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PREDMILUVA

Tato novd kuchaiskd kniha bude fisté veiejnosti piijata se zdjmem. Jeji star$i zpraco-
vini zndme o velkjch reprezentationich monografit tohoto kompelentniho aulora
i ¢ dsplchu Knuihy vydané autorem v némeckém jezyee v sousednich nhmecky miuvicich
zemich, zejména v blfckém Rakousku. Nové deskd zpracovdni je opét ,dokonalejdt® —
¢ ZkuSenosti s némeckou publikact vytéZil autor dalii zjednoduSent 1exiu i soustfedéng
k nafim domdcim pomdrim, kde se objevuje stdle vice tendence k yychié pripravé pokrnu
po prdci, kiery viak must byt chutny a dostupng. Presto panechdud tafo tendence dost
mista © na piipravu jidel prilefitostnjch a watazuje 165 studenow Kuhyni, mowtniky
a misené ndpoje 1 ve formé slavnostnjst,

Ka#dé vyddni nové kuchaiské knily vyvoldvd oviem Fadu dalfich otdzek, Fredevlim,
nakolik si dovede rodina s kuchatskou knihow povadit, jak si dovede jidelnitek yyudii
a @kalku[amﬁ gybrat jldelnt sestavy dosti raciondinl, jok dipliievat prilohy viZivevé
nezbytnch latek méné z hlediska kalorického syoent a vice 7 hediska vhodndho doplnént?
Fak si poradi s technalogicky dokonaljmi postupy ve vlastnich podminkdch?

Nemdm viak obavy z toho, Ze by si llend? seznameny s nejprosisime ziklady Kuchul-
ského umént a s radosth pristupujict k takovému dkolu nedoved! poradit s predlofenpmi
ndvody. ]sc'ru vlude poddny jasnk a jednoduSe fuvtkem, kter$ technologii sdm ovlddd
a receptury munohokrdt vlastnoruénd prové¥il, takZe se adept kuchaistul s tmto zkulenyin
privodeem v hustém lese predpisit nikde neztrati a nevyrobl chytednd zmetky.

Vst obavu mdm jit o znalosti presahugict kuchatskou knihu —- o vafeni se znalostl
nejen technologie, ale i racionalizasce naSeho jldelnithu. Fsem viak piesvidden, Ze tento
sikol ndm teprve nastdvé : vytuoiit ndvod schiidnéhe a dobie propoctenéha denniho refimu
tlovtka, soulad fyzického polybu s vhodnou ddvkou poiravy, pripravené podle dovré
kuchatské knihy v pokrmy biologicky upsoce hodnotud a dobfe upravené. Je oviem ue-
zhyind, abychom na télo cests méli dile3ity zdklaani kdmen —tj. abychom uméli vatit.
Bez télo znalosti se stravovdnt rodiny omezi na nejjednodusit a fasto § nechutné odbyvdni
denntho jidla, nadu*tvdnt uzenin a neustdlé opakovini nékolika bénjch pledpist




Proto snad vychdzejt u nds v sérii kucha¥skjch knih stile nové a ani ty, jak se zdd, ne-
staci nasytit popidvku vetejnosti. Nebylo by tedy vhodnéjst nikterou 2 osvédiensch knik
vydat obrovskym ndkladem jako zakladnt ulebnici? Mysiim, Ze tento éas dosud nenastal.
Nejen prroto, ¥e se i kuchafskd technologie uyoift, ale t¢Z proto, Le riiznt autofi tu pfi-
ndsefi prdv¥ onu rozmanitost, kterd je jako sil pokrmu a nedovolyjt, abychom i v kuli-
ndrni technologii upadli do Yedivé jednotvdrnosti. Myslim, e v tomto smyslu je novd
knika dalsim ptinosem a navic udebnict spolehlivou, v dobrém smystu klasickou.

Prof. MUDr. J. Mafek, DrSc.
UVVL - Praha-Kr¢

UvoD

Ke stavbé tkanf, k zajifténf a udrfenf zdravi, pracovni sily a svéZesti po-
tiebuje lidské télo vyZivné latky, které mu doddvame ve formé syrovych
a vafenych pokrmé. Pfitom jde nejen o bilkoviny, tuky, sacharidy ne-
boli glycidy, vitaminy a minerdlnf soli, nybrZ i o vodu; i nestravitelna
buni¢ina najde své uplatnéni.

Kniha nechce podédvat podrobny vyklad o védecky zji§ténych skuteé-
nostech — k tomu slouZi specidln{ literatura, na kterou zijemce odkazujeme,
Ném jde pouze o ta pravidla, jeZ jsou 2 védeckého badéni odvozena pro
kazdodennf praxi, to znamend ta, kterd pfi kuchysiském zpracovan{ potravin
majf pfedevifm vliv na maximalnf udrent jejich vyZivovych hodnot, a kte-
rymi se my — at jiZ kuchafi, kuchatky nebo Zeny v domacnosti — musime
fidit.

Tim se také na n4s pfenddl starost a odpovédnost za to, aby byla nafim
stolovnfktum (strdvnfkim) pfedkladina chutnd, posilujfcf a pestra strava,
pokud by oviem — zvl43té u nemocnych — nebylo nutno Fidit se zvi&§tnimi
predpisy. :

Abychom mohli zdarné plnit poZadavky odpovidajicf zdravotnim potie-
bam a abychom si mohli dokonale osvojit novodobou pifpravu pokrmi,
k tomu ndm m4 pomoci tato edborna kuchafskd kniha, sepsand na zékladé

dlouholetych zkuenosti a praxe,

Jeil prednost! je, Ze obsahuje v gastronomickém pofadf viechna odvétvi
kuchatského uménf, véctné mifenych a mixovanych nipojh, a Ze usiluje
o srozumitelnost, ndzornost a o shodu s modernfmi poZadavky hygieny
a kuchafského uméni. Tak by mély byt chdpdny iv knize uvedené a mno-
hokrit vyzkou$ené recepty, podle nich# se miize Hdit kazdy, kdo se o ku-




chatské uménf zajimé, a podle vlastnich zkulenost! pak dale pokradovat. 1 STU DEN A KUCHYN E

Pripojené obrdzky majf predeviim usnadnit zplisob dpravy a zdobenf jak
pokrmd, tak i ndpojd.

Pral bych si, aby se toto kuchatské dilo, stdlo skutednym pomocnfkem,
cennym a vitanym radcem pro vicchny, kdo se zabyvaji vatenfm, touto .

zajimavou a pro lidské zdravi ddleZitou ginnostl. 2 VYZNAM S‘TUDENE KUCHYNE

Studen4 kuchynd je pro vyZiva stejné dileZitd jako kuchyné tepld, i kdyz

v kuchaistvi civilizovanych narodd nema tak dlouhou tradici jako kuchyné

tepla.

V novéjif dob& pokrmy studené kuchyné stouply v oblibe tak, Ze se ze stu-

dené kuchyng vyvinulo samostatné kuchatské odvétvi, Uprava studenych

pokrmit vyzaduje oviem i dokonalou znalost teplé kuchyné, nebot jistd Cast

1 e téchto pokrm@ musi byt napted zpracovéna te lem. :
iﬁ’gh‘f;dsifgﬁj‘ fﬁﬁ;’fé‘l %ﬁﬁé V)’zhodgu studené kuchs;né' nﬁznf jm{) vhodné vyuiF:itf surovin méné vzhlednych

a takovych, kterych nelze dobfe upotfebit v teplé kuchyni (napf. okrajil
mas nebo ocastt a hlav z vatenych ryb apod.), jejf vyznam se také neomezuje
jen na to, e Zastéji zatazuje do jidelntho listku jidla syrova a bohatid na
vitaminy. Poskytuje krom& toho i mnoho dalsich vyhod, zejména tu, Ze-
umoztiuje podat obéerstveni v kteroukoli dennf hodinu, vyhovuje dokonaleji
individudlnim chutim a pFantm, jtdla sc sndze daji upravit a koneéné se
nenf tieha obdvat, Ze pokrmy vychladnou. Pokrmy studené kuchyné nejen
zpestiujf jidelnféck, ale nékteré z nich zlepujf i vzhled teplych jidel, pfede-
vifm pokud jde o barvy. To povzbuzuje chut, podniti dobré vyméSovani
travicich ¥av, a tim umo¥ni dokonalejdi striveni a vyuZitf poZitych po-
fravin.
Pri Gpraviistudenych pokrmil je ticha dbat, aby byly chufové vyraznéjs,
nebof pii nich edpadd phsobeni tepla, které vytvdil v teplych jidlech
aromatické litky a chufové je uplatiiuje. '
Doplnénim jidelntho Istku studenymi pokrmy vyznamng zpestifme smise-
nou stravu, kterd z hlediska zdravotniho je zérukouw spravné vyvazené
vyZivy.

3 POSTUP PRI UPRAVE STUDENYCH POKRMU,
Mis A PODOBNE

Viechny suroviny nejdfive oplachneme, otistime, je-li tteba uvatime, upe-
geme atd., a kdy? je vie pfipraveno, pak teprve piikrofme k piipravé stu-
deného pokimu tak, jak ho budeme podavat.

Rosol, paitiky a podohné je nutno zhotovit den nebo dva dny pfed pouZi-
vanim,

Piiblizna doba, potiebni k pipravé studenych jidel podle jednotlivych
receptil, j¢ uvedena u kaZdého pfedpisu.

Pri aprave listovych saldtd, jako hidvkového apod., za¥idme vie tak, aby




‘byl dohotoven ne dffve ne% ptl hodiny pfed podivinim. Tak uchovime
jeho sv&if vzhled a hlavné zabranfme ztritim cennych vitamind, které
listové sality obsahuji.

P¥i tipravé obloZenych chlebitkd pouzivejme vyhradné prvotifdntho mate--

rialu. Pouzijeme-li vajiéek, okurek, saldmb a podobnych surovin, nedévejme
na chlebitky jejich §picky, plisobi na chlebfeku nevzhledné. Odkrojky totiZ
mii¥eme velmi jemné rozsekat, promichat a smésf z nich posypat chlebicky,
potfené majonézou. Chlebitky pak vypadaji nejen velmi vzhledné, ale
i-dobfe chutnaji. Tak miiZzeme pouZit i odkrojkil, které vzniknou pii upravé
jinych pokrmi.

Hotové chlebiéky urovnidme na misu, a to pokud moZno tak, aby na jedné
mise byly chlebf&ky stejného druhu. Podévéme-li vice drubit (typl) obloZe-
nych chlebitkd, upravujeme je tak, aby vidy v jedné fadé byly chlebitky
stejného typu. Takova dprava je daleko vzhlednéj¥{. Volme na obloZené
chlebf¢ky nejvyse pét druhl riiznorodych potravin a upravujme je na né
tak, aby byly chutové sladény.

Studené omacky upravujeme bud z majonézové hmoty &s. 2, tj. majonézy
zékladni, nebo ze smést rizné kofenénych. Upravujeme-li omééky z majoné-
zové hmoty &fs. 2 musfme byt opatrni, aby se nesrazily. Nikdy nepouzivame
majonézy jiZ okofenéné, nebot mé jiz svoji osobitou chuf. Nékteré kofenf
by ostatné urditym omadkim ani chufové neprospélo. Omacek je mnoho
druhti. PH jejich tipravé je naprosto nutné, aby se od sehe chutf i slozenim
lisily a aby nebyla pod réiznymi oznalenimi poddvana omatka v podstaté
stejn4, ponékud pozménénd snad jen nepatrnymi nebo dokonce nevhod-
nymi pifsadami.

Chceme-li piipravit dobrou omi¢ku, musime zachovavat spravny pomeér,
uvedeny u jednotlivych receptti. Piisady musf byt velmi jemné nasekané,
nastrouhané nebo prolisované. PH Gpravé nékterych pokrmil pouZivame
oméadek jako polevy. Maji-li byt pokrmy opatifené polevou deldi dobu
vystavovany, pak je dobfe, pfimichiame-li do oméZky trochu studeného
tekutého rosolu, aby omagka nestékala. Pokrmy polité takovou omidtkou
ihned postavime do chladnicky. :

Pro pHpravu pokrmii, které vkldddme do tvoiftek a zalévime rosolem,
pouzivejme pokud moZno bud pocinovanych plechovych tvotitek, nebo
tvofitek z plastickych hmot. Z nich se dajf pokrmy snadno vyklopit. Zalité
pokrmy nenechdvejme «dlouho v tvofitku, nejdéle jen do drubého dne.
Zalévame-li pokrmy ve vétsich nadobach, jako v pekddich apod., je nutné
pokrmy do rosolu vklddat tak, aby vzhledn&j§f strana (lic) byla nahofe.
Z takového nadobi se totiZ pokrm, zality v rosolu, vykldpét nedd. Jednotlivé
porce vykrajujeme nofem a pokldddme na talff. To platf zejména u porco-
vanych ryb. PH zalévan{ pokrmi do rosolu je lépe pouzit hlubdich sklené-
nych kompotovych misek, ze kterych zality. pokrm nevyklépime, nybrz na
povrchu vhodné ozdobime a po ztuhnutf rosolu podavame i s miskou.
Predkrmy je nejlépe poddvat upravené jednotlivé na miskéch i talffcich.
I kdy# misa, na ni% poddme pfedkrm, upraveny pro nékolik osob, vypada
lépe, pestieji a ldkavdji, m4 tento zplisob tu nevyhodu, %e odebirdnfm
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jednotlivych porcf z misy se celkova uprava obvykle narusf, Cheeme-li viak
prece jenom podat pfedkrm na spolefné mise, bud jednotlivé porce uZ pfi
tipravé nazna¢ime, & — a to je nejvhodnéjif — hosty sami obslouZ{me.

Pti iipravé mis z ryb, mas, dribeze, pastik apod. dbejme, aby hlavni pokrmy
byly poloeny nejvySe. Takto upraveny pokrm lépe vypadéd. DilleZité je,
abychom zvolili i vhodné mfsy. '

K vyvy¥eni pokrmi uifvime tzv. podstavch z podloZek. Difve se uZivalo
podstaved z ryZové moutky, z tragantu, dokonce i ze dieva, tedy podstavcil
vétfinou nepoZivatelnych. Nynf pouZivime riiznych salati s majonézoun,
ryzového saldtu a rosolu. DileZité viak je, aby salaty nebyly fidké a rosol
byl dostatetné tuhy. Podlozky upravujeme ponejvice do vySe 2 az 3 cm.
Volme podstavce pokud moZno takové, aby byly zéroveh vhodnou pfilo-
hou k pokrmu. Na tyto podstavce pak vkusné rozlozime pfipravend masa,
dribe¥, vafena vejce atd. N&kdy ponechame kolem podstavce dostateény
volny prostor pro vhodné pfilohy nebo ozdoby.

Na ryby se hodf mfsa podlouhld, na masa, driibez apod. ovélov4, na saléty,
padtiky nebo pény misa okrouhld. Misy maj{ byt pokud moZno ploché.
Pamatujme viak, Ze pHi jakékoli iipravé pokrmu je nutno obloZenf mis upra-
vit tak, aby okraje zistaly volné a misy nebyly pokrmy pfeplnény. Pro mens{
pokrmy oviem neuZfvejme mis velkych.

Ptipravujeme-li saldty, ned4dvejme do nich nikdy pfisady zdvadné, zkysané
apod. Dodr?ujme u jednotlivych druht saldtu-oznageny zplsob kréjent,
tj. na nudli¢ky, kostky, koletka apod. Cim jemnéji je nakréjime, tfm chut-
néj¥ je vyrobek. Pfi krdjenf kostitek, nap¥iklad z bramborli, okurck atd.
vznikajf odkrojky, které nezahazujeme, nybrZ jemné je rozsekdme a pfimi-
chinim urdité pifsady a majonézy zhotovime jemné sekany salit, kterého
pak pouzijeme jako piflohy. Kyselé okurky pokud moZno tence oloupime,
nakrijime na nudlitky nebo kostitky a pak lehce v cednfku vafeckou vy-
mackame pfebytednou §tdvu, kterd by zbytetné rozfedila zejména salat
s majonézou. Pii krijent kyselych okurek na platky to oviem nedéldme. Aby
byl salat dobfe promichan a jednotlivé souastky v ném dokonale rozdéleny,
musime jej michat ve velkych, prostornych nadobach {misach).
Pod4vame-li salaty s tekutou marinddou, upravujeme je do hlubiich skle-
nénych misek, které pak miZeme poloZit na stffbrnou misu vyloZenou papf-
rovym ubrouskem.

Salaty s majonézou a specidlni majonézy upravujeme na ploché sklenéné
talife s vyvySenym okrajem a povrch vkusné ozdobime.

Niéfezy upravime na plochou ovdlovou misu, na kterou nakrijend masa
nebo uzenarské vyrobky rozloZfme do jednotlivych fad. VyuZijeme pfitom
barvy materialu tak, aby se jednotlivé fady néfezu od sebe barevné lifily.
K jedné strané takto zhotoveného nafezu upravime piflohu nebo ozdoby.
Na nétez nesmi stékat §tdva z okurek nebo olej ze sardinek. Zabranfme tomu
nejlépe tak, Ze poloZime takové pokrmy na list hlivkového saldtu nebo na
mugli. Saldm, kterého pouijeme do nifezu, vidy oloupdme,

Pii jakékoli tpravé studenych pokrmil volme vhodné ozdoby a piilohy,
které barevné sladme! Ozdoba se velmi p&kné vyjim4, kdyZ ji jen. prosté




k pokrmu piilo#tme. To platf z¢jména u fedkvidek, citrénu, rajéat, okurek,
hoblovadek z masia atd., Vyvarujme se co nejvice jednotvirnosti.

