji na fezy asi jako tuzka silné a nech je jesté trochu
susiti. Pak je obal do vanilkového cukru a nech je oschnouti.

493. Suchary karlovarské I.

Tti vzdy v jednom sméru 25 dkg jemné prosetého cukru, 8 celych
vajec, ustrouhanou kéru zjednoho, nepftili§ velkého citronu
a 20 dkg jemné tlucenych mandli 1/ hodiny, pfidej pak 20 dkg
mouky atii jesté 1/4hodiny. Vymaz formu na ,biskupsky
chlebi¢ek” maslem, dej hmotu do ni a pec ji pfi mirném ohni, az
sezloutne.

Pfistiho dne rozkroj hmotu na centimetr tlusté fezy a usus je na
obou stranéch.

150



494. Suchary karlovarské II.

Utfi 6 Zloutkt s 9 dkg cukru a pfimichej 6 dkg mouky. Pec hmotu
tu vmalém d¢tythranném, maslem pomazaném plechu. Pak ji
rozkrajej na fezy, nech tyto oschnouti a v troubé napafiti.

495. Suchary kolinské

Tti 28 dkg tluceného cukru, 4celd vejce a4 Zloutky, az to
zhoustne, vmichej pak 38!/> dkg mouky. Tuto hmotu dej do méslem
vymazané a moukou vysypané podlouhlé formy a pec ji zvolna, aby
byla zaZloutld, pak ji vyklop, teplou rozkréjej na fezy a dej tyto do
trouby na papiru dobte ususiti.

496. Suchary lazenské

Tti 28 dkg cukru se 6 Zloutky !/4hodiny, pak pfidej snih ze
6 bilkt a tii jesté /> hodiny, naposled piidej 28 dkg mouky, trochu
soli a1 polévkovou lzici jemné tlu¢eného feniklu. Z tohoto tésta
udélej sisku, pomaz ji rozkvedlanym vejcem a pec ji na maslem
pomazaném plechu pfi mirném ohni hodinu. Druhého dne rozkrijej
ji a dej fezy po ohni do trouby oschnouti.

497. Suchary lomnické

Promichej 3 dkg drozdi, 3/4litru mléka a 28 dkg mouky v tésto
a dej je vykynouti. Mezi tim utfi 7 dkg masla, 7 dkg cukru, 1 vejce,
1 Zloutek, 10 dkg opafenych strouhanych mandli, trochu soli
a trochu citronové kiry, posyp to 28 dkg mouky anech to stati.
Kdyz prvni tésto vykynulo, propracuj obé hmoty dohromady, udélej
z toho 2 dlouhé $isky, poloZ je na suchy plech, nech je vykynouti
a pak zvolna péci. Pfisttho dne nakréjej ostrym nozem tenké fezy,
zabal kazdy do cukru, ktery jsi strochou skofice a vanilky
promichala, a upraz suchary v oteviené troubé.
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498. Suchary pro déti

Slehej 21dkg cukru abcelych vajec metlou 1/>hodiny
a pfimichej pak 13 dkg obycejné mouky a 4 dkg mouky pohankové.
Hmotu dej do maslem vymazané formy, upec zluté, pak rozkréjej ji
na tenké listky a dej do trouby oschnouti.

499. Satky cipkové

Prohnét 30 dkg mouky, 7 dkg maésla, 4 Zloutky, trochu soli a tolik
smetany, aby povstalo jemné tésto, vyvalej je nékolikrate, pfeloZz je
opét, dej /2 hodiny v chladné mistnosti odpocinouti; pak je vyvélej
tence, vykroj zného veliké nepravidelné ctverhrany, potfi je
marmeladou ana koncich bilkem a preloz je v trojhran jako $atek.
Pec satky ty vhorkém maésle neb sadle aposyp je vanilkovym
cukrem.

500. Tasky jahodové

Propracuj na vale pomoci noze 15 dkg mouky, 3 dkg masla,
trochu soli apfimichej 2 Zloutky atolik smetany, aby ztoho
povstalo jemné tésto. Vyvdlej tésto to lehce, vykroj ozubenym
koleckem ¢tverhrany, dej doprostfed kazdého 1zici hodné
oslazenych cerstvych jahod, potii konce tésta bilkem, pteloz je pfes
jahody a upec tasky tyto rychle v horkém masle neb sadle.

Pak je posyp vanilkovym cukrem.

501. Tésto maslové 1.

Propracuj na vale !/4kg mouky a!/;kg masla; udélej z toho
bochanek a nech jej hodné ve studenu odpocinouti. Pak propracuj
v tésto: 1/4 kg mouky, 2 vejce, trochu vlazné vody, z 1 citronu $tavu
a Spetku soli tak dlouho, az to dél4 puchytky, udélej pak bochanek,
ptikryj a dej jej odpocinouti.
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Nyni rozvélej obé tésta, dej je na sebe, a sice maslové dej na tésto
vejcem zadélané, preloz opét, rozvalej a tak to opakuj tfikréte, pak to
zaobal do ubrousku a dej k ledu nebo na hodné studené misto, pak
opét 3krate prevalej. Ku potiebé vyvélej pak tésto na /> cm tlusteé.

Tésto toto hodi se na zaviny, kolacky a jina peciva.

502. Tésto maslové I1.

Prohnét rychle na vale 35 dkg mouky a 28 dkg masla, udélej
z toho bochanek, dej na moukou posypany talif, pfiklop rendlickem
a nech jej v hodné studené mistnosti odpocinouti (nejlépe pres noc).
Pak vypracuj na mise 17!/> dkg mouky, 1 celé vejce a1l Zloutek,
21zice smetany, Spetku soli, 11zici rumu neb kotalky, az tésto
dostane puchytky; pak dej je asi na 1 hodinu odpocinouti. Vyvalej
nyni obé tésta, poloz to méslové na to druhé tésto, preloz opét,
rozvélej opét, preloz atd. Tak to opakuj 4krate a dej tésto pak do
studena.