Hotové pokrmy, pokud je hned nepoddvime, uschovime v temné, chladné
mistnosti, nejlépe v chladnidce.

Aby chlebi¢ky, predkrmy, misy a viibec vie, co se ve studené kuchyni upra-
vije na talife, misy apod., vypadaly pékné, musime si pfedem stanovit, jak
a do jakych tvari potraviny rozloZzime. Pak teprve zaéneme obklddat chle-
bitky, piipravovat pledkrmy, misy apod.

Masa, ryby i driibeZ, které upravujeme na mfsy, mizeme pfedtimn poti{t
studenym tekutym rosolem. Jednak tim do znagné miry zamezime pfistupu
vzduchu k masu, jednak zlepifme vzhled, Studenym tekutym rosolem mii-
feme pietift 1 malé piflohy, jako plnénd rajéata, vejcc a podobné. Jak
spravnd si mame podinat, nalezneme v pifsluiné stati.

Pokud to nevyzadujf zvlaitnl slavnostnf okolnosti, upustme od zbytetné.

sloZitych mis, jejichZ Gprava je ndrofna na &as. I jednoduchou tpravou lze
projevit vyti‘i’benff vkus. Pokrmim to jen prospéje.

Studené poktmy bychom méli pfed podavdnim pokud mozZno dikladné
vychladit, tak jsou nejchutnéj$l. V domicnosti ndm k tomu vyborné po-
slouzf modern{ chladnitka.

Cheeme-li pfi praktické p¥ipravé pokrmii podle receptti, uvedenych v knize,
dosdhnout Zddoucich vysledkd, je nutné, fidit se pfesné danymi pokyny.
Vztahuje sc to zejména na recepty zékladni, Piflohy a ozdoby jsou jen vodit-
kem vlastnf fantazie. Uplatnénim vlastntho vkusu se nejlépe uvarujeme
jednotvarnosti.

PODAVANI STUDENYCH POKRMU

Nezapominejnie, Ze hodnota poddvanych pokrmii se neposuzuje jen podle
jejich chuii. Mnoho zdéanlivé vedlej¥ich &initeld, jako je €istd, vkusné upra-
vend mistnost, &isté, tfeba jen prosté prostienf stolu, pffjemné prostiedf, to
vie ma veliky vliv na povzbuzeni chuti a na dobré zaZitf pokrmil.

Velikost talffti nebo mis, na nichZ pokrmy upravujeme a poddvime, volme
ptimétend pddle mnoZstvi pokrmb. Zejména studené pokrmy {(pokud to
jejich sloZenf dovoluje) upravujme vice do vy3e neZ do §ife, pisobi vzhled-
néji a tim vice povzbuzuj! chut k jidlu. Pikladem poslouZi barevné piilohy
v této knize. ' 7

Pt#i sestavovand jidelnfho listku dbejr-e, aby byl pofad jidel nejen bohaty,
ale pokud moZno pestry. Dbame, aty na jidelnim listku byla zastoupena
jidla ze viech potravin, které se v rodni dobé objevuji erstvé na trhu.
Studené predkrmy podavame hlavné pfed polévkou. Je-li vice chodi, poda-
vame ptedkriny v malém mnoZstvi,

Syry nebo syrové misy podavime nejvice jako posledni chod obéda nebo
vetefe. Nepodivejme je viak ilned za pfedposlednim chodem, ale aZ po
del3f prestdvce.

ObloZené chlebi¢ky se velmi dobie hodi k €aji. K pifpravé obloZenych chle-
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bi¢ki lze pouft riznorodého materidlu; méZeme je tedy poddvat v kterou-
koli dennf dobu, to znamena k ptesnidivee, jako piedkrm, k odpolednimu
Zaji, k vetefi i jako jidlo po velefi.

Studené pokrmy mohou byt i samostatnou vedeff. Zde se velmi dobfe
uplatnf rizné saldty s majonézou, specidlni majonézy, ryby, vejce, masa,
syry v riiznych upravich nebo studené misy s rozmanitéj$fm vybérem jidel.
PHi pozdéjsi vederni ndvitévé, kde lze pfedpoklidat, Ze hosté jiZ vedeteli,
poddvame tak zvané jidlo ,,po velefi” (aprés souper). Nejvhodnéj¥f jsou
oblozené chlebitky, pikantn{ drobnustky, riznd masa, pény, paftiky, syry,
ovoce atd.

STUDENY BUFET, JEHO VYZNAM A UPRAVA

Pii rlznych spolelenskych ptileZitostech nebo pii domicich slavnostech
¢asto velmi dobfe nahradi podavini teplych jidel vhodné upraveny studeny
bufet. Studeny bufet mé proti teplym jidlim nespornou vyhodu zejména
v tom, Ze se dd snadno pfedem pfipravit,a tak ani jinak nepf{jemna nedo-
chvilnost hostli nenf na zdvadu. Také hostitelce odpadd starost o kuchyii
i o podavan{ jidel, nebot hosté se obsluhujf sami.

Pfi dpravé studeného bufetu, ktery ma do jisté miry nahradit teplou slav-
nostni vetefi, musime peovat o sprdvny vybér chodd. Patif k nému pied-
krm, né¢kdy i studené polévky, hlavni chod, mouénfky, syry a ovoce. Za pif-
klad miZe poslouZit tato sestava: Jako predkrm riizné sality s majonézou,
specidlnf majonézy (jako dritbezf, humfi, rybf), anebo studené polévky
(vyvar z masa apod.), potom pokrmy 2z ryb a z masa, napifklad kapr v ro-
solu, kapr marinovany, §unka, svitkovd petené po anglicku, telect petené,
vepfovd petent s pisluinymi piflohami, rtizné moudniky, syrové chiebitky,
syrové misy, slané i sladké pedivo a ovoce. Dbejme, aby se neopakovaly
zejména pokrmy upravené s majonézou. Pamatujme také na to, Ze pro
studeny bufet volime jen ty druhy pokrmi, které nenf nutno pracné délit
nebo krijet a které se snadno dajf pfedklddacim pifborem pfemistit z misy
na talff, Pofad a vybér jfdel zdvisi oviem na drubu slavnosti, poftu osob
a na dobé, kdy se slavnost pofad4. Pro leh&f orientaci je u mnohych receptli
v této knize uveden i vhodny zpiisob, jak je poddvat.

K pokrmiim, kieré jsou pfipravoviny bez majonézy, jako je tlatenkovy salit,
obloZeny matjesovy slaneéek, ryby v rosolu apod., podivime obytejny
chléb (tmavy).

K pokrmiim, kde pfevlidd majonéza, podivejme pokud moino housky
nebo bily chléb (veku).

Studeny bufet upravujeme v domdcnosti tak, Ze studené néfezové, rybi
apod. mfsy a rizné zdkusky dhledné narovnané, nejlépe na ploché misy,
ucelné seskupime na j{delnf nebo psac stil pokryty ubrusem. Vedle pokrmu
piipravime pak talifky s pffbory, ubrousky a sklenitky na népoje. Bufetovy
stil umfstime tak, aby nepfekaZel, nejlépe ke sténé.
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¢ OZDOBY A JEJICH UCELNE POUZITI

10

PRI UPRAVE STUDENYCH POKRMU

Mnoho ozdob usfvanych ve studené kuchyni lze vhodné upotfebit i v ku-
chyni teplé. Zakladni podminkou p¥i zdoben{ pokrmd je, aby ozdoby byly
vhodné voleny a barevng i chufové sladény s pokrmem. Pamatujme si viak,
#e mnohé pokrmy, jsou-li jednoduse podény, mohou nekdy lépe zapuisobit
ne# pokrmy piili§ ozdobené. Dnes uz se vyhybdme zastaralému zpiisobu
zdoben{, n&kdej¥fm figurdlnfm ozdob4m, napodobovén{ labuti, sn&hurek,
hradti z m4sla nebo sadla, nepousivime ani k¥iklav& barevného rosolu
apod.

Ozdoby, kterych pouZivime, jsou piflohové, dekorativnf a stifkané.

OZDOBY PRILOHOVE

Tyto ozdoby déldme t4stetné z Eerstvé syrové zeleniny a z ovoce, takZe sc
neuplatiiujt pouze jako dekorativnf slozka, ale zvy¥ujf i biologickou a vitami-
novou hodnotu celého pokrmu. Pfi éipravé takovych ozdob pouZivejme noZdl
z nerezavéjici oceli, zabranime zbyteénym ztratdm vitamind.

Salit hidvkovy jako ozdoba

Sal4t se svou své zelenf vyborng hodf jako ozdoba réznych pokrmi. Ke
zdobent pouzfvime obvykle jen srdifek. Zelenych, neposkozenych listl
upotiebime jako podlozky pod rizné pokrmy. Salat nakrajeny noZem z ne-
rezu na nudlizky, oslazeny a pokapany octem se velmi dobfe uplatiiuje jako
okrajové ozdoba salatd s majonézou a vaje¢nych mis.

Zelena petriel jako ozdoba

K nejéastéji pouzivanym ozdobdm patif zelend petr¥el, zejména kadefava.
Nat petrzele je velmi bohaté na vitaminy A a G, i na nerostné latky.
Petrzel nejdifve opléchneme pod tekouct studenou vodou a pak jf zdobime
chlebftky, misy, nafezy atd. Zbylou petrzel nejlépe uchovime, vloZime-li
ji stonky do vody a ddme do chladnitky. Tfm si podri delsf dobu svézi{
vzhled.

Cibule jako ozdoba

I cibule se velmi dob¥e uplatiiuje jako pifiohova ozdoba studenych pokrmi,
a to nejen pro svou chuf a peknou sv&tlou barvu, ale hlavné také pro obsah
vitamfn@i a nerostnych litek. Nejvice se ji pouZfvd — drobné nakrajené -
k huspening, tlalence apod. '
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Cibule nakrajen4d na koletka je velmi vkusnon ozdobou mnoha pokrmd,
zejména slaneZkd, nékterych salatd a studenych mis.

Klinky vykrajené z cibule a rozd&lené na listetky zdobf velmi pekné zavitky
ze sleddi, marinované slanetky a nékteré saldty.

Redkvitky jako ozdoba

K. ptipravé ozdob pouifvejme hlavné fedkvitek tvrdych, s neposkozenym,
pékné zabarvenym povrchem. Redkvitky dfevnaté, Eervivé nebo seschlé
se nehodf ani k zhotoven{ ozdob, ani k jidlu.

Tulipinek z Fedkvitky

Pouzfvime podlouhlych &ervenych fedkvitek. Na omyté a ofifténé fed-
kvitce udélame plo$e polozenym noZem kolem dokola tfi zifezy (zatiname
od ¥pitky). Tim vzniknou tfi listetky, které rovnéz nofem od ¥picky lstegki
do poloviny naffzneme tak, aby vzniklo fest listetkd. Takto upravenou
fedkvitku vloffme pak do studené vody, ve které nabobtnd a listetky se
rozeviou.

Véjifek z Fedkvilky

Oti¥té&nou a omytou vét¥ Fedkvitku nakrijfme na nékolik slabych platki,
a to tak, aby fezy sahaly pfiblizné do tif &tvrtin a jedna &tvrtina fedkvitky
u $pitky ziistala v celku. Platky vé&jifovité rozhrneme. Je to vhodni ozdoba
na obloZené chlebitky, néfezové misy apod.

Kvétinafek z citrénu a Fedkviéek

Citrén opldchneme, osu¥fme a rozkrojime po ¥ffce. Kulatéj¥i pilku vespod
trochu skrojime, aby pékné sedé€la. Vezmeme ast $est pfipravenych tulipan-
kit z fedkvitek, napichdme je na paritko a zapichneme do ptipravené
piilky citrénu. Mezi pardtka zastrkdme kadefavou petrel. Takto zhotoveny
kvi&tina&ek je velmi péknou ozdobou saldtovych mis.

Rajéata jako ozdoba

Svou krasng& &ervenou barvou jsou rajéata velmi vd&&nou ozdobou a pilo-
hou mnoha studenych pokrmfl. I rajéata Zlutd se vhodn€ uplatni jako
ozdoba. Pou#fvame viak hlavné tvrdych plodi.. Nejdifve je omyjeme, ten-
kou slupku maZeme sloupnout a pak bud nakrijend na koletka, nebo roz-
¢tvrcend (men¥f jabli€ka celd) pouZivime ke zdobenf.




Papriky erstvé jako ozdoba

Zelené nebo zralé éervené papriky nejdifve omyjeme, potom odstranime
stopky a semena a nakrdjime je bud na obroutky, nebo na prouzky & na
drobné kostky. Pouzfvdme jich k riznému zdobeni.

Okurky Eerstvé jako ozdoba

Ke zdobeni se hodf nejlépe okurka sklenikovd. Omyjeme ji nejd¥ive pod
tekoucf vodou a neoloupanou nakrijime na koletka nebo na véjitky,
kterymi zdobfme syrové chlebitky a okraje rGznych salitd s majonézou,
upravenych na mise.

Okurky sterilované kyselé jako ozdoba

Ke zdobeni pouifvime hlavné tvrdych okurek soumérnych tvari. Ozdoby
z vétifch okurek se uplatiiujf spffe na velkych mfsich, zejména nafezovych,
z mendfch okurek pak na obloZenych chlebfécfch.

Véji¥ z okurky

Jednu celou okurku nakrijime podéln& na nékolik slabych platkd tak, aby
fezy sahaly pfibliZné do t#f &tvrtin a jedna &tvrtina okurky aby ztistala
v celku. Platky okurky rozhrneme do tvaru véjffe,

Vénelek z okurky

Podloublou tfhlej¥f okurku nakrajime na tenkd koletka tak, aby koletka
zlistala na jedné podélné strand nedokrojend. Okurku sto&ime do tvaru
vénetku, a to tak, aby nedokrojena strana okurky byla na vnitin{ strané
vénetku.

Srdi¢ka z okurky

Jednu v&t¥ tvrdou kyselou okurku nejdifve podél rozkrojime. Pilky pak
poloZime feznou plochou na prkénko a v poloviné hodné $ikmo prekrojime,
a to tak, Ze jednu palku okurky piekrojfme zleva doprava a druhou zprava
doleva. Tyto &tvrtky pak sestavime do tvaru srdidek. Tak utvoiime z jedné
okurky dvé srdicka.

Kvétik jako ozdoba

Kvétak, zejména p&kny bily, se velmi dobfe uplatiiuje jako piflohova
ozdoba. PouZfvime kvétiku bud vafeného ve slané vod& a vychladlého,
nebo sterilovaného ve vlastnf $fAvé, i naklddaného v octovém ndlevu,
Kvéték rozdélime na riZitky, kterymi pak zdobfme rizné misy, upravené
ze specidlnich saldth, specidlnfch majonéz, teleci peten, rostbffu apod.
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Chceme-li pouZft jako ozdobné piflohy chifestu, musime pfedevi{m volit
chiestové hlavitky slab3ich lodyh. Chiest musf byt bud vafeny a vychladly,
anebo konzervovany.

Svazefky chiestu

Chiestovy svazetek skladdme vidy ze &tyf chiestovych tyCinek. Z téchto
tydinek si odkrojime (méfeno od hlavitek) 5 cm dlouhé kousky s hlavickami.
(Zbylé &asti chiestu nakrédjime na kousky, dlouhé 1 cm, kterych pak pouZi-
jeme k pfipravé saldtu.) Nyni dvé nakrdjené ty€inky s hlavitkou poloZime
tésné vedle sebe, potfeme je studenym tekutym rosolem a poloZfme na né
dal3f dve tytinky, které opét potfeme rosolem. Potom si nakrijfme z tervené
papriky nebo z rajete &i z uzeného lososa asi | em #iroky a podle potieby
68 cm dlouhy prouzek a poloZime ho doprostted pfes pfipravené tytinky
z chiestu tak, aby vypadaly jako svazelek. Cely svazetek pak znovu po-
theme rosolem a postavime do chladnitky. Kdyz rosol ztuhne, poklidime
svazeCky chfestu na platky nakrdjené z vafeného uzeného hovéziho jazyka,
nebo na vét¥ pinéna rajata. Svazetkl miZeme pouZit i jako ozdobné ptilo-
hy k réznym studenym mastm, dritbe?i, galanting apod.

Citrény jako ozdoba

Citrény jsou nejen pro svou krasné Zlutou barvu, ale zejména pro svilj
bohaty obsah vitamfnd, zvld§té vitamfnu C, velmi hodnotnou piflohovou
ozdobou. K pifpravé ozdob pouZfviame hlavné citréni soumérnych tvard,
pékné zbarvenych. Pred upotfebentm je viak nejdifve pod tekouci pitnou
vodou oplichneme (citrény nebo i ostatni citrusové plody, které jsou
opatfeny postikem, tzn, %e kéra t¥chto plodii je impregnovana Dowicidem,
je nutné omyvat horkou vodou).

Diice citréni

Nejpouzivanéj¥ a nejjednodusdi ozdobou je citrén rozkrojeny na osminky,
které pak pfikldddme k rGznym specidlnim majonézdm, saldtim, rybdm,
kory%tm apod,

Ozdobné koletka z citrény

Citrén nakrdjime na koletka asi 3 mm silnd a z jejich okrajl vyffzneme
kolem dokola malinké trojahelnitky, vzdilené od sebe asi 3 mm. Takto
upravenymi kolet¢ky bud celymi, nebo rozpilenymi, zdobime okraje pokrm
na mfsach. Nejlépe se tato ozdoba uplatiiuje u pokrmi z ryb.
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Hvézdice z citrénu

Nejdifve odkrojime na obou koncfch ¥pitky citrénu. Po obvodu citrénu pak
udéldme kolem dokola ostrym noZem dosti hluboké trojuhelnikovité zafezy,
které viak musi byt od obou koncii citrénu vzddleny asi jeden a pil centi-
metru. Tim jsme rozdélili citrén na dvé pilky, které se dajif lehce od sebe
oddélit. Jednotlivé plilky tvoif ozdobné hvézdice, kterych poufivime ke
zdoben{ vét¥ich studenych mis.

Pomerante jako ozdoba

z pomeranédl upravujeme ozdoby stejn& jako z citrénti. Zdobfme jimi viak
hlavné misy, upravované ze zvéfiny. Velmi dobfe se hodf rovnéZ k paitikdm
ze zvéfiny.

Olivy zelené a Zerné jako ozdoba

Vétiinou byvajf jiZ konzervoviny, takfe mimo ojedinélé p¥ipady nevyzadujf
daldf kuchyiiské upravy. Svou pikantnf, nahofklou p¥{chutf se velmi dobie
hodi jako pfflohovd ozdoba zejména k rybam a kory§im, k néafezovym
misém, k doplnén{ pfedkrmii apod.

Zampiény jako ozdoba

Do kastrolu ddme 3 dkg madsla, trochu soli, ¥4vu z jednoho citrénu, osminu
litru vody, poklitkou zakryjeme a smés vafime asi 3 minuty, Malé, tvrd¥
Zampidny (asi % kg) nejdifve pod tekouct vodou omyjeme, potom odkrojime
tiedl a sloupneme kloboutky. Nechéme je v prudce se vaffci smési 5 minut
povafit. Pak je vyjmeme a vychladlé bud potfeme rosolem, ancbo polijeme
bilou kryct rosolovou oméékou, Takto upravené Zampidny se hodi ke zdo-
beni pokrmt z ryb, z vajec a z riiznych pastik.

Kaviar jako ozdoba

Zrna terného i Eerveného kavidru se hodf velmi dobte za ozdobu. Z kaviiro-
vych zrnilek lze sestavovat rizné vzory, které obzvlaité vyniknou na vafe-
nych vejcich. Hromddky kavidru mfiZeme poloZit i na koletka z vafenych
vajec, kterymi pak zdobfme rizné pokrmy.

Uzeny losos jako ozdoba

Kromé Zerstvého uzeného lososa pfichdzf na trh i losos uzeny, nakrdjeny
na tenké platky a konzervovany v oleji. Jeho cihlové rlifova barva se jako
ozdoba vyjim4 zvi4¥l pgkné. Uplatiiuje s¢ hlavng u pokrmd rybich, vajed-
nych, u salati a pfi tpravé obloZenych chlebf¢kii. Nikdy viak ho nepouwii-
vejme ke zdobenf driibeZe, zvéfiny, galantin apod.
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RiZe z lososa

Asi 10 cm dlouhy a 4 cm Siroky platek uzeného lososa preloZime podél a svi-
neme tak, aby se ndm utvotila riizice. Je to vhodna ozdoba zejména ruskych
vajec, oblozenych chlebf&kil, rybich mis apod..

Kornoutky z lososa

Stejnomé&ng nakrajené plétky uzeného lososd stotfme v kornoutky. Na-
plnime je bud saldtem, specidlnf majonézou, nebo jemné rozsekanym roso-
lem a ozdobime jimi rybi misy, vaje¢né pokrmy a saléty.

Masa jako ozdoba

Také peteného masa miZeme pouZit jako vkusné ozdobné pfilohy. Piede-
vim $unky, teleci pedené z kyty a rostbifii. Z téchto mas nakrijenych na

-tenké platky, délame kornoutky a zavitky, plnéné riiznymi saldty, rosolem,

pénou a pastikou. Zdobf se jimi hlavné riznd masa, dritbeZ a pastiky.
Zejména vhodné se jimi dopliiujf pokrmy-ze zeleniny a vajec.

Salimy jako ozdoba

Saldmi se nejlastéji pouiivé ke zdobeni obloZenych chlebitkti, riznych
salatti, vajeénych pokrmi a studenych mis.

Kornoutky ze salamu

Nejvhodnéjéf jsou salimy s jemnou mozaikou, tvrdé i mékké, jako je paiiz-
sky, turisticky, gothajsky, uhersky apod. Z tence nakrijenych a oloupanych
koletek upravime kornoutky takto: Koletko salimu poloifme na prkénko
a na jedné stran& no¥em do poloviny rozkrojime. Nynf u jednoho rozffznu-
tého konce zatneme saldm svinovat tak, aby se utvofil kornoutek. U salami
siln€jstho priifezu oloupani koletka rozpfilime noZem a pililky zatotfme do
kornoutku. Hlavng dbejme, aby saldmy byly tence nakrijené a zejména,
aby z nich slanina nevypadavala. Jediné tak se kornoutky nerozvinou a jsou
vzhledné. Jsou-li kornoutky vét¥f, mGZeme je plnit riznymi nédivkami.
Saldém nakrajeny pili¥ tence se na kornoutky nchodi. Jednotlivd koletka
tedy vhodné zformujeme do tvaru neurgité rigice. V této podobé se salamu
pouzivé hlavné na obloZené chlebitky.

Vejce jako ozdoba

Chceme-li k pifpravé ozdob poufit vajec, je nutno, aby byla pokud moZno
terstva a dobfe na tvrdo uvafend.
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Jako jednoduchd ozdoba se uplatiiujf vafend vejce nakrdjend na platky,
na pllky a na Sestiny. Vejce nakrdjime nejlépe tzv. rozkrajovaem vajec.
NoZem se vejce kraji velmi obtiZné.

Muchomiirka z vejce a z rajlete

Natvrdo uvafené vejce na §ir§f ¥piéce skrojime a postavime na prkénko.
Men3i tvrdé rajée u stopky z jedné Ctvrtiny skrojime, vnitfek zé4dsti vydla-
beme, dilek osolime a opepifme. Takto pfipravené pak posadime dutinou
na vejce. Na povrch muchomtrky pak jedté nastifkime tetky z maslového
krému. Je to hezkd ozdoba rdznych studenych mis.

Zabka z vejce

Sir¥f ¥picku na tvrdo uvafeného vejce zedikma skrojfme tak, aby stilo naklo-
néné. Do uzdf ¥piky klinovité vyffzneme hubitku, do které vlozime bud
platek citrénu kiirou ven, anebo trochu kavidru, Nad hubi¢kou hladkou
trubitkou s menifm otvorem vystitkneme dv& v&t¥ tetky z majonézy ke
zdobeni (viz recept & 105). Do stfedu tetek vsadime zrnitko kavidru nebo

gerného pepfe, aby vypadaly jako o&i. Takto upravené Zabky pouZivime
hlavng k ozdobé saldtdl s majonézou.

HlaviZka z vejce

K tomu u2elu se nejlépe hodf co nejoblej¥t vejce. Vejce uvafené na tvrdo
skrojfme na obou #pitkach a posadime §irdf stranou na prkénko. Oblitej
vystitkdine ze sardelového mésla pemoci sdtku a trubicky s malym otvorem.
Na seffznutou $pi¢ku dame kavidr, aby znazortioval zkadetené viasy. Na mise
upravime maly podstavec ze saldtu s majonézou, na jeho rovnou plochu
polozfme koletko z tvrdého rajiete a posadime na né hlavigku. Hlavicku
z vejce miZeme postavit i pf{mo na podstavec ze salitu a kolem jeji spodni
¢asti upravit z velmi tence nakrijeného saldmu zvlnény limetek. Hlavicky
se uplatfiujf velmi dobfe jako ozdoba pfi Gprave silvestrovskych nebo maso-
pustnich mis.

Maislo jako ozdoba

Chceme-li, aby se ndm jakdkoliv ozdoba z masla dokonale zdafila, musime
mit miaslo dobré jakosti, tuhé, tj. dobfe vychlazené. Mésla k pifpravé
ozdob musf byt nejméné &tvrt kilogramu. Cfm vet¥ viak kus mésla, tim
lépe se nékteré ozdoby upravuji.
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Vroubkované Fezy z misla

Nejjednodusi a vkusnou piflohovou ozdobou je mislo nakrdjené na obd€l-
nfkové Fezy vroubkovanym noZem, ponofenym do horké vody.

Hoblovatky z masla

Tuto ozdobu mieme vytvofit jen tzv. francouzskym noZem na maslo. Je to
vhodné zahnuty nti# v jeho# ohbi jsou §piaté vroubky. _

Francouzsky nfiz namotime do horké vody a pak jim pfejfZdime po povrchu
tubého masta, Ni# musi byt ¥ikmo postaven, aby pod m{rnym tlakem vy‘tvé.:_
tela jeho ostii tzv. hoblovatky. Takto upravené maslo je velmi vzhledné
a mé tu velkou v¥hodu, Ze se dd velmi snadno rozetiit na chléb. Hobloov;}éky
méZeme upravovat i z riznych, dobfe vychlazenych maslovych krémi, J:‘a.ko
je sardelovy, losesovy, ratf atd. Cheeme-li si uchovat _ho}nlovaéky z mz}'sla
v zdsob&, vloime je do studené vody a ddme do chladni¢ky. Hoblovack)j
z masla se také velmi dob¥e uplatéujf jako ozdoba obloZenych chlebitkh
a studenych nafezovych mis.

Karafidty z masla

Karafidty se nejlépe delajl vroubkovanym noZem, ktery md ost'E‘i u Spicky
rovné a tupou stranu zakulacenou ke ¥pilce. (Vroubky nesmi byt pf‘ﬂvﬁ
ostré, aby se daly dobfe drZet v ruce.) Nz uchopin3«:_ pravou ruko}l t.a\k, Ze
jej polofme na &tyii prsty a pfidrZime palcem. Pre.:]izdime rovoymi tahy
po mdsle tak, aby 3pi¢ka noZe, nepatrn sklonéna, zajfZdéla do mé.sla'hlou-
béji. P ka%dém tahu ustoupfme s noZem trochu dozadu, aby se z'byle r’\jhy
fadily vedle sebe a nikoliv na sebe. Na no#i se tim nahromadi vegh:ek maslnag
ktery palcem a ukazovd&kem levé ruky spoj{me a stahneme se 3picky. Nz
piitom drZime stile v pravé ruce. Tak mbZeme clélat. karaﬁa’ty viech \_reh-
kosti. Okraje hotovych karafiath mbZeme, dffve nti je sundame se §pv1éky
noe, lehce ponofit do sladké papriky, aby se zpestiil jejich vzh]ed: Do stri:du
jednotlivych karafidtd mteme vioZit kaparu ancho malo}l kt')suéku z Ler-
vené fepy nebo z mrkve. PouZiva se jich ke zdobent oblozenych chlebitki
a nafezovych nus.

Rosol (jako ozdoba)

Velmi vzhledna a chutné je ozdobnd pifloha, upravend z rosolu. Rosol viak
mus{ byt dostatedné tuhy a hlavné tiry a mit velmi dobrou chuf. Jako
ozdoby jej lze pouZit nekolika zplsoby: . .

I. zpsob. Ze zfuhlé vrstvy rosolu, vysoké asi 2 cm, vykrajujeme nozem neb‘o
vykrajovagem trojihelniky, étverce, koletka apod., a zd.obime _]l.ml’okra_]e
pokrmil upravenych na mise. Zejména pekné se vylimaji vgkro‘]ene tvary
z rosolu pfirodniho a tervené obarvenébo, rozloZzené s.tfid.a,vc kolem stuvde-
ného pokrmu. K ozdobdm z rosolu miZeme pak jeité p¥iloZit zelenou petrZel.
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IL. zpisob. Tuhy rosol bud nakrijfme na malé, pravidelné kostitky, nebo ho
Jemné rozsekime. Takto pfipraveny se velmi dobfe hodf ke zdobeni réiz-
nych studenych pfedkrmd, mis a oblofenych chleb{&k:.

ITI. zpisob. Tuhy rosol velmi jemné& rozsekime, malounko pokapeme
octem nebo citrénovou $tdvou, naplnime jim sadek s hvézditkovitou trubid-
kou a vyst¥ikujeme podle potfeby riizné vzory. Tak se dajf velmi p&kné
zdobit zejména sality s majonézou, vajetna jidla a krom nepatrnych vyji-
mek veskeré studené pokrmy, upravené na mise.

Dalefité. Z4dné studené pokrmy s ozdobnou piflohou z rosolu nesméif zby-
tetné dlouho stét v teplé mistnosti. Pifloha by se v teple rozpustila.

OZDOBNA BODLA A BODYLKA
NEBOLI NAPICHOVATKA

Velmi péknou a pfitom jednoduchou ozdobou je tzv. ,,0zdobné bodlo®,
kterého se pouiiva k vyzdobé studenych a teplych mis, sestavenych z masa,
dribeZe nebo ze zvéfiny. Bodlo miZe byt ze silnéjitho drdtu, zhotoveného
z nerezavéjici oceli, ktery je na jednom konci za§picatély a na druhém konci
zatoteny do krouku nebo jinak tvarovany. Byvi i stifbrny, formovany do
raznych podob, napf. mete apod.

Bodlo zdobime malym tvrdym rajéetem, paprikou, fedkvitkou, kyselou
okurkou, dflci z citrénil a pomerané, dufenymi Zampiény, v octé naklada-
nymi hitbetky, lanyzi, srdigky hlévkovych salatd, varenymi vejci, olivami,
slaninou apod.

Nekolik vzorti vkusného a snadného zhotovent ozdob na bodlo:

L. Na bodlo nejdffve napichneme oloupanou fedkvi¢ku, potom jedno men3t
tvrdé rajée a nakonec opét fedkvitku. Bodlo zapfchneme do masa, uprave-
ného na mifse.

IL. Z vets tvrdé kyselé okurky a ze slaniny si nakrijime prouzky asi 2 cm
Siroké, 12 cm dlouhé a 2 mm silné, Polosfme Je na sebe, §roubovité je skrou-
tfme a napfchneme na bodlo. Zdobime tak vepfovou peéinku, nadfvany
vepiovy bilitek, sekanou pedeni atd. -

III. Na vejei uvafeném natvrdo udéldme kolem st¥edu asi 2 cm Siroky a pdl
centimetru hluboky vyfez a naplnfme ho kavidrem. Takto upravené vejce
napichneme na bodlo a zdobfme jim rostbff, pedenoun svitkovou apod.
1V. Z meniiho pomeranée si vyifzneme hvézdici (viz recept 28). Na bodlo
napichneme jednu vétif odpeckovanou t¥edni, potom hvézdici z pomeranée
a ozdobfme tfm srné&f hibet.

V. Na bodlo napichneme tulipinky z Fedkvitek (viz recept &. 12) a pak
srditko z hlivkového saltu. Zdobime tak rizné petené a galantiny.
Kromé .obvyklych bodel pouZivd se jest& malych bodylek, zhotovenych
z kovu nebo z umé&lé hmoty riizné barvené, opatfenych mnohdy na jednom
konci vkusnou ozdobou. Tato mald bodylka se zvI43 vhodng uplatiiujf p¥i
Gpravé malych specilnich chlebfgkd, pfitems viteln& nahrazuji pousfvani
pératka.
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50 OZDOBNE STRIKANI

PouZfvame sitku z tuhého, hustého, tzv. nepromokavého platna, nebot jen
takovy sitek miiZeme néleZité vyvafit, a tak z n&ho odstranit pacl_l po zbyt-
cich pokrmil. Nejméné vhodné, zejména po strénce hygienické, jsou satky
gumové, a to proto, Ze se nedajf dobie vydistit ani vyvafit, Do si¢ku nej-
difve vloZime pffsluinou plechovou trubitku. Trubitky majf na ¥piéce mensf
¢i vét¥f hvézditkovité upravené nebo rovné skrojené otvory. Do s4ku ddme
vafetkou pfipravenou hmotu, vrch sitku pravou rukou zakroutime a spodek
uchopime levou rukou. Hmotu vytlatujeme mackanim do Zidoucich vzord.
Vystfikujeme-li men3f ozdoby, k nim# nenf zapotfebf{ mnoho hmoty, po-
uZijeme k tomu malych kornoutkd, které si sami zhotovime z pergameno-
vého papiru. Papirové kornoutky viak nejdffve naplnfme hmotou a potom
¥picku ndzkami podle potfeby odstiihneme.

Ke stf{kan{ se hodf tyto hmoty: majonéza okofenén4, majonéza ke zdobent,
rizné maslové mffeniny (krémy), rosol, ztuhlé rosolové omédky, brynza,
tvaroh, liptovsky syr, riiznd tésta apod. :
Dbejme viak, a to je velmi dileZité, aby hmoty ptipravené ke stitkan{ rsebyiy
ani pHh¥ tuhé, ani p#li§ Hdké. Jeding tak majl vzory z nich vystrikaaé
pekny vzhled. Je-li napifkiad sardclové maéslo ptfli§ tuhé, $patné se vystii-
kuje, je-li pHli¥ mekke, roztékajf se vystikané tvary a ztraceji na vzhledu. ]
Stifkdnim zdobime: vafen4 vejce, pinéni rajéata, plnéné papriky, oblozené
chlebfeky, medailénky a riizné misy.