503. Tésto maslové II1.

Rozdél 28 dkg mouky na 2 dily. Z jednoho dilu mouky, 3 Zloutkt
a nékolika 1Zic syrové smetany udélej tésto, jez nesmi na varecce
Ipiti. Druhy dil mouky vyvélej s 28 dkg masla v jemné tésto. Nech
obé tésta hodinu odpocinouti, pak dej obé tésta na sebe a vyvélej je
ttikrate tence.

504. Tésto zavinové
Propracuj v teplé mistnosti 14 dkg masla, 1 vejce, /4 litru mléka,
zrnko soli a tolik mouky, by tésto bylo tuzsi nezli na buchty. Kdyz
jest hladké, poklop je ohfatym hrnkem a nech je odpocinouti.
505. Tykanec Svestkovy

Skvedlej hodné 1/, litru mléka s 2 celymi vejci a pfidej malinko
soli, 21zice cukru, 1/>kavové lzicky dvojuhli¢itanu sodnatého,
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2 polévk. lZice rozpusténého masla a tolik mouky, aby povstalo
zahoustlé kapani.

Nalij je pak na pomastény a moukou posypany plech, poloZ na to
ptlky Svestek, pec v dobfe vyhraté troubé, rozkrajej na podélné fezy
a posyp je cukrem a skofici.

506. Vanocka 1.

Vytluc dobfe 28dkg mouky, 7dkg cerstvého a7 dkg
prevaifeného masla, 1 vejce, kavovy koflicek mléka a 4 dkg drozdi
v tésto; pak je nech vykynouti, dej na vél, pfimichej k nému 7 dkg
hrozinek, 7 dkg rozptilenych mandli, 5dkg citrondtu a zaplet
vanocku. Dej ji pak opét vykynouti, pomaZ vejcem a pec ji.

507. Vanocka II.

Udélej si kvasek z 5 dkg drozdi, trochu mouky a mléka a nech
vykynouti. Pak pfidej k nému 1 kg 12 dkg mouky, 31!/, dkg masla,
1 celé vejce, 3 Zloutky, 21 dkg cukru a sekanou ktiru z 1/> citronu.

Promichej vse dobfe avytluc tésto, az povstanou na ném
puchytky. Nech je na teplém misté vykynouti, pak zamichej do ného
14 dkg sultdnek, 15!/>dkg pafenych mandli a4 hoiké mandle.
Zaplet z ného vanocku, nech ji skynouti, pomaz pak rozkvedlanym
vejcem a pec ji asi hodinu zvolna.

508. Vénecky stiikané I.

Dej na plotnu do rendlicku !/4litru vody a 14 dkg maésla a nech
to povatiti; pridej pak za stdlého michani 30 dkg jemné mouky, nech
jen zpejchnouti, sundej z plotny a michej tim, aZ hmota vychladne,
pak ptidej 6-7 vajec (jedno po druhém) atfi hmotu vatreckou
1/>hodiny, nacez ji naplit do stfikacky a vystitkni na silny,
v pfevafeném, horkém masle omoceny hladky papir vénecky neb
rovné kousky. Nyni obrat papir nad nadobou s rozpalenym maslem
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tak, aby vénecky padaly pfimo do masla, v kterém je do zlatozluta
upec.

509. Vénecky stfikané II.

Pfiprav si totéZ tésto, jako v predeslém receptu uvedeno bylo,
jenZze misto vody vezmi mléko. Pak upec vénecky na maslem
pomazaném plechu misto v rozpdleném masle.

510. Veseli hosi

Prohnét vjemné tésto na vale 20 dkg mouky, 2 az 3 Zloutky,
2 1zice smetany, 1 1Zici vina neb rumu a nékolik zrnécek soli; vyvalej
tésto to na tloustku asi !/> cm, vykroj z ného ozubenym kolec¢kem
obdélniky, pec je v horkém maésle a posyp je pak cukrem a skofici.

511. Zajeci ouska

Uvar 6 prostiedné velkych bramborti, oloupni, rozmackni je
a smichej je s rovnéz tolik mouky, co brambory vazily. Propracuj na
vale tésto to rukama, vyvélej je, vykroj koleckem ozubenym
podélné, nepravidelné ¢tverhrany a pec je v pfevareném masle.

Pak je posyp cukrem a skoftici nebo strouhanou ¢okoladou.

512. Zavin bramborovy

Nech oby¢ejné zavinové tésto (viz ¢is. 504) pod hodné vyhratym
hrnkem 1 az 2 hodiny odpoc¢inouti. Mezi tim pfiprav si nasledujici
nadivku: T#i 12 dkg vatenych, skrze sito protlacenych brambort,
2 dkg cukru, 4 zloutky, kiiru z 1/> citronu, stavu z 1 celého citronu,
pak vmichej lehce snih ze 4 bilkti (cukr a zloutky utfi diive hodné).
Vytdhni nyni tésto na moukou posypaném ubrusu, potfi nadivkou,
zavil a pec zavin na hodné maslem potfeném plechu. (Miizes jej
politi téZ vinnym krémem.)
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513. Zavin jablkovy

Propracuj na véale 14 dkg mouky s 10 dkg maésla a udélej do té
hmoty dalek. Pfidej pak 2 Zloutky, trochu soli, 7 dkg cukru a 9 dkg
strouhanych, opafenych mandli, uhnét vse rychle v tésto a nech je
1/4hodiny odpocinouti. Mezi tim oloupej si /2 kg jablek, nakrajej je
na listky a dej je v rendlicku s cukrem, skofici, h¥ebickem, 1Zici vina
a trochou rumu na hustou kasi dusiti. Pak dej kasicku vychladnouti.
Tésto rozdél na 2 dily, vyvalej kazdy dil tak, aby na plech se vesel,
okraje odfizni kole¢ckem, pokryj jej polovickou nadivky, posyp jej
hrozinkami, pfeloZ tésto a stiskni na okrajich pevné.