OZDOBY DEKORATIVNI

Pii kuchyiiské ipravé jidel se obas, zejména pii slavnostn&j¥ich ud4lostech
snaZime, hotové pokrmy dekorativné ozdobit. Kvétinové, ovocné a rtizné
stylizované vzory se uplatiiujf jak na povrchu riznych studenych pokrmd,
tak pfi zalévinf pokrmi rosolem do tvoFitek. )
Vykrajovin{ ozdob: Kvé&tinové, ovocné a ritzné stylizované vzory pravidel-
nych tvarl vykrajujeme rozliénymi vykrajovadi, zhotovenymi z pocfnova-
ného plechu. Jednodusii ozdoby pak vykrajujeme noZem,

Materidl, pot¥ebny k dekorativﬁ‘im ozdobim

Je to zejména paZitka, petrfel zelend, zelend nat péru a desneku, estrago-
‘nové listky, konzervované fazolové lusky, konzervovany zeleny hradek, olivy,
okurka, kapary, citrénovd a pomeranfovi kiira, vateny Zloutek, vatend
mrkev, uzeny losos, vafend Sunka, rajée, paprikové lusky, vatend Cervend
fepa, vafeny uzeny hovézf jazyk, vafeny bilek, konzervovany lany?, kaviar
apod.

J(Ii)e tu hlavné o barvu materialu, proto dbejme, aby jeho zabarvenf bylo co
nejvyrazndjst.
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Vhodné uplatn&ni dekorativnich ozdob

Jsou-li pokrmy, které podivame studené, a to zejména masa, kufata,
koroptve apod., po upedeni krasné piirozené zabarveny, pak jejich povrch
zbyteéné nezdobime, nebof piivodni vzhled je daleka ldkavéjif. Jenom
povrch pokrmii miZeme potift slabou vrstvou tekutého, studeného rosolu
a ozdobit zelenou petriell.

Aviak pokrmy polité kryc rosolovou omdatkou, jako medailénky, kufata
pinénd pénou, srnéf kotlety s nddivkou, galantiny, vatené ryby atd., nepi-
sobi v této Gpravé samy o sobé mnohdy vzhledné a je véts§inou nutno jejich
povrch ozdobit. Zde se nejlépe uplatitujf stylizované vzory. Tak napiiklad
na ¥unkové medailénky poloZime do stfedu v&t¥i kole¢ko vykrojené z platkd
libové Sunky a na né polozfme listedek zelené petriele.

Povrch specidinich salatll, upravenych na mise, miizeme také vhodné
a vkusné ozdobit. Zejména p&kné se vyjimajl kvétinové vzory, jako jsou
kopretiny z vafeného Zloutku a bilku.

Umisténi dekorativnich ozdob
a) na povrchu pokrmil -

Jednotlivé ozdoby, dive ne¥ je poloZime na povrch pokrmu potieného
rosolem, je nutno namotit jeité do studeného tekutého rosolu tak, aby se
na povrch pokrmu pfilepily. Pokrmy s dekorativnimi ozdobami musime
jestd Stétcem nékolikrat pletift studenym tekutym rosolem. Po kaidém
potfenf pokrmu rosolem ddme pokrm do chladu, nejlépe do chladniky,
aby rosol ztuhl. Pokrmy potirdme rosolem jednak proto, aby ozdoba pekné
drzela, jednak proto, aby zhotoveny pokrm mél pékny, vysoky lesk.

b) pfi zalévdni pokrmit do rosolu

Zde je nutné, abychom nejdfive na dno tvofitka nalili asi % cm vysokou
vrstvu studeného tekutého rosolu a nechali ji v chladu ztuhnout. Na tuto
ztuhlou vrstvu teprve pokldddme pfipravenou ozdohu. (Dal¥f postup prace
naleznete u receptu 87.)

KVETINOVE A OVOCNE VZORY

Téchto dekorativnich ozdob pouzfvAme bud k povrchové ozdobé pokrmu,
hlavné viak pii zalévan{ pokrmu rosolem do tvoiftek s ozdobami.

Hyacint

Kvéty vykrajujeme bud z bilku, nebo ze Sunky, ale i z mrkve; stonek a listky
bud ze zelené naté péru, nebo z okurky.
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Kopretiny
Listky kvitku vykrajujeme z bilkd, sticd kvétu upravime z uvaieného

#loutku, stonek a listky ze zelené naté poru.

Sné¥enky

Kvitek snézenky délame 2 bilkd, stonek z paZitky, listky a kalfSek ze zelené
naté poru.

Hrozen vina

Stfhlou okurku nakrajime na koletka a sestavime je do obrazce hr?gnu.
Stonky udélime z paZitky a vetvicky z hnédé kiirky chleba. Listky vykrdjime
z okurky a Zebra zndzornime z naté poru.

TFeiné

Stonky a listetky vykrojfme z kysclych okurek, tfeiné z mrkve, z rajéete nebo
z papriky a vétvitku z hnédé kirky chleba.

Stylizované vzory

Téchto dekorativnici; ozdob pouzivime bud hlavn& pii zalévéni pokrmu
rosolem do tvofitek s ozdobami, anebo k povrchové ozdob& pokrmu,

VLASTNI RECEPTY
STUDENE KUCHYNE

POLEVKY STUDENE

Tyto polévky jsvu v letnim obdobf osvéujicim pfedkrmem. Zejména po-
lévky pripravované z vyvaru mas a dribeZe jsou znamenitym posilujfcim
pokrinem. Podavajf se v porceldnovych nebo sklenénych kofli€cich.
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¢4 POLEVKY Z MASITYCH VYVARU

65 Polévka hov&zi studeni se zelengym hra¥kem

for’rs‘ir : 1% 1 hovéziho yfvaru svititho a 12 dkg zelentho vatendho nebo konzervovandho
rdsku,

Postup: Nejdive si ptipravime vyvar z masa, jak je uvedeno v receptu

¢. 627 nebo z kostky masoxu. Hotovy vyvar, z kterého jsme dokenale od-

stranili tuk, dobfe vychladime, nejlépe v chladnice. Pak jej nalijeme do

koflftkd, ptiddme uvateny zeleny hrasek a poddvime. PHloha: slané ty€inky.

Pro 6 osob. ~ Uprava trvd 2%, hodiny. (Pfipra-
vime-li vjvar z kostky, pak pouze
15 minut,) ‘

Polévka portugalski studeni

Pomér: 1 litr hovéziho vivaru sodtlého, 4 rajlata, 2 [¥ice oleje, *1q | pivodntho cerve-
ného vina, sil, trochu cukru, mleté papriky a citrénovd fiva.

Postup: Rajata rozétvrtime, ve vlastni #4vé kritce podusime a prolisu-
jeme. K protlaku pak piilejeme hotovy vyvar z masa (viz recept & 627),
pfidédme olej, vino, osolime, okofenfme a trochu pfikyselime. Polévka mus{
byt pikantni, v chuti sladkokyseld. Dobfe vychlazenou a proilehanou
polévku nalijeme do kofitkdt a podévame.

Pifloha: suchary nebo slam&nky z listkového tésta.

Pro 6 osob. - Uprava trva 2% hodiny,

Polévka hn&d4 studeni s vinem
Pomér: 1'% | hovéztho yiuvaru hnédého, Yfiq | vina Sery a asi 3 dkg lanj#a.

Postup: Do hotového hnédého vyvaru z masa (viz recept &. 628) piilijeme
vino, a je-li tieba, jeSté trochu osolfme. Dobte vychlazeny vyvar pak nali-
jeme do kofltkdi a pfiddme podusené, na kostitky nakrajené lanyZe. (Ne-
mame-li lanyZe, pfiddme uvafend, na kostitky nakrdjens telec Jéatra.)
Pifloha: slané ty&inky z kvasnicového tésta.

Pro 6 osob. Uprava trv4 2% hodiny.

Polévka z dribeZiho vyvaru studeni

Pomér: 1Y, I vjvaru ze slepice, 10 dkg masa ze slepice a 8 dkg vatentho nebo konzer-
vovaného zeleného hrdsku. [

Postup: Nejdifve si pfipravime vyvar ze slepice, jak je uvedeno v receptu
€. 632. Hotovy vyvar, zbaveny dokonale tuku, dobfe v chladniZce vychla-
dime. Pak jej nalijeme do kofltkdi, pfidime vafené, na kostitky nakrijené
slepiéf maso a zeleny hragek, a poddvame.

Pifloha: m&itky nebo slaménky z listkového tésta.

Pro 6 osob. Uprava trvé 2% hodiny.
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¢ OVOCNE POLEVKY

Tyto polévky se nejdastéji upravuji z duSeného ovoce, rozredéného vodou,
miékem, §fAvami nebo vinem, oslazeného cukrem a zahufténého fkrobovou
moudkou. Dobie vychlazené pfijdou velmi vhod v letnich mésicich, Poda-
véme-li tyto polévky détem, pak vino nahradime mostem.

Ovocnéi polévka z michaného ovoce

Pomér: Y kg ovoce (jahody, merudky, maliny apod.), 1 litr vody, 10 dkg cukru,
2 dkg Skrobové moulky, |y I miéka, Stdva z poloviny citrénu a lrochu skofice.

Postup: Cerstvé ovoce pod tekouc! vodou omyjeme a je-li tfeba odpecku-
jeme, déme do hrnce, pfiddme cukr, pfilijeme vodu a 10 minut povafime,
Potom vie prolisujeme Znénym sitem a postavime znovu na plotmu.
V mléce rozmichdme §krobovou moudku, nalijeme ji do prolisované ovocné
smési, 4 minuty povafime a takto zahu¥ténou polévku odstavime. Nakonec
do ni pfimichdme citrénovou §tivu a skofici. Dobie vychlazenou polévku
podavame.

Pifloha: piskoty.

Pro 6 osob. Uprava trvd 30 minut.

Jahodova polévka miééna
Pomér: 1% litru mléka, 40 dkg lesnich jahod a 13 dkg cukru.

Postup: Cerstvé lesnf jahody prolisujeme #{nénym sitem, pfidime mou&kovy
cukr a smés tfeme do pény., Potom pfilijeme svafené studené mléko a di-
kladné ve promichidme. Dobie vychlazenou polévku podavime.

Pifloha: piskoty, suchary apod.
Pro 6 osob. Uprava trva 20 minut.

Jableéna polévka

Pomér: 1 kg jablek, I citron, 20 dkg cukru, 5 dkg rozinek, 1 litr vody a Ctort litru
btlého vina. '

Postup: 60 dkg jablek oloupame, rozétvrtime, jadfinec vykrojime a jablka
vloZfme do hrnce. Pfiddme k nfm §tdva z poloviny citrénu, 14 dkg cukru,
kousek citrénové kiry, vie zalijeme vodou a uvaiime do me&kka. Uvatend
jablka i s vyvarem prolisujeme sitem do porcelinové misky, piilijeme
% 1 vina, promichame a postavime do chladu. Zbyvajict jablka oloupana,
ofifténd a rozitvrcend, nakrijime na tenké plitky, vloZime do kastrolku,
pokapeme $tdvou z druhé pilky citrénu, pfidime 6 dkg cukru, % I bilého
vina a odi¥t€né rozinky. Ve opatrné do mékka podusime. Tato podusend
jablka s rozinkami pfimfchime k prolisovanym jablkiim, polévku dobie
vychladime a poddvame.

Pro 8 osob. Uprava trvé 30 minut.
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Malinova polévka

Pomér: 1 litr malin, 30 dkg cukru, Sdva z pilky citrinu, asi p&l litru vody'a Ctvrt
litru bilého vina,

Postup: Dvé tfetiny dob¥e vyzrdlych malin prolisnjeme pies Z{néné sfto do
po.l‘t.::elénové misky. Posypeme je 10 dkg cukru, ptidime ¥avu z citrénu,
pfilijeme bflé vino a nechdme v chladu asi pil hodiny stit. Vodu se zbyvaji-
cim cukrem asi 5 minut povaffme a vychladlou nalijeme na prolisované
maliny. Dobfe vie promichdme a nakonec lehce ptimichime zbylou tietinu
celych pekné vyzrilych malin, Hotovou polévku v chladnice dobfe vychla-
dime a pak poddvime.

Pifloha: pifkoty.

Pro 6 osob. Uprava trva 1 hodinu,

Ananasovi polévka

Pm?zé’r: 30 dkg ananasu (I kompotovd krabice), 15 dkg mouttového cukru, Stdva
£ citronu, kousek citrénové kiry, % I vody a Y litru bilého vina,

Postup: Ananas jemné rozsekdme, ddme do sklenéné nidoby, piidéme
prosaty moutkovy cukr, pfilijeme §fdvu z ananasy, §{dvu z ¢itrénu, bilé vino

-a nechdme v chladnilce asi pdl hodiny stit, Vodu s citrénovou kirou sva-

ffme a vychladlou nalijeme na rozsekany ananas, dobfe promichiame, znovu
vychladime a poddvime, '
Pifloha: pifkoty.

Pro 6 osob. Uprava trva 40 minut.

ROSOL (ASPIK)

Rosol patif k nejdile?itéjiim zdkladnim slozkam studené kuchyné. Jeho

upotiebent je mnohostranné. PouZiva se ho pfi zalévani pokrmt do tvofi-

tek, k piipravé rosolové majonézy a krycich rosolovych cmdcek, jako pra-

svitné polevy k polévanf réiznych pokrmi, dale jako piflohy a ozdoby.

Dobry rosol musf byt pfedeviim lahodny, pfiméfené tuhy a &iry.

Pfi zalévdni masa, dribeZe a ryb do rosolu dbejme, abychom k zhotovent

rosolu vidy pouZili vyvaru z nich. N&které vyvary z téchto surovin, tj. z mas,

dribeze a ryb, bud nemaji{ Zddnou, nebo maji jen &asteénou rosolovact

schopnost. Tu pak jsme nuceni pfidat do vyvaru Zelatinu.

Rosoly délme:

a. na rosol pfirodni, ktery je zhotoven ze surovin obsahujfcich latky s rosolo-
vaci schopnost{ {(klihovinu),

b. na rosol umély, k jeho# zhotovenf bylo poutito Zelatiny.
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76 ROSOL OBYEEJNY (Z MASA - PRIRODNI)

Pomér: YV, kg hovézt klizky, % kg veptovych kiafitek, 2 telect a 2 veptové noZky, asi
5 litrih vody, pil celeru, 1 vitsi petrdel, 1 vt mrkev, I cibule, kousek kapusty,
15 zrnek pepie, 10 zrnek nového kofent, 2 bobkové listy, trochu tymidnu (asi Y, I osta,
podle moZnosti estragonového ), sil a 2 dkg cukru, Na &isténi: 15 a¥ 20 dkg syrového
hovéziho libovéhe masa, 8 dkg syrové mrkve a 3 bilky,

Postup: Teleci a vepiové noZky rozsekneme, v horké vodé vypereme a stu-
denou vodou proplichneme. Hovézt klizku omyjeme pod tekoucl studenou
vodou a rozkrajime na mensf kousky. Vepfové kiiZzitky vypereme, nakra-
jime na men¥f kusy, v &isté vod€ asi 10 minut povafime, poté je vyjmeme
a znovu vypereme, Pak vie ddme do vétifho hrnce, zalijeme studenou vodou,
neptikryté poklitkou postavime na plotnu a pfivedeme do varu.

Pomalym, tém&¥ neznatelnym varem vatfme vie asi 2 hodiny. Sbirdme pénu,
tvoricl se na povrchu vyvaru, a obéas vafetkou vyvar lehce zamichime,
nebot kafitky se snadno pfipalujf. Potom pfiddme ofifténou zeleninu

‘veelku, kofen! (nékdy i ocet), sl a cukr a vaifime dale pomalym varem asi

1 hodinu. (Kofen{ nepiiddvdme volné do vyvaru, nybr? je svifeme do
tistého platéného hadiftku, a tak je do vyvaru vioifme, abychom je pak
2 vyvaru lehko odstranili.)

P vafenf vyvaru dbejme, aby se nevafil prudce, nebot by se pkili§ zkali.
a po vytistén{ by pomaleji protékal ubrouskem. P#i vafen!{ vodu nepfilévimel

Zkou¥ka tuhosti rosolového vyvaru

Po ptedepsané dobé varu se pak pfesvédtime zkoudkou, zda vyvar jiZ dosta-
te¢né tuhne, rosolovati. Do malé plechové nédobky nalijeme trochu vyvaru
a postavime ji do chladnitky. Ztuhne-li vyvar v této nadobce dostatetné asi
za 20 minut, je to diikaz, e se jit rosolovacf latky z masa dostatené vy-
vatily. Prestaneme tedy déle vafit. Neztuhne-li zkoudeny vyvar, vafime vie
je$t® asi % hodiny, potom zkou¥ku opakujeme.

Po zdafilé zkoulce hrnec odstavime a vyvar procedime obyZejnym polévko-
vym cednikem. Procezeny postavime na noc do chladu, popf. do studené
vody, aby ztuhl, nebot se ztuhlého rosolového vyvaru se da dobfe sebrat tuk.
To je jednou z dalezitych podminek pro ziskdni dokonale ¢irého rosolu.
Pak teprve zapofneme s ¢ifténim vyvaru. Cheeme-li viak vyvar jeitd vz
den vytistit, postavime ho, jakmile &4stetné zchladne, do chladnitky.
Maso, kiizitky a nozky, které nam zbyly po procezeni vyvaru, upotiebime
k ptipravé obydejné huspeniny. Dime je znovu do hrnce, zalijeme asi
1% litrem vody nebo vyvaru ze zeleniny a jeSté je asi % hodiny povatime.
Pak vie procedime, maso nakrdjime na véts{ kousky, dame do kastrolku
a zalijeme nové zfskanym vyvarem, ktery podle potieby osolime a okyselime,
aviak nevygistime. Kastrol pak postavime do chladnitky. Hotovou ztuhlou
huspeninu poddvéme s cibulf a octem. Zeleniny z vyvaru, pokud nent prilis
mékk4, pouZijeme k piipravé zeleninového saldtu,
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18 Ci¥tEni rosolu obyZejného - p¥irodniho

K ¢ikténf rosolovitého vyvaru vezmeme syrové hovéz{ maso, syrovou mrkey
a bilky. Potfebné mnoZstvi t&chto surovin je uvedeno v poméru u receptu
»Rosol obytejny“. Bilkovina, ktera se za varu vylutuje z masa a vajeény
bflek pojmou do sebe pozvolnym sra¥enim za varu viechny soutastky, které
vyvar kalf. Aromatické l4tky z masa a z mrkve, popi. z kofenf zlep$f chui
vyvaru, kterd se &iténim zeslabf.

Postup &i¥t&ni

Ze ztuhlého vyvaru nejdifve l#icf namo&enou v horké vodé dokonale odstra-
nime (selkrdbeme) tuk, ktery se p#i tuhnuti na povrchu vyvaru usadil.
Po odstranéni tuku vnitin{ okraj hrnce otfeme papirovym ubrouskem.
Rosolovy vyvar dokonale zbaveny tuku vafetkou roztrhime {rozmichime
na menif kusy, aby se dffve rozpustil) a postavime na mirny oherl. Kdy# se
rozpustf, ochutndme jej, a je-li nutno, vyvar jests podle chuti pfisolime,
popf. pfikyselime.

Potom dédme do porcelénové misky jemné sekané nebo umleté syrové hovézf
maso, na drobné kostitky nakrajenou mrkev, bilky, popt. trofku kerbliku,
a smés dobfe promichdme. Na to nalijeme trochu mastnoty zbaveného
horkého rosolového vyvaru a dobte progichame. To vic nalijeme do zbylého
horkého vyvaru, znovu dobie prodlchime a postavime na ohet. Vyvar obéas
vafetkou, hlavné na dné& nddoby, zamichime, aby se nepfipdlil. Jakmile se
zatne vyvar vafit a bilek se srazi, s plotny jej ihned odstavime a nechime
asi 15 minut ustit. Pak na &isty hrnec ddme vét¥ cednfk, pies ktery ddme
husté tkany plétény ubrousek, pedem namoceny do horké vody a dobfe
vyZdimany. Je-li na povrchu vyvaru p#li mnoho sra¥ené pény, odstranime
j1 alespoit polovinu a zbytek s rosolovym vyvarem procezujeme ubrouskem
do hrnce. Rosolovym vyvarem v ubrousku nesmime michat, nybrZ jej
nechdme klidné protéci. DodrZime-li spravné uvedeny technologicky postup,
protete vyvar ubrouskem velmi rychle. Protékanf vyvaru mize trvat nejdéle
pil hodiny. Vyvar, ktery do hrnce natekl, je hotovy &isty rosol neboli aspik.
Do takového rosolu Zelatinu nepHdavame, neni toho zapottebl.

Rosol musf byt tuhy, ale ptitom tak jemny, aby se v Gstech snadno rozply-
nul. Poufité suroviny neobsahujf vidy stejné mno#stvi rosolovacich latek,
proto sc nékdy stane, %e rosol je pfili# tuhy. V tom pipadé do studeného
tekutého rosolu pfimichdme podle potieby bud trochu svatené studené vody,
nebo Eirého vyvaru ze zeleniny, popt. bilého vina,

Pripraveny rosol tuhne v chladnice nejméné hodinu. Nikdy nesmime
rosol postavit na nasoleny led, zkalil by se.

Pouzivime-li rosolu k pokrmfim, u nich? nakyslost rosolu nen{ *idouci,
vynechdme pii pi{pravé ocet.
Asi 2 litry rosolu obyéejného. Uprava rosolu trvé, kromé uvarenf
vyvaru a prestivky, | hodinu,

} ROSOL UMELY SE ZELATINOU

gr: 184 liru vhvaru (mife to byt vfvar 2 masa, z dribele, ze zvéfiny, 2 1vb,
;:;r;. ize ﬁleniyy: n}g;ba z k(ostlgy masoxu) , trochu citronové $tdvy nebo octa, popf. 1 dkg
cukru a 12 aZ 15 dkg Zelatiny.
Na &isténf: 2 aZ 3 bilky.
Postup: S povrchu dokonale vychladlého vyvaru nejdiive 'seberem? t.Hk'
Pak do hrnetku nalijeme asi pal litru studeného vyvaru, pfiddme néleZité
mnoZstvi Zelatiny a nechdme ji asi 15—20 minut bobtnat, Zbyly vyvar
podle chuti okyselime, osolime, osladime, nahfejeme a odstavim.e. Do nahia-
tého vyvaru ddme nabobtnalou Zelatinu a michdme, a% se Zelatina vdokona,le
rozpusti. Pak vyvar postavime na mirny oheti a pfivedeme jej aZ ]f bodu
varu. Cerstvé bilky ¢4stetné rozilehdme vidlitkou v hlubokém ta.l.in, pak
k nim pfilijeme za stdlého §lehdni trochu horkého vyvaru a vie vlijeme do
vaf{ctho vyvaru v hrnci. Znovu vie metlou dobfe pr0§Iehé.me, pak quta-
vime nddobu s rosolovym vyvarem na okraj plotny, zakryjeme pokli¢kou
a nechdme asi 20 minut ustét, tj. tak dlouho, a se bilky dokonale srazi.
Poté jej pfes &isty, horkou vodou pfelity platény ubrousek, poloZeny pfes
cednfk, nechime protéci do &isté nddoby.
Pozndmka: MnoZstvi Zelatiny se Hdf druhem vyvaru. M4-li zhotoveny vyvar
}iZ &astednou rosolovaci schopnost, jako vyvar z teleciho masa, r}fb 'apod..,
Jje zapotiebf 12 dkg Zelatiny. Do vyvart, které tuto vlastnost nemajf, jako je
hovézi, driibe#{, zeleninovy apod., ddme asi 15 dkg Zelatiny.

-Je-li vyvar, z kterého chceme pfipravit rosol dostateéné &iry a naleZitd

zbaven tuku, pak postadi, kdyZ nabobtnalou Zelatinu v horkén'r:t vyvaru
pouze rozpustime, aniz bychom ho se Zelatinou vatili. P¥ pouZit{ &rého
vyvaru &i§ténf bilky rosolového vyvaru odpada. Hotového rosolu pou¥fvime
k zalévan{ pokrmii do- tvofitek, k piipravé rosolové majonézy, ke zdobent
mis apod.

Asi 1% litru rosolu. Uprava trva, je-li vyvar ji# zhotoven,
% hodiny.

ROSOL VINNY

K jeho pifpravé pouijeme ¥, litru studeného tekutého rosolu obyZejného
a % aZ % litru bilého vina dobré jakosti. Obojf smichéme a pou¥fvime bud
k zalévan{ pokrmi jako je $unka, telect maso, ryby, kory#i apod. do tvotek,
nebo ztuhlym zdobfme misy.

Zalévame-li viak do vinného rosolu zvéfinu a paftiky ze zvéfiny, pouZijeme
misto bilého vina madeirské vino.




2 UPOTREBENI ROSOLU

Proto¥e rosolu poulivéme k raznym uceliim v rozmanitych obménich,
délime jej pro snadn&j¥f uréeni na t# druhy: rosol horky tekuty; rosol studeny
tekuty; rosol tuhy,

Rosol horky tekuty

Tohoto rosolu pou#fvame k pipravé barevného rosolu, protoZe v teplém
rosolu se barviva lépe rozpoustéjf, Na &erveno barvime rosol ¥tivou z &er-
vené fepy, na zeleno ¥tdvou ze Spendtu a na Huto nebo na hnédo barvou
zhotovenou z cukru,

Rosol studeny tekuty

Pfipravujeme si ho takto: Nadobu s tuhym rosolem postavime do horké
vody a nechdme ho rozpustit. Je-li toho tieba, vodu trochu pfihicjeme,
Rozpuitény rosol pak nech4me natolik vychladnout, aby mél teplotu odra-
Zené vody, aneho Eerstvé zhotoveny a jesté horky rosol nechame prochlad-
nout, Pracujeme-li s tfmto rosolem ve studené mistnosti (napitklad v chla-
dfrné), postavime ho do vlazné vody, aby pfedasn& neztuhl.

Takto pfipraveného rosolu pouivime ve studend kuchyni ze vech druhd
nejvice, Zalévime jim pokrmy do tvoiftek, potirame riizné studené pokrmy
z mas, dribeZe a ryb, pfipravujeme rosolovou majonézu a rosolové krycf
omadcky.

Vyhodou stadeného tekutého rosolu Je, Ze pii pou#itf rychleji tuhne.

Rosol tuhy

Tohoto rosolu, kiery musi byt dobfe ztuhly, pouZivime hlavné jako pilohy
na ozdoby. Ddvime mu riizny tvar: vykrajujeme jej, jemné rozsekdme nebo
stifkdme jej ze satku s trubitkou.

POTIRANI POKRMU ROSOLEM

Poudfvime k nému studeného tekutého rosolu (viz recept ¢. 84), Pokrmy,
které chceme potirat rosolem, musf byt predem dobie vychlazeny. PoloZime
je na sito nebo na dréténou podlozku. Pracujeme pokud mozno v chladu,
Rosol nandsfme na pokrm #tétcem a opakujeme to nékolikrdt, a to tak
dlouho, aZ je pokrm wiplné zakryt tenkou vrstvou rosolu. Po kazdém pfe-
tfeni ddme pokrm do chladu, aby nanesend vrstva rosolu dobfe ztuhla.
Teprve kdy? ztuhne, mifeme pokrm znovu potift.

1 Ozdoby z cibule, viz recept 8s. 10, 2 rozpilench cibulek thZcme’ také pFipravit zoubkovand mistitky,
pinit je kavidrem, hottict, paprikou apod. a ozdobit jimi studené misy




2 Saldiovd misa ze syrové zeleniny, viz recept

is. 170 4 Ouvocnf saldt andalusky, iz recept E:‘s..23.‘3:.
Jako dopindk ozdoby se také pékné ffmajé
zelené kompotovant mandls

3 Francouzsky saldt zdobeny hldvkovym sa-
litem, sekanfm bilkem, rajletem, vaFenjm

vejcem, tulipdnky z fedkvitek a zelenou petrieli.
Viz recept &is. 198 5 Toaroh s kfenem, viz recept &fs. 251, zdo-

ben




& Syrové padtithy Syfcarské, viz recept ¢s. 272 R o rosols £ ﬁancauzskjm”mldten‘rz,
| Jreccpt Hs. 337, Mistitka s kavidrem, 112
ept fe. 391, Sjrové tylinky, vz recept

. 267

7 Paprikové lusky pinéné francouzskym sald-
tem, viz recept &fs. 325, a pinénd rajiata, viz
recept &is. 326 9 Scampi koktail, viz recept Hs. 424




i ji 4lic dku,
Poitika ze zajetiho nebo krdlittho predku,
1}: -ﬁe:m;'znmdarin]cmi, jablky a brusinkamt.
V7 recept ¢s. 486

10 Vepfové kotlety v rosolu, viz recept is. 448

11 Galanting z kﬂﬂ’lﬂy, zdobend ananasem, telinkams, rosole lenou -
galantiny jsou ozdobeny fupkami z majandzy. Vic recspt s, 477+ o L Nakrdjend pldiky

13 Ruské chlebithy, viz recept fis. 555. Vejee
oblofend havidrem, viz recept Hs. 302, a vejce
oblofend lososem, viz recept &is. 303



Niezovd misa, viz recept &s. 595

15 Ndfezovd misa se Sunkovou rolddou a uher-
skgm saldmem, zdobend vatenymi vejei, rajéaty,
rosolem & zelenou petrfelf. Viz recept &s. 595

o1 ZALEVANI POXRMU ROSOLEM

By

5o TVORITEK (S OZDOBAMI)

¢ rozsekany led a postavime do ného tisté vytfené
plechové tvotitko. Do pfipraveného tvoiitka nalijeme asi pilcentimetrovou
< rstvu studeného telutého rosoly a nechime ji ztuhnout. Na ztuhlou vrstvu
nokladdme piipravené ozdoby (viz Ozdoby dekorativni, & 51), které pted-
\im nama¢ime do rosolu, aby se pkilepily ke ztuhlé vrstvé, kterd je v tvotitku.
Kdy? se tak stalo, nalijeme dalsi, asi pilcentimetrovou vrstvu rosolu a ne-
chéme ji rovnéZ ztuhnout. Pak teprve vloifme do tvoiftka piipraveny
pokrm, dolijeme tvoritko studenym tekutym rosolem a nechidme ztuhnout.
Mame-li chladnitku, stavime tvofitka podle potfeby postupné do chlad-

nigky.

Do pekate dame jemn

Pokrmy, které lze zalit do rosolu

K zalévan{ do rosolu se hod{: vafena, dusend i petend masa, §unka, jazyk,
vafend i pedend driibez, vatené i petena zvéiina, vatené nebo marinované
ryby, pinéna vejce, pinéna rajéata, pastiky, pény, specidlni saléty a majo-
nézy, galantiny, zeleniny a houby v octovém nalevu nakladané, nékteré

druhy m&kkych salamd apod.

Vhodné tvoFitka k zalévani pokrmi do rosolu

Nejvhodn&j¥ tvofitka pro zalévéni pokrmé do rosolu jsou plechové, pocino-
1 do nich nality rychle

vand. Jednak jsou dobrymi vodi¢i chladu, takZe roso

tuhne, jednak se z nich da ztuhly obsah snadno vyklapét. Jsou dva druhy
plechovych tvotitek roznych velikosti: jeden druh m4 hladky tvar; v téch
zejména vyniknou dekorativni ozdoby. Druhé jsou ozdobna, ve tvaru
srnéiho hibetu, s hvézdicovitym dnem apod.
Plechovd tvofitka, z kterych chceme obsah vyklapét, nesméjf mit velké roz-
méry. Mohou byt nejvyse dvoulitrova, nebot jinak by se nedal ztuhly obsah
2 tvoFftka bez poruseni vyklopit.
Pouzivame-li k zalévani pokrmi do rosolu tvotitek vét¥ch, jako jsou pekace
apod., pak z nich obsah nevyklapime, nybrz no¥em jednotlivé porce vykra-
jujeme a klademe je na talf¥, Do takovychto tvofitek zalévdme rosolemm

zejména ryby v porcich.

Nemame-li mal4 plechova pocinovana tvoritka, zalévame pokrmy rosolem
h misck nebo do porcelénovych

piimo do hlubsich sklenénych kompotovyc
kelimkd, tzv. kokotek. Z nich obsah nevyklapime. Podavame ie piimo,
s povrchem vkusné ozdobenym. Tato dprava je méné pracna

% Vykl4péni pokrmu zalitého rosolem z tvoFitek

a okamiik do vlahé vody, a to aZ

Tvotitko se ztuhlym obsahem ponofime n
¢ a trochu jim zatfepeme. Obsah,

po vn&j¥ okraj. Potom je vyjmeme, osufm
ktery se zatfesenim uvolni, vyklopime na misu.

a3




91 Rozpoulténi tuhého rosolu

Chceme-li tuhy rosol rozpustit, abychom ho mohli pouzit k zalévéni
pokrmi, k jejich potirdn{ apod., musime dodr3et tento postup: Nédobu se
ztuhlym rosolem postavime bud nad piru, anebo do nadoby s horkou
vodou. Rosolem jen lehce zamichime, abychom ho zbytetné nezpénili,
Nikdy ho nesmfme postavit pffmo na plotnu, nebot by se zkalil.

Rosol se Zelatinou nesmime &asto rozpoustst, nebot i pii spravném postupu
pii rozpousténf se zkall a ztracf rosolovact schopnost. U rosolu obytejného,
piirodniho, nenf zapotfebf v tomto sméru zviitn{ opatrnosti.

92 Uchovavani rosolu

Ke krat$f Gichov& postadi, nalijeme-l studeny tekuty rosol vrchovaté do
sklenic se Sirokym hrdlem, a kdy? ztuhl, zakryjeme povrch pergamenovym
papirem, potfenym &istym lihem. Sklenici s rosolem postavime do chladné
mistnosti. Lih zabratiuje plesnivéni, Tak ndm vydr#f asi 7 dnd.

Nikdy viak nesmime ptipustit, aby rosol zmrzl, nebot zmrzly rosol po roz-
pustén{ 2trict vetkerou rosolovaci schopnost.

92 MAJONEZY

Pravd majonéza, ktera je plivodu francouzského, je pro své mnohostranné
upotfebenf a pikantni chut velmi oblibens a po strénce vyZivové velmi
cenéna. Pro své vyteéné vlastnosti zaujima ve studené kuchyni nejpiednéjit

misto,

Pravé majonéza je slozena z &erstvych Zloutki, oleje, pifsad octa nebo citré-
nové 3tavy a kofenf. Z tspornych diivodit miizeme pravou majonézu nasta-
vit moutnou ka¥f z olejové jisky nebo befamelovou omatkou.

%4 DULEZITE SOUEASTI MAJONEZY

NejdileZitgj¥t slozkou majonézy je olej, na némi zejména zdvisi jakost
majonézy. K pipravé poufvime proto jen dobrého oleje. Ztuhne-li olej
v zimnich mésicich (to se miZe stit jiz pH +2° Q), nebo v chladnilce,
musfime jej pfed upot¥ebenim nechat roztat v teplé mistnosti nebo ve vlazné
vodé.

Dallf dileZitou soudastf majonézy jsou 2loutky, kterych pouifvime nejlépe
Zerstvych. Zloutkd z naklddanych nebo chladem konzervovanych vajec
milfeme pouft pro vyrobu majonézy jen tehdy, dé-li se Zloutek od bflku
dobfe oddélit.