Z odpadkd tésta udélej pak okrasu na zavin. Oba z&viny poloz na
plech, potii vejcem a pec je pfi mirném ohni asi hodinu.

Po vychladnuti nakréjej na fezy a posyp je cukrem.

514. Zavin makovy 1.

Utfi na véle pilné 56 dkg jemné mouky s 10!/> dkg masla, pak
pridej 1 Zloutek, 1 celé vejce a trochu soli a udélej s trochou vlazné
vody obycejné mékké zavinové tésto; propracuyj je pak tak dlouho,
az se nelepi na ruce a nech je na véle 1/ hodiny odpocinouti.

Mezitim udélej si nadivku:

Utluc skoro 1/;litru méku jemné. Pak postav 1/3litru mléka
s 28 dkg cukru na plotnu. Zac¢ne-li se mléko vafiti, dej do ného mék
anech jej dobfe povafiti tak, aby se dal dobie potfiti. Téz piidej
101/> kg masla, skofici, hiebicky a tlu¢ené kiiry citronové dle libosti
a nech nadivku vychladnouti.

Nyni pfikryj stil ubrusem, popras$ jej moukou, vytdhni na ném
tence tésto, potfi je na jedné polovicce nadivkou ztlousti prstu,
posyp hrozinkami a korintkami, pomaz druhou polovi¢ku tésta
maslem a zavifl zavin od té strany, kterd jest madkem potfena. Pak
vymaz rendlik méslem, dej zavin $nekovité do néj a pec jej v troubé.
Mezi pec¢enim potfi zavin nahofe maslem. Upeceny zavin rozkrajej
na stejné kusy a posyp tyto.
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515. Zavin makovy II.

Propracuj 28 dkg mouky s28dkg masla, stavou aklrou
z1/;citronu, strochou soli atrochou vody vtésto adej je do
studené mistnosti 1/ hodiny odpoc¢inouti.

Pak je vyvalej, rozetfi mak v prostfedku, pomaz okraje vejcem,
zabal v z&vin a dej jej na maslem pomazany plech. Z pocéatku pec jej
ve velice horké, pak v teplé troubé.

516. Zavin merunkovy

Uslehej tuhy snih z 10 bilkd, pak do né&j vmichej 18 dkg tlu¢eného
cukru, 10 Zloutkd, 18 dkg mouky a9 dkg rozpusténého masla;
rozetfi tu hmotu rukou na tenky listek na maslem pomazaném
plechu, potifi merurikovou zavaifeninou, zaviii a pec zvolna.

Peceny zavin potfi jesté zavarfeninou a posyp hodné cukrem.

517. Zavin ofiskovy

Vytdhni tence obycejné zavinové tésto (viz ¢is. 504), posyp je
smazenou houskou, 14 dkg strouhanych ofiskt, skofici, hiebickem,
citronovou ktirou a korintkami. Pak utfi 3 polévkové lzice medu
s 3 polévk. 1Zicemi smetany a 2 zloutky a polij tim nadivku, posyp

pak cukrem, zavini v zavin, potfi méaslem, posyp houskou a pec jej
v mirné teplé troubé.

518. Zavin smetanovy

Vytédhni tence zavinové tésto (viz ¢is. 504), odfizni okraje a dej na
né tuto nadivku: Promichej 12 dkg utfeného masla, 6 zloutkd, 2 1zice
strouhané housky, 1/4litru kyselé smetany a snih ze 6 bilk{i. Posyp
hrozinkami, zato¢ v zavin a dej jej do méslem vymazaného rendliku;
mezi pec¢enim pfilij trochu mléka.
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519. Zavin tyrolsky I.

Prohnét na vale vtuhé tésto: 28 dkg mouky, 14 dkg masla,
4 7loutky, 171/> g malo mlékem rozdélaného drozdi, trochu cukru
a soli a nech je 1/4 hodiny odpocinouti.

Pak je vyvélej na tloustku hibetu noze, pfeloz je tfikrate a nech je
na véle opét 1/, hodiny odpocinouti.

Pak si pfiprav nadivku: Oloupej 10 péknych jablek, rozkrajej je
kostkovité a dej je se 14 dkg cukru, 101/, dkg hrozinek a 31/, dkg
jemné krajeného citronatu dusit a pak vychladnouti.

Vyvélej pak opét tésto na tloustku hibetu noZe arozfizni je na
4 listy. Pak dej na kazdy list dusena jablka, pfeloz z obou podélnych
stran, potfi vejcem a posyp jemné sekanymi mandlemi. Na plechu
dej je na teplém misté vykynouti a upec zavin v troubé. Pak jej
rozkrajej a posyp cukrem.

520. Zavin tyrolsky II.

Zavinové tésto (viz ¢is. 504) vytahni na moukou popraseném
ubruse a dej na polovinu makovou néddivku, zavin tuto polovi¢ku
a dej na druhou mandlovou nadivku a zabal je dale, namaz hodné
maslem a pec jak obycejné.

Nadivka makova: Vat ve 1/, litru mléka 1/, kg tlu¢eného maku,
trochu sekané citronové kiiry a $tavy a cukr dle libosti.

Nadivka mandlova: Tii 6 zloutki, 11 dkg cukru, stavu
z 1/ citronu a 10 dkg pafenych, tlu¢enych mandli a vimichej do toho
snih ze 6 bilkd.

521. Zavin tyrolsky III.

Propracuj rychle na véle 14 dkg mouky a 14 dkg dobrého masla,
udélej z toho bochének a dej jej do studena odpocinouti. Pak zadélej
na vale v tésto 14 dkg mouky, 1 vejce, 1 dkg drozdi, rozdélané ve
3 1Zicich smetany, 17'/2g cukru atrochu sekané kury citronové.
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Propracuj toto tésto tak dlouho, az jest hladké; pak zného udélej
bochének, prikryj jej hrnkem a dej trochu skynouti. Pak rozvalej to
prvni tésto na tloustku asi 1 cm, potom to druhé, rovnéz tak tluste,
dej to prvni na né a pfeloz, znovu rozvalej, opét pieloz a opakuj tak
asi 4krate. Na to rozdél tésto na 2 dily, rozvalej je na 2 obdélniky
o tloustce asi 1 cm, dej jeden na maslem pomazany plech a dej na néj
asi 6na tenké listky nakrdjenych jablek (moZno-li miSeriskych)
a sultanky, posyp rozsekanymi mandlemi, tlu¢enou skofici a trochu
tlu¢enym cukrem.