Nepostradatelnym kofenim majonézy je vorgesterskd omacka, kterd svou

kokenitou viinf a zvla§tni chutf pozvedne pikantnf chut majonézy. Nikdy se
ned4 nebo nemd nahradit polévkovym kofenim., ‘
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utky, ast 1 ' iny citrénu nebo 2 lfice ocla a sil.

) : 2 4 30 dkg oleje, Hdva z poloviny ciin v ]

: mtgr].a Df)o é;s{é v;ti‘ené porceldnové misy s kulatym dnem vlozime Zloutky,
ostup

e e zbavené bilkéi. Dbame také, abychom odstranili tzv. olka’,
CLORO

f draténou metlou, Ze
; 5. Zloutky trochu posolime a rozetfeme n
. u'zi{ik}’ tla?tilltfl'lcn opatrzé prikapavame olej; kdyvi hmota zatina (lili)usltlnm;té
'(;f?at = le]' v tenkém praménku za stdlého tienf metlou tak dlou .oi{’ :
Fﬂ.l!évixmfls?né] tj. a% se hustd hmota zachyt{ kolem metly a utvoff se jar ysi
:ﬂmctsil?k 0Tim jsmc zhotovili majonézovou hmotu éailség 1. 'ft;lt;)n ?r;glt:vé:c
e §ta &t za stalého mic

i §tavou nebo octem a op
";Cdin'm cn::;(;?:::m olej tak dlouho, az hmota zhoustne podruhé ;:itsllc, i2c
H““I;It‘;r:; r?abalcné. na metle. Tim jsme zbotovili majonézovou bmotu &islo 2,
211,
¢ili majonézu zakladnf. e
Po 7 osob (35 dkg majonezy). = = .
ilesité. Takto upravena zakladni majonéza s;e vyznatuje dobrou konzi
; ' pii { racovinf se malokdy srazf. B v

Q‘tﬁiﬁxiﬁ crllaé.lg nrilajzt?nézu vhodnou driténou metlu, poufijeme vafetky.
Mtchani majonézy vatetkou viak trvé déle. N T
.::{,Cg:f;er-?f J;ajoilézu na elektrickém michali, zapneme ‘]e_]éna r;::_]n;;aél;f
;{:—c;xlost protoze jinak se majonéza misto tteni pénovité ufiché a prl p
vini dal¥ich pifsad snadno klesne.

Uprava trvad 30 minut.

Upot¥ebeni majonézy zdkladni

Majonéza zékladni (1. majonézova hmota &. 2} §1011'ﬁi Hi’éecll;evﬂm k pt{pravé
wmajonéz riizné kotenénych a k pifpravé studenych omacek.

Prot se majonéza sra¥i

Srazi-li se ndm majonéza zékladni, je hmota, misto abglzht(};stla, géi‘;?egf;
Feld, a ustaneme-li v michinf, oddélu-Jc se o}e_] ’od zlou 1; a it
loutku plovou v oleji jako drobné krupice. 1\v/Ia_)(;ng?za sepsgzgill?,t e}; Ty
ey olils Y ktery tkvi v tom, Ze: 1. Jsme ,
jsme volili chybny postup, k e e
2 | alili hned na zatatku pfi pr(p::av majonézy : _
e.;lc:{:;r,ng.nﬂoutek byl §patn& zbaven bilkd, 4. olej byl ztuhly nebo 5. jsme
feruiili na del¥f dobu michanf. } _ l "
*l;;i:;tlu_ljme také, 2e jeden Zloutek pfijme r‘xf._wl\_ﬁc *10 hétru 3;?:;55;;th;$
loutky olejem, majonéza se rovnés srazf. Je- i majonéza upravc
'liiéot;lémyc%fgfiu, na in‘iklad na ledg, srazi se nam, jakmile ji preneseme do
-plej¥ mistnosti. ] )
jf\ﬁ/_ll}()c(filz’tn;nmajr:»nézy doleva & doprava nebo stiidave ob&ma sméry nema
7adny vliv na jeji srdZeni.




% Naprava srafené majonézy

Srazenou majonézu zbyteiné& dale nemichame a postavime ji stranou, Do
Jin€ &isté misy vlokime jeden a% dva Eerstvé Zloutky dokonale zbavené bilki,
trochu je posolime a za&neme délat opatrné majonézu novou. Kdy# zaéne
houstnout, pfiddvdme po l¥icich sra¥enou majonézu tak dlouho, a# ji vie-
chnu do nové zamichame. Majonézu pak obvyklym zptsobem dohotovime.
Takto mbiZeme napravit i sra¥enoy majonézu jiz okotenénou. Srazi-li se

majonéza v saldtu ned4 se ji# napravit. Takovy saldt musime co nejdive
zkonzumovat,

¥ Uchovavéni majonézy

Uchovat se dd pouze majonéza zdkiadn{ (tj. majonézové hmota & 2), které
neni dosud okofenéns. Sklenénou nebo porceldnovou nddobu vrchovaté
naplnfme zakladnf majonézou, dob¥e ji setfeseme a nadobu piikryjeme nebo
ovizeme suchym pergamenovym papirem. Takto ofetfenou majonézu po-
stavime do chladu a do temna, ne viak na led, kde vydr#{ kromé& letniho
obdobf asi 4 dny.

Z takto uchované zikladni majonézy piipravujeme pak majonézy rizné
okofenéné a studené om4ky.

10 Majonéza okoFen&ni

Hlavn{ soutdsti majonézy okofenéné Jje majonéza zdkladn{. Protoze m4 bez-
vyraznou a mdlou chut, musime ji vhodn okofenit, aby pokrmiim, k jejichz
ptipravé se jf pouiivé, dodala lahodné, pikantni chuti.

Pomér: 30 dkg majonézy zikladni, 2 [¥ice ohylejného nebo estragonového octa, nebo
citrbnové §tdvy, 1 1¥itka hladké ( francouzské) hotlice, 1 I%icka moutkového cukru,
trochu mieiého, pokud moino bilého pepfe, trochu sobi a nékolik kapek vorlesterské
omdcky.

Postup: Zikladni majonézu dame do porceldnové misky, vie ostatnf v uve-
deném poméru postupné piimichdme a nakonec majonézu dobfe promi-
chime metlou. Takto upraveni okofenéni majonéza vydr#{ v chladné,
temné mistnosti dva dny.

Majonézu okofenénou podavame jednak jako pfilohu k masfim, rybam,
kory¥iim nebo zelening, jednak jf pouZivame k pffpravé specidln(ch majonéz
a mnoha salatf.

Pro 7 osob (asi 35 dkg majonézy). Uprava trvd 5 minut.

101 Majonéza se smetanou (smetanova)

Pomér: 30 dkg okotentné majonézy, 2 vrchovatd 1¥ice Hehané smetany, frochu citré-
nové $tdvy a zcela mdlo cukru,

Postup: Majonézu dédme do porceldnové misky, pfidime cukr a citrénovou
§tdvu a vafetkou lehce pfimichame $lehanou smetanu.
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¥ i4 1ajonéz a jemnéjSich
tebime k pifpravé spemalvnicl"l majonéz a j '
bo jalifo piilohu k Sunce, k vafenym a smazenym rybam

Muienézu ihned upot

Arul salat, ne |
d[-yi!'l,‘i. b Uprava twé’ 10 W
Pr: 7/ 050D,

102 Majonéza s rajatovym protlakem'(rajéz-ltové) k
poenir: 30 dkg okofenéné majonézy, 6 dkg ketupu 2 rajéat a trochu apm: v
Pisizér dame do porcelanové misky, pfidime kecup, jemné roz-

o fed lehce promichéme, ]
‘ri‘&}nzé:gpsf: a\;);’lf‘;:x?g(ﬁ)di jakcI)) pfiloha k pokrm@m upravenym z ryb a mas
wijo

, iako ptisada do rybich saléti.
Pro 7 osob.

Posup: Majonézu

Uprava trva 10 minut.

ioné i jogurtova)
103 Majonéza s jogurtem (j | ’ N 5
:‘wf?r‘ 30 dkg okofenéné majonézy, 5 dkg prolisovanych dusenych jablek, 1 lZitka
» ;;'u a osmina litru joguriu. . 0 . , 1
J Majonézu didme do porceldnové misky, pfidame poduiena proliso
4 iablka, cukr a jogurt, a vaietkou lc_hce Rromichézne. g Kt N
"u.; . g:%za sie vyborné hodi k pifpravé listovych salath, k vafen
w0

4 |:iko ptfloha k smaZenym syrim.
Pro 7 osob.

Preaup:

Uprava trva 15 minut.

joné lova)
104 Majonéza s rosolem (roso 4
I I:é'r' 20 dkg okoteniné majondzy a 15—20 dkg obyéejného rosolu, nebo rosolu
airier .
: : ' . 75.)
wdlého se Zelatinou. (Viz rosoly &is. 7 j )
:I'I wup: Majonézu ddme do misy a za stalého michén{ vafetkou pfilévame
1-'|'lr::n1:z. uvedenych tekutych studenz’rch rosold.
K pifpravé majonézy musime pouZit rosolu,

teitné tuhy, i f
;...i:u.lté rzsolové majonézy pouiivame Jak’o polp
pokreinl, napifklad medailénki, ryb, vatenych vaje

ktery je po zchladnutf dosta-

vy k polévani rﬁzny’r’ch
¢ apod., déle k zalévant

Wznych pokrmt do tvofitek. - ] ) 5
;:f“‘[-f][z roI;olové majonézy pouz{vame ke zdobenf mis bud jemné rozsekané

nebo ji fikuj 4¢ku s trubickou. S
:;tu:iukﬂ Wzyﬁé?emcfl?)\sré. Uprava trvd (je-li rosol zhotoven)
I -3 dkg majonezy 15 minut.

105 Majonéza ke zdobeni ul ’
3 3 dele nebo ficka sardelové
+ 3 Houtky uvafené natvrdo, 10 dkg :‘nasia, 2 sard ‘ /
"; ;’:Sn;ir lfid‘ki Z?trg:wvé $tavy, 1¥icka hladké ho¥ice, trochu bilého pepie a soli, poptipadé
ngkolik kapek vorlesterské omdiky. ' B
Postup: Do porceldnové misky dime mdslo a utfeme je do pény. Pnn
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prolisované Zloutky, prolisované sardele a vie ostatni, a dobfe do hladkosti
promichdme. (Nemédme-li sardele, pfidime asi 2 dkg prolisovaného sla-
necka.) .

Majonézy se pouiivd vyhradné jen ke zdoben{ vafenych vajec, plnénych
rajéat, plnénych zelenych paprik, obloZenych chlebfeks, studenych mis
apod. Jejf vyhoda proti majonéze pravé je v tom, Ze vystifkané ozdoby
podrif krdsny tvar, nesrdZejf se a netvo¥ se na nich sklovity povrch. K pit-
pravé saldti a studenych omatek jf viak nemtzeme pouiit.

Asi 16 dkg majonézy, Uprava trvé 15 minut,

Majonéza nastavovani

Je druhem nepravé majonézy, kteri je velice uspornd. K nastavenf majonézy
se hodf nejlépe moutn4 kaie z olejové Jjigky (viz recept & 107), anebo befa-
melovd omacka (viz recept &. 759). _

Pifsad k nastaveni majonézy poufvime takto: Do porcelanové misy ddme
pfiméiené mnoZstvf vychladlé moutné kafe z olejové jisky nebo befamelové
omélky a za stdlého michén{ ptid4vame po &4stech majonézu. Podle potieby
jedté pfimichdme trochu hottice, soli, cukru, bilého pepfe, citrénové Stdvy
nebo octa a nékolik kapek vorZesterské omatky.

Takto upravené majonézy pak pouZfvime k pifpravé specidlnich majonéz
a saldtl, nebo ji ptikldddme k mastim, rybdm atd. Na kilogram okofenéné
majonézy mifeme piidat 20—60 dkg moulné kafe z olejové jitky nebo
befamelové omatky, &m se vyrobek podstatné zlevnf. K. piipravé majoné-
zovych omdéek je viak nastavovang majonéza nevhodn4.

Moudné ka¥e z olejové jitky

Pomér: Y, litru oleje, 25 dkg hladké mouky, 1% litru vody a 2 l¥ice octa.
Postup: Do kotliku nebo vétitho kastrolku nalijeme olej a silné jej nahie-
jeme. Pfisypeme k nému mouku a za rychlého michan{ vafegkou ji trochu
osmahneme, Jtka se viak nesmf zbarvit. Postupné k nf pfilévdme vodu
s octovou pfichutf a za stdlého ¥lehdnt metlou do husta svaffme. Dbejme,
aby ka¥ovina byla dokonale hladk4. Toho dosshneme vydatnym $lehénfm.
prava trvé asi 10 minut. Porcel4novou misu vyplachneme studenou vodou,
pfenddme do nf zhotovenou kadovinu a povrch zakryjeme pergamenovym
papirem, ktery jsme potfeli olejem. Navrch nalijeme trochu studené vody

a nechame vychladnout. Takto piipraven4 jfska vydr# v chladné mfstnosti
asi pét dnfi.

1,15 kg ji¥ky. Uprava trvé 20 minut.

UpotFebeni majonéz
Samotné majonézy nikdy nepodavame. Podivime je bud jako pilohy

k masiim, driibe#i, rybdm a zelening, anebo Jich pouZfvime do salati a spe-
cidlnich majonéz.
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19 MAJONEZY SPECIALNI

i f z fimich4 pouze

i majonézy okofenéné, do nfi se prm .

. ‘l:f‘trflllllml;‘llzlic tg byt maso, ryba, kory}, zelenina apod. Podle

¢ do majonézy pfimichdme, majonézu pOJm‘.:nu_]cmc.ﬁ

ajonézy specidlni se podstatné Li¥f od salitu tim, Ze neobsahuj{ dalsf pii-
ngyo jak)cr; jsou brambory, okurky, zelenina atd.

Pripravujf
jeden druh po
diuhu pokrmu, ktery d

ioné | unkovd)
110 Majonéza se $unkou (¥ - | e
: ajonézy okofenéné nebo majonézy se smelanou neco i ‘ b

{};ﬂﬁrg. lngvikfuﬂy{ .i‘t‘cgiz z pil citrdnu, trochu sladké papriky a cukr. ( Misto Sunky
f { ldmu.)
milfeme poultt Sfunkového sa - . e Al
i : Li fenou $unku nakrajime na jemné pudhéky, vioZime
ijg:f;l;}zn})‘:f:o;gs‘ic; 2 ?okapemc citrénovou ¥tavou. Priddme cukr, papriku,
'|,1

: Fetk romichame.
_-;:dn; z u;;demjch majonéz a smés lehce vafetkou % o a oo 20 minut.
Pro 2 osoby.

111 Majonéza s dribeZim masem {drhbeii) -
Pomér: 10 dkg majonézy okofendné nebo smetanové, 15 dkg masa z uvafénd slepice
a ‘rochu citrénové Stduy. B
Po i j jemné nudlitky. Do misy
d : Vychladlé maso ze slepice nakrdjime na jemn s
rli"):rt):RcdnslrJ.cz uvedenych majonéz, piidéme k nf cvltrénovou ?_f(;;vu, dggr;i
f:m(c}J:émc, pak do nf vio¥fme maso ze slepice a varetkou vie lehce pr
;;hém; ‘ osoby Uprava trvd 20 minut.

ro ;

112 Majonéza s rybim masem (rybi)

Pomér: 10 dkg okofeniné majonézy nebo majonézy s rajéatoyym protlakem, 15 dkg
vatentho rybtho masa, trochu octa, biltho pepte a soli. " e
N 3 z uvatené ryby zbavime kost, rozkr _] mf na men Y5
tu'::g)e ?edaésg lz:nisy, poka.?;rr}:e octem a nechdme asi pil hodiny stéétz. %1;;
dibme sil, pep¥, zamichdme a pak piiddme jednu z uvcdcny’rs:h magonb .slad.
tehice promichdme vafetkou. K pi{pravé miZeme pouift vagenzy?c: 12;1 D
kovodnich i mo¥skych, té% konzervovanych ve vlastnf $tave. Zejm

; PAvE § i borny.
fi?:zsr;c;:g;y ve viastni §favé je pro tuto tpravu V?Upra\):a o et
L »

113 Majonéza s krabim masem (krabf)

Pomér: 15 dkg okotendné majonézy, 17 dkg vafeného krabiho masa ( 1 mald kon-
zerva), trochu citrénové Stdyy, sil a nékolik kapek voriesterské omdlks.

Postup: Z krabfho masa odstranime tenké ploché kﬁ§tky a mas;‘:;E ’nakré.]ilz:::
na drobné kousky. Vlozfme je do misky, pokapeme citrénovou tavou a
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chidme asi 10 minut stdt. K masu P

omatky, majonézu a vatetkou vie lehce promichdme,
Pro 3 osoby,

Majonéza s hum¥Fim masem (hum¥f)

Pamér: 10 dkg okofeniné majonézy,
Stdy, soli a vorlesterské omdcky.

Postup: Z &erstvé uvateného nebo ve viastnf $tave konzervovaného humra

odstranime z klepet kiistky,
misky a pokapeme citrénovo
pfiddme sil, n&kolik kapek
lehce promichéme.

Obména: stejnym zpiisobem upravujeme i majonézu s langustim nebo ratfm
masem.

Pro 2 osoby.

maso nakrdjime na men$i kousky, vio#fme je do
u §tdvou. Nechdme asi 10 minut stat. Pak k masu
voresterské omatky, majonézu a vafetkou vie

Uprava trva 20 minut.