Prikryj druhym dilem, zaloZ okraje, pomaz zavin rozkvedlanym
vejcem, posyp sekanymi mandlemi acukrem. Pec jej spésné.
Vystydly zavin kréjej na podlouhlé prouzky.

522. Zavin vidensky

Vytdhni obycejné zavinové tésto (viz c¢is.504) a posyp je
smazenou houskou. Nyni si udélej nddivku: smichej 1kg
oloupanych a vyloupanych svestek s hodné cukrem, skofici a trochu
strouhané kiry citronové. Tuto nddivku rozetfi na tésto, zavin
v z&vin, potfi maslem, posyp houskou a pec jej v mirné teplé troubé.

523. Zavin vishovy
Vytdhni obycejné zavinové tésto (viz ¢is. 504), potii je horkym
maslem, posyp je smazenou houskou, hodné cukrem, tluc¢enymi
mandlemi a vyloupanymi visnémi (asi 3/4kg); pak zavin v zavin,

upec jej zvolna na maslem pomazaném plechu a posyp jej hodné
cukrem.
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Cast V.
Zmrzliny (mraZené)

Vseobecny predpis ku pfipravé zmrzliny

Kptfipravé zmrzliny jest zapotfebi cinova pyksle (tak zv.
mraZenka), mensi dfevéna lopatka avelky kbelik sotvorem se
zatkou na vypousténi vody.

Na kbelik ledu béfe se asi 1 kg soli, ktera se mezi rozsekany led
vmichd. Pyksli postav do kbeliku, kolem narovnej led a pevné jej
upéchuj. Kdyz jest pyksle tplné studend, naplii do ni zmrzlinu,
zavii ji Gplné tésné vikem ato¢ pykslou co moznd rychle. Cim
rychleji zatocdis, tim dfive smés zmrzne. Za ¢tvrt hodiny odstran
lopatkou zmrzlinu Ipici na strandch a na dné uvniti pyksle a smichej
ji stekutou jesté smési, zavii honem viko ato¢ opét pykslou. Po
10 minutéach to opét opakuj, opét zamichej a pyksli zatoc.

Tak to opakuj, az zmrzlina je uplné tuhd. Nyni propracuj
zmrzlinu lopatkou za ustaviéného toceni fadné, aby se stala
poddajnou. Pak ji vyklop do misy neb formicek.

Poznamka. Zmrzlina nesmi obsahovati mnoho cukru, jelikoz

LNz

cukr prekazi umrznuti.

524. Zmrzlina angrestova

Protla¢ skrze husté sito mékce uvafeny nezraly angrest a pridej
35 dkg cukru a1/, litru sladké smetany a promichej vse fadné. Pak
pfidej tuhou pénu ze 1/4litru smetany, naplit smés do pyksle
a pokracuj dle vSeobecného predpisu.
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525. Zmrzlina boruvkova

Protla¢ boruvky skrze sito, proced” §tavu a michej litr $tavy
bortivkové s 15 dkg cukru tak dlouho, aZ jest smés hladka. Pak ji
naplii do pyksle a pokrac¢uj dle vSeobecného predpisu.

526. Zmrzlina citronova

Ustrouhej ktiru z 1 citronu na 37!/, dkg cukru a vaft jej v 1/2 litru
vody. KdyZz se smés povafila aopét vystydla, ptidej stavu ze
4 citrond. Proced’ pak smés skrze husté sito do pyksle a pokracuj dle
vSeobecného piedpisu.

527. Zmrzlina ¢okoladova

Rozpust v rendlicku v troubé 4 tabulky c¢okolady, pak ji rozetti
a pftilij trochu smetany. Na to uslehej tuhou pénu z trochu vice nezli
1/3 litru $lohacky a v jiné nddobé tuhy snih ze 3 bilk&. Cukru miizes
pridati dle libosti.

Pak smichej vse dohromady, dej to do mraZenky a pokracuj dle
vSeobecného piedpisu.

528. Zmrzlina jahodova

Viz zmrzlinu malinovou III. Misto malin vezmi jahody.

529. Zmrzlina kavova

Nech 121/, dkg cerstvé prazené, jemné mleté kavy v 11/; litru
sladké smetany povafiti a postav ji pak pfikrytou na horké misto. Po
né&jakém Case proced’ tuto tekutinu skrze sito, pfidej 371/ dkg cukru
avaf ji za neustalého michani s 12 zloutky tak dlouho, az uplné
stuhne.

Za opétného ustaviéného michéni nech ji zvolna vychladnouti,
naplii hmotou tou pyksli a pokracuj dle veobecného predpisu.
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530. Zmrzlina malinova I.

Smichej 1/4litru $tavy malinové, 1/4litru cerveného vina
al/;litru vody a pridej pak jesté 25 dkg cukru astavu zjednoho
citronu. Smeés tu napln skrze ¢isté platno do pyksle a pokracuj dle
vSeobecného piedpisu.

531. Zmrzlina malinova II.

Smichej litr silné $tavy malinové s litrem vody a 12!/, dkg cukru,
naplii smés do pyksle a pokrac¢uj dle vSeobecného predpisu.

532. Zmrzlina malinova III.

Uvar 2 litry krasnych zralych malin v litru vody s 50 dkg jemné
prosetého cukru, protla¢ pak skrze husté sito, promichej se stavou
ze 2citrond, naplii smés do pyksle apokracuj dle vseobecného
predpisu.