115 Majonéza s ch¥estem (chFestova)

Pomér: 15 dkg okoFendné majonézy nebo majonézy se smetanou, 25 dkg lersiv uvate-
ného neb

0 konzervovaného chiestu, trochu citrénové $tdyy nebo octa a sil.,

Postup: Chtest nakrdjfme na mensf kousky,
citrénovou §tadvou nebo octem, osolime,
a vafetkou vie lehce promichime,

Obména: stejnym zpisobem upravujeme i majonézu kv&tikovou.
Pro 4 osoby. Uprava trv4 pil hodiny.

. diame do misky, pokapeme
pfiddme jednu z uvedenych majonéz

116 Upot¥ebeni a pod4véni specidinich majonéz
Vétliny uvedenych specidlnich majonéz poufivime k pi{pravé plnénych
vajec, plnénych rajdat, k piipravé obloZenych chlebitkd, podivime je jako
pfedkrm, samostatny pokrm a jako jfdlo po vedeH.

Poddvdme-li je samostatné, upravujeme je na sklenéné talitky nebo do
hlub¥fch sklenény

ych mis a zdobfme je hldvkovym salitem, citrénem, vate-
nym vejcem, zelerou petrselt, fedkvitkou, rajéetem apod. Ke specidlnfm
majonézam poddvime vidy bilé peivo, napifklad bily chléb, veku, housky

a slané tytinky. Z népojii se k majonézam hodf nejlépe bilé vino.

117 STUDENE OMAEKY

P¥prava studenych ométek vyZaduje zvl4§tni pelivost. Je nutné si uveé-
domit, fe om4tkami mdme zvyét a zpestfit chutnost pokrmti. Omicky
majf mnohdy v&tf chufovy vyznam nes pokrmy samy. Je tedy nezbytng
nutné, aby omatky mély pikaninf, vyraznou chu. Studenych oméaéek je
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fiddme stil, nékolik kapek vordesterské

Uprava trvi 20 minut.

15 dkg vatentho hum#tho masa, trochu citrénové

je, abychom
hi a lisf se od sebe jak sloZenfm, tak chuti.,To umoﬁi;?e; ?raz;néjﬁ.
'““"')hoedru udlé chuti dodali vhodné volenou omaé}{éoutétji pﬂmgv o
pekrmiim madie ky kryci-rosolové, poddvame nejcas ) G
t.')mé.é}lg’, krgf;cp?:jirz orZéEky, které jsou pod4vany jako piiloha k teply
niku: hlavn
pokrmim. & tii druhy:
" kv délime na Ly . i dni,
geoer Emﬁa%nézové, které se pfipravujf mejoniz"c ziﬁihnsmési (bez
5 oma'lgk§ ¥ é]ci 4lnf. které se piipravuji z riznych kofen
K oma 3 y
e 3 r . , a ’é
majé(.)érll:;’zyﬁy'c{-rosolové, které se piipravyji z vyvaru, Stav z pecenc,
ot om P
gosolu, i zahusténé jiskou.

oMACKY MAJONEZOVE

: g ‘onézové hmoty &. 2, kterd

3 t se ien ze zakladnf majonézy, tj. z majont ; ¥idani pH-
Pnpra“lrxujfes;é];ﬁézkoi‘eni. ProtoZe po zhotovend or{la:g%fgi-gp;uft‘z mus}ame
neobsahuj #sad do majonézy zdkladnf je .omaéka jedt p’ék Om’é.éky .
e edls natolik, aby méla konzistenci B tthvy, ne? je v poméru
il TOZ bo citronov >
: vedit vitd o¥stvim octa ne - tla své-
%nh:lm redgo:rggiil?bm’sfzhom jiné chutové slozky a ométka by nemela
AVEQENO.

: quth fiddvame
£4znou ‘(::11;1;1‘;! omadek volime proto mléko neb'(.) ‘:Odu'f.ﬁﬂ;.l;t}:lﬁl Eﬁ’iad jektd
I rozie tfeby a jen tebdy, jeli ométka po pfidani p ‘fd liytckutiny pHiX
p?d.le 1}:;0 t4 YV arujeme se viak toho, abychom pfida Rozhoduje také
pr{11§h ulsnttoigv bychom misto oméatky udélali polévku.
mno 0’ .

. -(. r i o -
pustota ma_]ogléizg iﬁi?;e v chladné mistriosti nebo v chlad}l:;éf’%éa ::}E;;
Hotowiou ;H21 o Ométky podavame pi{mo v Ol’flé.énikud niilch pokrm{;
dlélc'i—lia'ako ptiloha k teplym J'fd.lﬁm. U nékt?rchh S'::suvr é‘:i éije imend
n.ou;i ; nie majonézovych ométek jako polevy. 1_0 s;:{rm oliné omatkon
it k::mﬁ vajetnych, zeleninovych apod. Gherme- I}I:{? e gopoméékY misto

uﬂ};;)i dobu vystavovat, pak pred polévanim phm{cl. mb i
e ki bo vody trochu studeného tekutého rosolu, aby s
!ﬂﬂi 211111 firiela a nestekla. Pokrmy polité takto pfipravenou &

r -
{E:gu musime viak postavit do chladu.

KoFenitd sm&s do omalek

ibule,
Pom#r: %, dkg zelené petriele, Vs dkg kaparil, 1 dkg kyselé okurky, V2 dkg cibu
Y dkg. sa:dele a zcelg mdlo citrénové kiry. ’ oSy Il
P . Petryel a kapary velmi jemné rozsekame. har gé rge o
OOI:WE- cibuli a citrénovou kiiru nastrouhame. Viec zgkou s oY
v:;célﬂon dobte promfchame. Samotna smés neni om .
;i jako hlavntho kofeni do tatarské omacky.

i 4 15 minut.
Asi 3 dkg (3 kévové lzitky) kofenité smésl. Uprava trva




120 Ho¥éiZnd omatka

121

122

123

Pomér: 16 dkg zdkladnl majonézy, 4 dkg hladké hotfice, lfice octa nebo citrdnové
Stduy, trochu soli, cukru a pepfe.

Postup: Do misky dime majonézu, vie ostatni postupné pfiddme a vafetkou
dobfe promichdme. Je-li zapotfebi, omatku rozfedime vodou. Poddvime
ji k teplému vafenému hovézimu masu, k rostbifu apod.

Pro 5 osob. Uprava trvéd 10 minut.

Maitézskd omicka

Pomér: 15 dkg 2dkladni majonézy, 2 vrchovaté [Fice Slehané smetany, 4 dkg jemnd

rozsekané Sunky, Sdva z pilky pomeranie a pialky citrénu, sil, cukr a nékolik kapek
vorlesterské omdlky.

Postup: Do misky ddme majonézu a za stdlého michani pfidame Sunku,
§tdvy a kofenf. Nakonec lehce pfimichdme §lehanou smetanu. Je-li zapotfeb;
roziedime omacku trochon vody.

Oméacka se znamenité hodf k vafené a sma¥ené zeleniné, zejména k vafe-

nému chfestu, smaZenému kvétiku, lilku, celeru, ¢ernému kofenu a sma-
#ené cibuli.

Pro 5 osob. Uprava trva 20 minut.

Pa¥itkovd omatka

Pomér: 15 dkg zdkladni majonézy, 1 véerej$t Zemle, 15 1 mléka, 1 na tvrde uvafeny

Floutek, LZice octa, trochu soli a pepfe, nékolik kapek vorlesterské omdlky a [¥ice jemné
nasekané patitky.

Postup: Zemli ostrouhdme, rozétvrtime, dime do hrnetku, zalijeme ji
miékem a nechdme pil hodiny stit. Potom Zemli trochu vymadkime a sou-
¢asné sc Zloutkem ji prolisujeme Zinénym sitem. Prolisovanou smés ddme do
misky a za stdlého michéan{ postupné pfiddvame majonézu a viechno ostatni,
Nakonec lehce pfimichdme nasekanou pa¥itku. Je-li zapotiebi, roziedime
oma&ku mlékem nebo vodou. Poddvame ji k teplé a studené $unce, k teplému
vafenému hovézimu Zebru, k pefenym, vafenym a smaZenym rybdm,

k vatené a smaZené zeleniné, k vafenym vejcim a k vafenym novym bram-
borfim,

Pro 5 osob. Uprava trv4 25 minut,

Remulddovid ométka

Pomér: 20 dkg zdkladni majonézy, Stdva z I citrénu, pil I%itky jemné rozsekanych
kapari, 2 l%itky nastrouhanych kyselych okurek, l¥icka sladké hoftice, trochu soli,
bilého pepie a cukru a 1 dkg kavidru,

Postup: Do misky ddme majonézu, viechno ostatnf postupné pfiddme a va-
Fekou dobte promichdme. Je-li zapotiebi, roziedime ormnacku trochou vody
nebo mléka.
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i ¥ku tatarskou.
pouiivé.mc a podévéme ji jako omafku Dprava v 20 minut.

Omalsy
Pro 5 Usob.

atka
e ] ivu bilého vina, 2 vrchovaté LZice
; z i majonéyy, 1 jablko, Y4 litru bilé , :
et 1> 0 &gki;f?kymﬂstrmﬁmného kienu, 1#ice octa (pokud moZno vinného),
R hu soli, pepte a nékolik kapek voresterské omdiky.

fiitha cuknid, troc <o 3w : jime j
ll'l;r p:J a:DIko oloupeme, rozpilime a jidfinec vykrojfme. Nakrdjime je na
Cxtap . .

5 ij {nem a do mékka podusime.
sme do kastrolku, zahjeme v -
;.}(rﬂﬁ (iliillzéc Y’ogug:;é jablko prolis:ujeme sftem. _Do pOfcf&lénové miskgg d:.é:tc
N E‘Iﬁfhla : za stalého michdni piidame prolisované jablke, kofeni, o za:
majtogiﬁm\j k¥en a nakonec lehce pfimichdme gel;an?}xln splgiz:u.s{gd o
e A t oduiencho ja "
i ¥ omatku trochou &tdvy z podi :
mtt:(éti; :c;)zc)l:;‘(fl:g?ric jedté téhoz dne. Podivame ji k teplé a studené unce,
Lirila :

feny y bé etené studené kachné apod.
k smaien)];m, vatenym a petenym rybam, p g 2P
Pro 5 osob.

rarskd oméatka . .
B e kladni, 2 %ice octa (pokud mo#no estragonouého), 12itka

horirr + jonézy zd . .
L?i'; higfidaig pro ~ils bildho pepe a soli, nikolik kapek vorlesterské omdlky

. SPle o " 119).
o 2 Lfitky kofenité smési (mz recept A S '
L 4me majonézu, vie ostatni postupné pfidime a vafetkou

furiee: 00 e Je-li zapotiebf, roziedime omacku trochou vody nebo

diobfe promichame.

E:ﬂéﬁ?ré?n?ji k teplym i studenym rybam vai‘gx’q'fm, peéelr-q'f;n 1;:1:::;:3;11;

«e kory¥tim, k teplym i studenym masfim petenym po anglicku, L
(’as;)tsjym p:)krrnﬁm, k vafené a smaZené zclcmnhé, 1; 1?ma\éenym yrom,

o j j : gkterych salath. _

K vai‘en-frﬁ vejcim. Poudivame ji také do n cry N ea trvé 25 mmui;
:”;?lﬁi;’?oN;mémc-li pottebné pifsady k zhoto_v;:nf orgégk& i];olcﬂfet;ege{lgg)'
L ree wooufme si omatku z majonézy OKOLENCNE AVLE T T

l’ﬂ"f‘ :s?ag: uﬁ%?%: majonézy piiddme o néco vice k(i){i‘eni ne# do g{ Ez:;ié ; ;)t;dgg
woiteby fi Tozt . Takto upraven

jotie oztedime vodou nebo mlékem F 1

HF:E’T@P& islagonézové omatka univerzilni se bodi ke viem pokrmum.

126 OMAEKY SPECIALNI STUDENE

Upravujf se bez majonézy z4kladnf. Vodou se nefedi, protoZe byvaji samy

o sobé dost Fidké.
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127 Brusinkova oméitka (cumberlandsk4)

Pomér: 12 dkg kompotovanjch brusinek, 6 dkg merutikové zavateniny, lfitka hladké
hottice, 1¥ice Cervendho vina, [Fice rumu, ¥ice citrénové nebo pomerantové Stdvy, trochu
soli, pepie a cukru, nékolik kapek vorfesterské omdiky a zeela mdlo nastrouhané
cilrdnové kiry,

Postup: Brusinky a zavafeninu prolisujeme sftem do misky, K smési pfiddme
ostatn{ pffsady 2 omitku dobfe zamichime. Hod{ se vyborné ke zvéfing,
Pro 5 osob. Uprava trv4 20 minut,

28 Bylinkovooctovi omé4tka (vinaigrette)

Pomér: [ litru oleje, 4 I¥ice octa, 2 I%ice bilého ving, 1 kyseld okurka, I dkg bylinek
(zelend petrZel, kopr, pafitka), I dkg kapari, 3 dkg cibule, trochu cukru a pepte, sill,
1&icka hladké hottice a 2 na torde wvatend vejce.

Postup: Do misky prolisujeme zloutky a vmichédme hoféici. Jemné rozsekdme
bilky, bylinky, kapary, okurku a cibuli a vée pfidime k Zloutkéim s hoidict.
Ke smési pfilijeme olej, ocet, vino, pfiddme cukr, stl, pept a om4¢ku dobie
promichdme. Podivéme ji k ovaru, k teplé vatené telect hlavé, k teplym
a studenym ryb4dm, k huspeninim a studenym pedenim.

Pro 5 osob. Uprava trv4 20 minut,

122 Kavidrovd omaka

Pomér: 5 Cerstujch syrogfch Floutks, 12 dkg mdsla, lice octa, [¥ice citrénové $duy,
*ho litru hovkziho ypvaru, trochu soli a pepte, 1%itka hladké hottice a 4 dkg kavidru.

Postup: Do hrnetku ddme #loutky zbavené bilkl, pfiddme rozpu§téné,
vlahé méslo, citrénovou ¥t4vu, ocet, studeny vyvar, siil, pep#, postavime do
nédoby s vodou, kterd se mirné va¥f a kvedidme tak dlouho, aZ oméaZka
v hrneku zhoustne. Priddme hoiéici, odstavime s plotny a kvedldme tak
dlouho, a2 omé4tka vychladne. Hotovou om4tku postavime do chladu a pfed
pouzitim do nf pfimfchime kavi4r,

Omidctka m4 vybornou chut a podévime ji k studenému pelenému masu,
k vafenym a petenym rybim a ke kory¥im,

Pro 5 osob. Uprava trva 30 minut.

130 Rajéatovd om4¥ka studend

Pomér: 20 dkg ketupu, I¥ice prolisovanych kompotovanych jablek, 1 —2 lZice citrénové
§tduy, lZice Lerveného vina, trochu soli, cukru a bilého pepte.

Postup: Do misky ddme ketup z rajéat, viechno ostatn{ piiddme a dobfte

promichiame,

Ométku podévime k teplému vafenému hovézimu masu a k teplym vafe-
nym rybam.

Pro 5 osob. Uprava trv4 10 minut,
44

ova omatka studena

i litru mika, 2 na tordo uvai‘e{zé Houtky, ’5v olisténich

L ii. nebo [2itka sardelové pasty, trochu zelené ‘ﬁetriele:', IZitka cibulové Stdvy, [Zce
,I;J:J.M‘), [#ice oleje, trochu cukru, bilého pepfe a je-li tfeba i sollz(.ék e
S5 i ; j ijjeme mlékem a nec
 Cm 0Stmuha;gli;;c?tzllii?‘gf;fi’sufiillgano misky vloZime proliso-
dobi¥e rozmichéme a za stilého michdni vafetkou
olej, ocet, jemné rozsekanou zelenou petrzel,

Pumidr: 1 oterefsi Zemle, Y

Postap
plil hodiny stat. Nevym
vané ¥loutky a sardele, dobie
piiddvame prolisovanou Femli,

4 §favua a kofeni. - )
;l\\tujg;.gzzupodﬁvéme k uzenému vafenému hovézimu jazyku,

Wovézimu masu a k rybam vafenym a pefenym.
Pro 4 osoby.

k vafenému

Uprava trvd 30 minut.

152 OMAEKY S PRISADOU KRENU

133 Octovy kien . o
Pouer: 4 dkg ferstvého nastrouhandho kfenu, V4 litru hovéziho vfvaru, ast %4 {itru
sthie, trochu cukru a soli. 1
Poviap: Nastrouhany kfen dame do misky, zalijeme ;ls’rv;rcm a octem, osla-
[ lime, lehce promichame a postavim? do chla u.

1]-:;;;};:5; k :)varu, k vafenému hovézimu Zebru, k vafenému uzenému
::II.'dikélo?;SEOPOVému il Uprava trva 15 minut.
g8 .

134 JableZny kfen e
Pugr: 40 dkg jablek, asi v litru octa, 4 dkg cukru, zcela mdlo soli @ asi g
filsirouhantho kfenu. . 1 s t iy

aasup: Oloupanéd jablka nastrouhdme, pi':lhjeme nim ocet a pfidim
::»:Ufg nastr:;?han)'rjkfen a cukr, trochu soli a vie lehce zamichdme. Poda-

At k vafenému hovEzimu masu, k ovaru a k rybé.r!ﬂ. )
:1:-;-:')’11;: misto jablek syrovych mf;ieme poutit také jablek kompotovanych.