533. Zmrzlina merunkova

Protla¢ krasné zralé merunky skrze sito a ptidej 50 dkg cukru,
1/2litru vody a $tavu z1 citronu a promichej vée dobfe. Smés tu
naplii do pyksle a pokracuj dle vseobecného pfedpisu.

534. Zmrzlina oriskova

Svat 1/, litru dobré sladké smetany, proced'ji a Slehej ji na plotné
v novém vysokém hrnku se 6 Zloutky, 6 vrchovatymi polévkovymi
1zicemi vanilkového cukru tak dlouho, az se zacne vafiti, pak ji
stdhni s plotny, $lehej, az vystydne a pfimichej jesté 6 rovnych 1zic
malo uprazenych, velice jemné strouhanych, oloupanych ofiska
liskovych. Pak ji naplii do pyksle apokracuj dle vseobecného
predpisu.
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535. Zmrzlina vanilkova

Vymo¢ ty¢inku vanilkovou v 11/;litru smetany; pak svar
smetanu s 25 dkg cukru a ptidej jesté 15 Zloutkd. Hmotu nech za
ustaviéného michéani zvolna vystydnouti, naceZ ji napln do pyksle
a pokracuj dle vSseobecného predpisu.
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Cast VL
Cukratka a pokroutky

536. Chléb turecky (medovy)

Tti 31/>bilkd s28 dkg cukru tak dlouho, az povstane husta
hmota, pak vmichej 3 polévk. 1zice medu a 50 jemné rozsekanych
vladskych ofechi. Tii to vSe na plotné tak dlouho, az se hmota
nechytd varecky, ani rendliku. Pak ji potii oplatky na tloustku prstu,
prikryj opét oplatkem a nech to pfes noc stati. Pfistiho dne rozkréjej
chléb ten na vétsi kusy, aby se 1épe dal uschovati.

537. Cukratka ¢okoladoval.

Svar 28 dkg cukru v!/slitru vody hodné na husto. Ustrouhej
4 tabulky ¢okolady a vmichej ji pak do svafeného cukru. Polovinu
hmoty té vylij na cukrem posypanou desku mramorovou asi na
tloustku prstu. Nyni rozetfi na ni libovolny krém (ofiskovy,
vanilkovy, rizovy neb kavovy) avlij druhou polovinu hmoty na
krém. Pak vykroj rizné tvary a nech oschnouti.

538. Cukratka éokoladova II.

Tti 28 dkg cukru ajeden bilek, az se zpéni, vmichej pak 14 dkg
strouhané ¢okolddy, dej to na val cukrem posypany, vypracuj to
v tésto, rozvélej pak na tloustku hibetu nozZe, vykroj malinkou
kulatou formickou kolecka (jak naprstek velika), pomaz je bilkem,
posyp cukrovym barevnym madackem (ktery si koupi$ u cukrafe)
a pec je v docela mirné troubé (spise je dej uschnouti).

164



539. Cukratka dristalova
Vezmi $élek silné stavy dristalové, vlij tu stavu do médéného
kotlicku arozpust vni 1/>kg rozsekaného cukru. Dej kotlik na
plotnu a vlij do négj, jakmile hmota zacind se vafiti, $dlek smetany
anech cukr vafiti az do ,lomu”. Potfi pak mramorovou desku
olejem a polij ji hmotou. Jakmile hmota napolo vychladla, rozdél ji
nozem na malé ¢tverecky, jez se pak od sebe rozlomi.

540. Cukratka jitrocelova

Utluc jitrocel mezi dvéma utplné cistymi kfemeny a protlac jej
skrze cisté platno. Pak vezmi !/4 kg rafinovaného cukru, uvat jej az
do ,lomu” a pridej 2 kdvové 1Zi¢ky jitrocelové stavy, zamichej dobie
a vlij to na mramorovou, maslem pottenou desku. Dlouhym noZzem
rozkrajej hmotu na libovolné veliké kusy a nech je ztvrdnouti.

Cukr uvareny do ,lomu” ldme se, kousnes$-li do néj a nelipne se
na zuby, kdyZ jsi byla vstré¢ila dfivko do studené vody, pak do
cukru a hned zase do studené vody.

541. Cukratka kavova 1.

Svat 30 dkg vanilkového cukru s malym Salkem (na ,mokka®)
velice silné ¢erné kavy, az do toho stupné, kdy se cukr jiz skoro
krystaluje.

Mezitim us$lehej tuhy snih ze 3 bilk(i a pfidavej do ného za
neustalého michani svafeny cukr. Pak promichej hmotu tak dlouho,
az uplné vystydne. Nyni z ni utvof na plechu, opatfeném oplatky,
malé kuli¢ky a pec je pfi prudkém ohni.

542. Cukratka kavova II.

Var 2/qlitru kavy v hrnku s 56 dkg cukru a nékolika kapkami
octa tak dlouho, az zlstane kapka z této hmoty ve studené vodé
husta. Pak ptidej 2/10 litru smetany a vat to déle, az kapka té hmoty
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ve vodé praska a stvrdne. Pak vylij hmotu tu na moukou posypany
kamen, rozetfi ji hladce, nech ji vychladnouti a rozkrajej ji na kostky.

543. Cukratka sladova

Roztluc hodné 15 dkg sladu a michej jej svatici vodou, az
povstane husta kaSe, kterouz nech hodinu stati. Pak opét nalij
2 koflicky vafici vody anech opét hodinu stati. Pak to smichej
s 1/2 kg cukru uvafeného do ,lomu”.

Hotovou hmotu vylij na mramorovou desku, maslem malo
pomazanou.

Po vychladnuti rozkrdjej hmotu noZem na cukrédtka libovolné
velikosti.

544. Kira pomorancova ocukrovana

Dej do hrnku svodou kéru pomorancovou avymoi ji tim
zpusobem, Ze kazdy den das cerstvou vodu a to opakuje$ 3 dni. Pak
ji vat ve vodé, az uplné zmeékne, poloz na sito, odvaz si ji pak
a rovnéz tolik cukru. Cukr uvat, az se tdhne, pak dej do ného kiiru,
povaf ji chvili asundej splotny. Tak to opakuj ttikrate. Pii
poslednim vafeni musi se cukr do kéiry tplné zavafiti. Pak nech
ktiru osusiti.

545. Mandle ocukrované

Var 50 dkg cukru ve 3/4litru vody. Mezi tim otfi Satkem 50 dkg
mandli, dej je do vafictho cukru a michej tak dlouho, az zacinaji
praskati. Nyni je sundej s plotny, pfidej trochu praskovité vanilky
a praz je, az oschnou. Ptikryj je pak Satkem anech vychladnouti,
¢imZ nabyvaji lesku.

546. Med turecky

Var 1/, kg cukru se 3/4litru vody tak dlouho, az se tahne. Utfi
nyni 8!/> dkg bramborové moucky, stavu z 1 citronu a trochu vody,
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protla¢ skrze sito a pfimichej to k vafenému cukru. Nyni tfi tak
dlouho, az hmota ta aplné zhoustne. Pak vmichej do ni 12 dkg na
nudlicky rozkrdjenych mandli, 2 kapky rtzového oleje a cervcové
stavyl (nebo malinové), vSe svai na husto, dej na cukrem ztlusta
posypany plech, utvoi z hmoty $isku a kréjej ji aZ pied upotiebenim.

547. Pasta jablkova

Dej otfena ana ¢tvrtky roziezana jablka do hrnku ana né tolik
vody, aby byly potopeny a var je, az zméknou, pak je protla¢ skrze
sito a vaf je s cukrem. Na kazdy kilogram kase jablkové se ¢ita 30 az
40 dkg cukru. Pastu nech v troubé zvolna se vypatfiti tak dlouho, az
jest skoro osusend. Pak ji zbarvi nékolika kapkami $pinatové vody
na zeleno, dfistdlovou $tdvou na cerveno anebo karamelem na
hnédo. Pak posyp desku neb misu tlu¢enym cukrem, dej na ni pastu
a rozprostii ji stejnomérné a hladce. Nyni vykroj formi¢kami rtzné
tvary anebo kostky, obal je opét cukrem, osus a schovej je v krabicce.

548. Pasta kastanova

Uvar kastany ve vodé, aby tak zmékly, Ze se daji lehce oloupati
a vnitinich slupek zbaviti.

Pak je palickou v tfeci mise rozmackni na kasi, protla¢ ji skrze
sito a odvaz si ji. TotéZ mnozstvi cukru var tak dlouho, az povstane
husty syrup a pfidej mezi vatenim dle libosti stdvu citronovou neb
vanilku. Uvafeny cukr smichej pak v mise s kastanovou kasi, utvot
1zickou malé kuli¢ky, potii je bilkem, dej je do trouby, aby dostaly
barvu, zabal je do hedvédbného papiru nebo staniolu a uschovej je.

11 Barva c¢ervcova je pfirodni ¢ervené barvivo vyrabéné z vysusenych tél hmyzu
¢ervce nopalového (Dactylopius coccus), zijictho na kaktusech opunciich. Pouziva
se v potravinafstvi a kosmetice, vzhledem k vysoké cené byva nahrazovano jinymi
barvivy. (Pozn. red.)
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549. Pasta merunkova

Rozkréjej polozralé merutiky na malé kousky a vaft je pfi slabém
ohni tak dlouho, az z toho povstane marmelada.

Pak vaf cukr (a sice na kazdych 20 dkg marmelady vezmi 75 dkg
cukru) tak dlouho, az zhoustne tak, ze uhodis-li vafeckou na dlan
ruky, vylitnou souvisici puchyiky. Pak jej nech napolo vystydnouti
avmichej do ného marmelddu, dej pak pastu do papirovych
formicek neb ji vylijj na desku mramorovou a rozkréjej ji pak na
libovolné veliké kusy. Uschovej je ve dfevénych, balicim papirem
vylozenych krabickach v suché mistnosti.

550. Pokroutky sipkové

Potfi mélky talif sipkovou marmelddou asi do vysky 3 cm a nech
ji 4dni stati, pfi ¢emz kazdy den ji obrat, pak vmichej tolik
tlu¢eného cukru, az nastane tuha hmota a vytla¢ hmotu tu valeckem
na véle (ktery jsi byla dfive posypala hrubé tluéenym cukrem
kandisovym), na tloustku asi /> cm a vykroj z toho rtzné tvary,
pokroutky, kolecka neb precliky a osus je na mise neb bilém papiru.

551. Praliné I.
Var 30 dkg cukru ve 2/yplitru vody tak dlouho, aZz se tvoii

puchyte, které pfi fouknuti odleti. K této zkouSce namocis kulaté
zahnuty drat do cukru, kdyz déla puchyie. Da-li se cukr, jenz na
drétu Ipi, odfouknouti, jest zdostatek uvaren.

Nyni vmichej 4 polévk. lZice smetany a promichej tésto noZzem
alzici, az povstane husté, jemné tésto. Pak pifimichej strouhané
a prazené ofisky liskové, vanilku, marmelddu malinovou aneb
podobnou. Vezmi nyni bily papir, posyp jej cukrem, dej tésto na néj
adélej malé kulicky. Tyto dej na vidlicku, ponoi do polevy
¢okoladové a dej na misu, jiZ jsi kapkou oleje natfela, oschnouti.
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552. Poleva ¢okoladova

Rozpust nékolik tabulek ¢okoladdy v salku v troubé. Uvat 20 dkg
cukru s vodou na plotné, aZz se tdhne, pak jej smichej s cokoladou

MoX

a kouskem cerstvého masla ve velikosti ofisku liskového.

553. Praliné II.

Prohnét vareckou 15 dkg jemné prosetého cukru, 4 kdvové 1zicky
silné kavy a 3 kdvové 1zicky rumu v hmotu, z niz utvof kuli¢ky jako
ofisky veliké. Tésto nesmi byti ani pfili§ mokré, ani pfilis suché.
Nyni dej salek do trouby neb do stale vatici se vody a rozpust
v ném tak zvanou ,kuverturu2” (u cukrafe k dostani) a poloz rychle
do ni kulicku, vyndej ji vidlickou atd. Kuli¢ky dej na talife, jeZ jsi
olivovym olejem potiela anech je utvrdnouti, (coZ trva asi
24 hodin).

554. Pokroutky vano¢ni

Promichej dobfe 25dkg strouhané cokolddy, 12!/,dkg
strouhanych mandli a 9 dkg jemné krijeného citronatu. Pak uvaf
25 dkg cukru s 5 1zicemi vody nékolik minut, pfilij to k pfedeslému,
a nalij to na ploché talife porculanové asi 1/> cm vysoko a rozkréjej
hmotu druhého dne v malé kousky asi 1!/> cm dlouhé a Siroké.

Talife musi$ vSak diive namazati trochu olivovym olejem a tésto
primackni plochou rukou hladce na talite.

555. Syr broskvovy

Vyloupej 1kg hodné zralych broskvi a protla¢ je syrové skrze
sito. Pak je promichej s3/4 kg tlu¢eného cukru, vat je pfi mirném
ohni za stdlého michani a pfimichej jesté trochu stavy dristalové,

12 Kuvertura (couverture) je francouzsky vyraz pro polevu na dorty, pouZziva se i na
vyrobu pralinek. Pfipravuje se z kvalitniho kakaa, kakaového masla a cukru. Pfi
ohfivani je tekut&jsi nez okolada a rychleji tuhne a leskne se. (Pozn. red.)
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vody Spinatové nebo bortivek apodob. Posyp prkno hrubé
utluéenym cukrkandlem, dej na né vychladly syr aposyp jej
tlucenym cukrem, vyvélej jej na tloustku prstu a vykroj malé neb
veliké kusy, osus$ je na papiru a uschovej je v zavazanych sklenicich.
Uzij syru tohoto jako zdkusku anebo co okrasu dortovou.

556. Syr kdoulovy

Uvar otfené, zcela uzralé kdoule ve vodé (aby byly potopeny) na
mékko a protla¢ je skrze jemné sito. Do 1kg této kasicky vmichej
stavu z1citronu a3/skg tlu¢eného cukru azavaif hmotu tu za
stdlého michani ne na prudkém ohni do husta, vlij ji pak do
vymazanych (kapkou saldtového oleje) formicek, nasyp nahote cukr
anech ji ve formickach nékolik dni stati, az povrch tplné ztvrdne,
pak ptreklop formicky a nech opét tak nékolik dni oschnouti, pak
zvedni formicky, posyp rovnéz cukrem anech syr tak dlouho
vzdus$né stati, az tplné ztuhne.

Vodu, v niz jsi kdoule vatila, miizes i s peckami a zbytky kdouli
jesté pouziti ku piipraveé rosolu: vai opét tuto vodu se véemi zbytky
po kdoulich dlouho, pak protla¢ skrze sito, piidej hodné cukru a var
ji; vylij pak do sklenice a nech ztuhnouti. Pak obarvi rosol trochu
dfistdlovou stavou. Rosolu toho mtize$ uziti k okraslovani neb
k nddivkam rtiznych cukrovinek.

557. Zivotobudice

Var 70 dkg cukru, az se tahne, pak pfimichej a povaf v ném 4 dkg
tlucené skotice, 2!/, dkg zazvoru, 1!/>dkg htebicku a 2!/, dkg
nového kofeni. Pak délej pokroutky na talif (ve vodé omoceny)
a nech je oschnouti.

170



Cast VIL
Marmelady

558. Marmelada angrestova

Uvar odtrhany, velice zraly angrest strochou vody za stalého
michéni !/, hodiny. Pak pfidej na kazdy kilogram angrestu 1/, az
3/4 kg cukru a zavatuj zvolna za stdlého michani 1 hodinu. Napln do
sklenic a zavaZ teprve papirem, az uplné vychladne (za nékolik dni).

559. Marmelada boruvkova

Uvar zvolna zralé a prané bortvky v hrnku na mékko a protlac je
skrze jemné sito. Na kazdy kilogram kasicky dej 1/» kg cukru a vaf
to tak dlouho, az to zhoustne.

560. Marmelada citronova

Oloupej 4 syrové citrony a1 syrovy pomoran¢ a uvai kiry ve
vodé, aby byly dplné potopeny. Bilou slupku zkiiry azmasa
odstran. Kru a maso nakrédjej na nudlicky o tloustce stébla. Pak
uvaf 1/, kg cukru se 3 salky vody (v niz se kdra vaftila) tak dlouho,
az se tdhne, pak pfidej nakrdjenou kiiru a nakrdjené maso, prikryj
naddobu avaf 1/>hodiny zvolna, pak odkryj nddobu avat jesté
10 minut za stalého michédni, nac¢ez napl marmeladu do sklenic.

561. Marmelada jablkova

Dej do rendliku neoloupana ¢isté ottena jablka, polij je vodou tak,
aby jablka byla aplné pod vodou, a uvaft je na mékko. Pak protla¢
jedno jablko po druhém skrze jemné sito. Nyni vezmi na kazdy
kilogram této kasicky 1/» az 3/4 kg tlu¢eného cukru a nech vafiti, az
to zhoustne.
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Obarviti mtze§ marmelddu tu pfidanim trochu malin neb
ostruzin.

562. Marmelada jefabinkova

Oper uplné zralé jefabinky ve vodé, pak je vaf na meékko
a protla¢ skrze jemné sito. Na kazdy kilogram této kasicky vezmi
3/4az 1 kg cukru a vaft to tak dlouho, aZ to zhoustne.

563. Marmelada kdoulova

Rozkréajej kdoule na kusy, var je za stdlého michéni ve vodé (aby
byly potopeny) 3 hodiny na kasi, protlac ji skrze jemné sito, rozsekej
ji avezmi na /2 kg té kasicky 42 dkg na malé kousky rozsekaného
cukru homolového. Vat cukr skdoulovou kasi za dtkladného
michéni 3/4 hodiny. Na zkousku dej kapku na talif, ztuhne-li jako
rosol, jest zdostatek uvarena. Naplri marmelddu, dokud jest horka,
do sklenic a zavaz je, az kdyz tplné vystydla.

564. Marmelada malinova

Protla¢ skrze sito 1kg cerstvych syrovych malin a uvaf stavu
s1/2kg na kousky roztlu¢eného cukru za stalého michani, az to
zhoustne (asi /4 hodiny zvolna vafit!).

565. Marmelada merunkova

Vezmi 1kg tplné zralych a mékkych merunék a protla¢ je ise
slupkami skrze jemné sito a vat je s/> kg tlu¢eného cukru ne na
prudkém ohni za stalého michani 1/ hodiny. Po vychladnuti napln
ji do 8irokych sklenic a zavaz je.
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566. Marmelada ostruzinova

Uvar zvolna zralé a prané ostruziny v hrnku s pfidanim nékolika
1Zic vody na mékko, pak vezmi na kazdy kilogram ostruzinek /> kg
cukru a var to za stalého michéani, az to zhoustne.

567. Marmelada pomorancova

Dej 1/2 kg pomorancd do rendliku, polij je vodou (aby byly aplné
pod vodou), prikryj je talifem a vaf je !/» hodiny, pak je dej okapati,
vystydnouti, oloupej Zlutou kiiru tence a nakréjej ji na malé, tzké
prouzky. Ostatni bilou slupku odstrann ostrym nozem. Nyni
rozkrdjej maso (bez jadérek a bilych prouzki) na nudlicky o tlousce
stébla. Tak uvat 3/4 kg cukru se 2 8alky vody, v niZ se pomorance
vafily tak dlouho, aZz se tahne, pak pridej nakrajenou ktaru
a nakrdjené maso, prikryj nddobu avar !/>hodiny zvolna, pak
odkryj nadobu a var jesté 10 minut za stalého michani, nac¢ez napln
marmeladu do sklenic.

568. Marmelada rybizova

Uvar 11/4 kg cukru ve vodé, az se tahne, pridej 2 kg odtrhaného
rybizu, zatfes lehce a castéji s rendlikem anech to nékolik minut
zavafit. Pfisttho dne povatf rybiz ten jesté 1/,hodiny lehce, pak
vyndej rybiz dirkovanou sbérackou a dej jej do sklenic. Do zbyvajici
stavy dej jesté 1/4 kg cukru, zavaft jej, az zhoustne, a vlij jej na rybiz
v sklenicich. Po vychladnuti zavaZz sklenice obvyklym zptisobem.

569. Marmelada rybizova protlacena

Ptipravis si jako predeslou, jenze rybiz protlaci§ skrze jemné sito
a stavu zavafis se suchym cukrem za stalého michéni, az zhoustne.
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570. Marmelada smiSena

Uvar 1 kg jahod, 1 kg malin a1 kg rybizu, protla¢ je skrze fidsi
platno a odvaz si §tavu. Stavu pak vai 15 minut a ptidej tolik cukruy,
co vézila stava, a mimo to jesté 1 kg jemné tlu¢eného cukru a var
marmelddu tak dlouho, az kapka, jiz jsi na talif naképla, se jiz
nerozléva. (Pfi vafeni sbirej pilné pénu.) Pak pridej jesté 1 kg celych
lesnich jahod a var v8e 10 az 12 minut.

571. Marmelada Sipkova

Sbirej $ipky, az jsou namrzlé a mékké, nafizni je na jedné strané
a odstran pecky a chloupky, pak je dej do rendliku nebo hrnce, polij
vodou, az jsou tplné vodou pokryté, piikryj hrnec neb rendlik a vat
je zcela na mékko. Pak je protla¢ skrze sito a zavaf je scukrem,
(nemusis dati mnoho) za stalého michani 1/, hodiny. Pak napli je
do sklenic a zavaz je bilym papirem.

572. Marmelada tfesniova

Vyloupej 2 kg ttesni, dej je do hlinéné nadoby, pfidej malinko
vody a vaf je, az jsou mekké, pak je proced skrze Fidké sito a vat je
s 50 dkg cukru tak dlouho, az zhoustne (coz trva asi /> hodiny). Pak
napli marmelddu tu hned do vyhfatych sklenic neb dzbankt
kameninovych anech ji nezavazanou 2 dny stati. Pak si navlh¢i
papir pergamenovy rumem, poloZ jej na marmeladu azavaz
nadobku rovnéz rumem navlhéenym pergamenem.

573. Marmelada visnova

Dej 1 kg pranych a vyloupanych visni do rendliku ne na prudky
ohen a nech je tam tak dlouho, az pusti stdvu. P¥isttho dne navlh¢i
1/2az3/4 kg cukru hodné vodou a ptidej jej k visSnim a povar vse za
stalého michédni zvolna /> hodiny. Pak naplii marmeladu obvyklym
zpusobem do sklenic.
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Redakéni poznamky

V textu jsme zamérné ponechali zastaraly zptsob psani
nékterych vyrazl, napft. fenikl, badidn, hiibecky, pomoranc, slohacka,
pistacie, obrousek, spindt, grillaz, tak zv., t. .

Naopak jsme pro lepsi srozumitelnost upravili psani zkratek dg.
(dkg), kg. (kg), g (g), cm. (cm) a vyraza do kola (dokola), na rychlo
(narychlo), na konec (nakonec), jen Ze (jenze), na polo (napolo), jenom
Ze (jenomze), cdst (¢ast), hrst (hrst), mdkovy (makovy), rozpiil (rozpul),
vyssaj (vysaj), secesse (secese), do prostred (doprostied), ne prilis
(neprilis), mezi tim (mezitim), jadirko (jadérko).

J.B.
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