Pro £ osob Uprava trva 15 minut.

| 135 Pomerandovy kFen
Pomdr: 40 dig jablek, 6 dkg kfenu, Sdva z 1 citrbnu, Stdva z 1 pomerande, zeela
il soli, cukru a nastrouhand pomerancovd kira.
Postup: Oloupand jablka nastrouhdme a pi"imic:hé.mc 3; nim nastrqtfhagz
&ten polity citrénovou ¥tdvou, trochu pomeranové kiry, pomerancov

stavu, stl, cukr a vie lehce promichame.

Poda k vatenému hovézimu masu a ke zv&fing, ' .
%‘?g %Vi;g; : Uprava trvd 15 minut.
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136 Smetanovy k¥en

137

138

139

Pomér: 4 dkg nastrouhaného k¥enu, trochu citronové Stdyy, l£itka cukru, sil a tort
litru Slehalky.

Postup: Do misky ddme nastrouhany kien, pokapeme citrénovou §fdvou,
osolime, pocukrujeme a nakonec lehce pfimichidme uglehanou smetanu.
Poddvdme k $unce, k vafenym a dufenym rybdm a ke zvEfiné.

Pro 6 osob. Uprava trvad 10 minut.

Cerveny k¥en

Pomér: 20 dkg uvatené lervené fepy, 20 dkg jablek, 6 dkg nastrouhaného k¥eny,
Ya litru octa, zcela mdlo rozdrceného Senyklu, sil a [¥itka cukru.

Postup: Cervenou fepu a oloupani jablka jemné nastrouhédme, déme do
misky, ke smési pfidéme nastrouhany k¥en, ocet, sil, cukr, fenyk! a vie dobfe
promichame.

Podévime k hovézfmu vafenému masu, k ovaru, k sekané pedeni atd.

Pro 6 osob. Uprava trv4 20 minut.

O¥echovy k¥en

Pomér: 6 dkg nastrouhantho kfenu, 6 dkg nastrouhanych vlaiskych ofechii, trochu
soli, lficka cukru a ¥,y litru sladké husté smetany.

Postup: Do misky ddme smetanu, p¥iddme nastrouhany kien a ofechy, siil,
cukr a vie lehce promichime. Poddvime k vafenym a dufenym rybdm,
zejména k pstruhfim.

Pro 5 osob. Uprava trva 15 minut,
Dilefité. Studené omaZky musfme pfed poddvanim dobfe vychladit. Omacky
s pfisadou 3lehané smetany poddvime pokud moZno ihned po dohotovent.

Viude, kde¢ je uvddén v receptech ocet, potitano s octem 89, (osmiprocent-
nim),

KRYCI ROSOLOVE OMAEKY

Rosolovymi omaZkami polévame réizné pokrmy studené kuchyné. Pokrmy
polité rosolovymi krycfmi oma¢kami jsou pochoutkou a ozdobou studené
kuchyng.

Aby kryci rosolové oméatky na pokrmech dostate¢né ztuhly, ptidivame do
nich bud rosol pfipraveny bez octa, nebo nemame-li ho, pak Zelatinu. (Na
litr rosolové omacky je zapotteb! dva a? t¥i dkg Zelatiny.)

Hotovou procezenou omdicku postavime do nidoby se studenou vodou
a stale ji michdme a% do zchladnutf. Jakmile zaéne nepatrné houstnout
(mus{ viak byt je§t& tekutd), zaéneme ihned pokrmy polévat. Omacka musi
byt tak hustd, aby s pokrmu nestékala, ale hladce jej kryla. Je-li p#{li§ hust4,
rozfedime ji vyvarem. KdyZ na pokrmu ztuhne, m4 mit sametovy lesk.
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ji pf febenim nahfat.
i na 4dobg, musime ji pied dalsim upotre §
. na}in :rnt polit ,rosolovou omatkou, musf byt dokonale vychla-
e na sito nebo na driténou po:liéoiku.
4 Zi bératkou a nalévame
’ 4&ku nabirame lZicf nebo malonzl $ u
R .ac;lovacf\lf‘gl(i:li:r?:l-li rlla politém pokrmu nékteré zavady, n:apr. ncvlilled;vé
pa pokrm. 4.. odstranfme (urovnime) je Stétcem namotenym v horkeé ‘:10 (::1;
gt o c.;kud mo#no v chladu, a je-li to nutno, pokrm _]c§"cc JCéélk
l'ra_xfugsznzt?y se na pokrmu utvofila tak silna vrstva krycf rosolové omacky,
||)V1JC 3 » 3 e k la'
bv iplng stejnomérné pokry.
ch pOkrmaI:iPerr:é kr;ci rosolovou oméatkou dame do chladu ztuhnout: o
I‘--mrmyéog e3té muzeme pokrmy polité kryci rosolovou ox.néékou, po é]ej5lln
o in n-ll ovrchu ozdobit, Pouivdme ozdob dckoratwnich,hvm k m;
;mh?-;te;é ozdoby namoi{me do rosolu, poloifme na povrch Ppo rY
4 i f g h rosolem.
k tilept, potieme cely povrch 1t _ ]
.';{A;?livsz&) Ic;lgggéiigu polévame nejéastéji medailénky, ryby v porcich, riiznd
{3

sa, dribeZi prsitka atd.

AR, ViU'\-’aﬂ-l
bkt iy, kter -
!Jrl': -.-.i %’,i‘ed polévé.nim je poloiimc

) ) Bk

i14 i atka
440 Bila kryci rosolova om | |

Pupadr s % litru svétlého hovéziho yfvaru nebo qﬁ;{am z¢ sllepm, f cgcf ;zlt;f;éz :;::‘igi
S, e i Y, litru smetany, sil, pept, Ya Gibrd rosoci, event. £
}J.i&iﬂrzgzia;v:?;en/z:e piidat 2 dkg ’oloupanjch Zampidni nakrdjenych na platky-..

M --Pﬁ ravime si z mouky a mésla svétlou jisku, PO(EHIJC!IIF b1 buti
f l:‘g.;}{)m vy'\lzarem (viz recept &. 626), nebo vf{)varer;lhze sie;}:;cei (\:;ﬁr;:e;ﬂi
¢ j i an

L. 6 fi é zampidny a za obtasneho mic :
- TR ek osolime, opepiime a do
o4 mimut. Oméeku procedime, zjemnime smetanou, OSOTITE, : :
'_GZIT::n;ftdérI:e ielaf‘inu namoéenou ve vodé, nebo piilejeme studeny tekuty
rasol (viz recept &. 84). ]
Omadky poutfvame k polévani dr
fiasa, galantin apod.

| litr omacky.

Sbesich a telecich medaiidnkd, driibeziho

Uprava trva 30 minut.

141 Rybi kryci rosolovd omatka
(4iku upravujeme jako bilou krycf Irosolovou o
nefo driibezfho vyvaru pouZijeme vyvaru z ryb.

yireni ryb.) . A
’ Omatky pouzivame k politf vatenych ryb.
i litr omacky.

méatku, ale misto hovézih::-)
(Rybi vyvar zfskame pI1

Uprava trva 30 minut.

142 Hn&d4 kryci rosolovd oméatka

: ; 1 o | hnddého hovéztho
Yomér ; hladké mouky, 3 dkg sddla, [Zci protlaku z rajéat, Y ¢ it :
| {,ﬂ;:l::; fhikf ;fd:y z ;c‘eﬁé, asi )y  Cervenho vina, 2 [¥ice vina madeira, trochu soli

@ pepte, asi Yy L studendho tekutého rosolu nebo 3 dkg Zelatiny. o i
Postup: Ze sadla a mouky si pfipravime zlato¥lutou. jisku, pfidame k nf




143

144

protlak z rajéat, podlijeme vyvarem a #dvou 2 pecené, osolime, opept{me
a za ob¢asného michén{ vatme asi 20 minut. Omaku procedime, pfilijeme
vino a znovu kritce povaifme. Pak omatku odstavime a jedté do horké
prilijeme bud studeny tekuty rosol, anebo ve vod# nabobtnalou Zelatinu.
Omitky pozivime k polévanf studenych pedent pfipravenych z hovézfho

masa, masa zvéfe apod,
Asi 1 litr omégky.

Majonézov4 kryci rosolovi omitka

V podstaté se neliff od majonézy rosolové (viz recept & 104), miZeme ji

véak nepatrné piibarvit, vyZaduje-li to pokrm, ktery omagkou polévime.

Ométkou polévame medailénky, pokrmy z ryb, masa, vafena vejce apod,
Uplatiiuje se pH polévani vétsfch ploch specidlnich salatli, protoZe se
tfm dosdhne hladkych povrchii, na nich# se velmi pekné vyjimaji riizné

ozdoby.

DileZité. Nemaji-li hn&dé kryci rosolové omaZky spravné hnédé zabarvent,

pfibarvime je hnédou barvou zhotovenou z cukru.

Zbude-li ndm krycf rosolovd om4&ka, uchovime ji ve studené mistnosti nebo
v chladniéce. Vydr#f asi tfi dny. Ztuhlou krycf omatku rozpustime pied

dalifm upotfebenim tak, ¥¢ hrnetek s omakou postavime do horké vody.

SALATY

Snad #4dné jiné odvétvi studené kuchyné ned4v4 takovou bohatost aprav
a takovy vybér, jako piprava sal4td. Jsou vieobecné oblfbeny a méZeme je
nejriznéji upotebit; pro svou biologickou hodnotu zaujfmajf vyzna&né
misto mezi studenymi pokrmy.

Saldtu poufvame nejen jako pifloh, ale také jako samostatnych pokrmi.
V kaZdé rotnf dobé miifeme zpesttit jidelnfEek riznymi saldty, jako jsou
napifklad zeleninové, lugténinové, masité, rybi, kory¥, ovocné atd.
Dilezité viak je, aby saldty byly pHpravovény z jakostnich surovin, aby
byly chutné, vkusné upravené a osvéujfci.

Sality pfipravujeme ze zeleniny saldtové, listové a fapfkové, jako je hlav-
kovy saldt, ¥fmsky salat, §t&rbak zahradni, salitovd &ekanka, mangold,
faptkovy celer apod. Jsou z hlediska zdravé vyZivy nejhodnotnéj¥, oviem
pokud je podivame syrové.

Také saldty pipravované z Zerstvych rajtat, paprik, fedkvidek apod., majf
vysokou biologickou hodnotu 2 jsou osv&Zujici piflohou k mnoha pokrmiim.
Ale i ostatn{ specilnf sality, jako jsou zeleninové, bramborové, luiténi-
nové, syrové, vajetné, ryfové, masité, rybi, kory¥ a ovocné, zejména jsou-li
pripravovény s majonézou, pat¥{ mezi pokrmy, jez Jjsou cennou slo¥kou nas
vyZivy.

Chut dodajf saldtu teprve marinidy nebo majonézy, kterymi se pfipraveny
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Uprava trv4 45 minut.

rmi ichZ hlavné zavisf jakost
+ v polij e kterymi se promich4, a na nich r vist
RpIAk uc pﬁh']z;{;?f ‘S]e pr?;o velmi dileZité, abycht_)r.n Yenove:ll- pripra.vvé
1"-‘5",’"awné 0 :onéz nejvétH péti a vhodné je okofenili difv nez je ll),lpotg‘e:
m'”mé; I?letrllfjnuccni pridavat koten{ dodateéélé, musime saldt zbyte¢n¢
hipc. Jsmes ¢ . s L
: 1 ho konzistenci a vz i -
picnal & p?ruil‘I:rfétzi;n (fgléme hodn# pikantn{. Pfidame-li ji totiz do salatd,
H:L?rma;i :rrté:ldi) znatné miry zthumi jejf chut. Ostiejs chut marinad a majo-
sal jts(:,vv salatu rozloi a doda mu spré}vné chuti. O,
. .. sdy. které se skladaji z vody, vyvaru, sme’tany, i) 5 J ,é .
h-ilwmaim?éice rozlitného kofenf atd., majf za kol salat chutové p
avy, ] . o
‘ ioné aif tyZ udel. A X
- i : mhzjt?\l;g rsl.";l‘zlitt";ja jejich zdobent je stejné dileZité jako Je_};ch E};%t.
l","!_')m‘fa roto salatim také po této strance pozornost. Vh’m:.l‘nh oz 1 2:’{
\ }f‘t‘fjc?;rfven)'rch na mise ndleznete v statl ,é())zdoby a jejich uceln
;e : & (viz &s. 6).
31t{ DL 0 ¢ studenych pokrma® (viz S Y
l-.-,.‘glz)zltf pii uP:z‘;eleniny,}; ovoce a nékteré salaty brafnbo’rovuévupravu_]em.i
Aty [z - sy; = fed podavanim. Salaty masité nebo specidlni miizeme iupra\;':li
[W»WJY (:iel? cﬁfcbenim. Hotové salaty uschovime v;édy v chlflc{)n’é mdst;i::?ﬂé
iiflﬂlgzacfpdoba masitych saldti pit teploté do 4° C, nema byt o
lok deldf ne¥ 48 hodin. | = o
ﬂn[ ﬁt;"c'gll{im: podle sloZenf a pouZitjch piisad na salaty jednoduché a na
by P 1A

-y
sality specidlni.

14s SALATY JEDNODUCHE

|ednoduché sality jsou takové, které ne\_ryiqduji z\{léét:lﬂ {dlouhti):lx u;;?::;
=k j2jichZ piiprave je zapotiebl ponejvic; jen ;]echllé z“gaa‘klatonu :;Jrlc::e g{.‘ipmﬁt
T inou mohou byt 1 rostliny u nds planc rostouct. r2
:Iﬁ:al ﬂ:l r;;;z:;v:g;iiklad z mladych listkii pampelisky, Stoviku, kopftivy,
inck, fcfichy potoéni apod. o 4 ]
I'-].]..L'l'_'i‘,t’zzc:;iozégeleniny jsou bohaté na v1tarrliinyua mﬁem’h;rffjkgp?ﬂ%?:ﬁc
Beine ;i &t j lohy k teplym pokrm@m, kter¢ tim
e A fené nebo dusené zeleniny, brambor,
o biclogicky cenné slozky. Saldty z varenc neoo ! Lok
1ui.1:-r.310r§1 ; %ufb miiZeme poddvat jako piflohu k teplym a v mnoha pifpa

dech i k studenym pokrmim.

14 SALATY ZE SYROVE ZELENINY

Rozumné davky syrové stravy majf blahodérnly’évliv na Hds?; :lxéﬁ::;sn}lzlsé
i dilez z ¢ Alefeji sality ze syrov c
Mezi dileZité slozky syrove stravy nalezejf sa e o e iy
ok leninu salatovou a listovou, ktera pro vysoky obsah vi ,
'a:ﬂﬁiig;év?t:ren?:;na a pro znalny obsah mineralnich litek je daleZitou sou

Cistl zdravé vyiivy. - omi " |

I ;f_r.‘aﬂcnin; ‘:rt’:e{muyk pipravé syrovych salatd nejdfive p&laéh.vcv orgls?icslz
A utistime. Aby pifi Gpravé salath ziistaly c_cnné latky aze enm}e1 ;;1 e,
pekud moZno neporueny, je nutno pii krajenf, krouhdni, strou pod.
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pouZivat no#di, krouhdtek a struhadel z
Také struhadia sk]

jeme aZ pied podévanfm, _

K pHpravé saliths ze syrové zeleniny se hodi tato zelenina: brukev, celer,
celer faptkovy, saldtovs gekanka, &erny kofen, dervens fepa, ¢fnské zelf,
hlavkovy salat, hldvkové zelf bil& a Eervené, karotka, kvi&tik, lilek, listky
mladého ¥toviku, meloun pravy, mladé vyhonky Hstkd z pampeligky,
mrkve, okurky, paprikové lusky, pastindk, patissony, pérek, rajéata, riizig-
kové kapusta, ¥edkev, fedkvitky, $penit, Stérbdk, tykev, zeleny hrégek,
kyselé zelf atd.

Vhodnym kotentm pro salaty ze syrové zeleniny je paZitka, zelens petriel,
kopr, estragon, bazalka a nastrouhany kien. Ojedinéle se u¥fv4 také kminu,
pepte, papriky apod. Dalfmj chutovymi doplitky jsou siil, cukr, citrénov4
8tdva, ocet, olej, atd.

Hidvkovy sal4t

Pomér: 3 hldvky saldtu, g litru octa nebo citrénové Stdgy, 31 litru vody, 2 I¥ice
olefe, trochu soli a cukru (1 na tordo uvatené vajitho ).

Postup: Z hlavkévého saldtu odstranfme vn&j ovadié listy. Ostatni listky
salitu z vzaviené hlévky pokud mo#no uvolnime (rozevieme) a diikladn&
je oplachneme pod tekouct studenou vodou. Z otiténého saldtu vodu dobfe
vytfepeme, nebo jej nechdme na sft& nebo na ubrousku dobie odkapat.

Teprve pfed podavanim rozdélfme saldt bud na lstetky, anebo Jjej nerezo-
Vym noem rozétvrtime, déme do misky a nejdffve pokapeme olejem.
Potom dédme do hrnfku vodu, ocet, nebo citrénovoy Stdvu, sil a cukr, pro-
michdme a sal4t marinddou polejeme. Sal4t lehce promichdme a pokud
mozno ihned poddvime. Pied podévinim miifeme sal4t posypat vajitkem
na tvrdo uvafenym a jemng rozsekanym.

Hlévkovy salat podavime ke viem dufenym, petenym i smaZenym mastim,
k petené a sma¥ené dribe?i, k dufenym, peCenym a smaZenym rybém,
k sma¥ené zelening, k smaZenym houbam, k vajeénym pokrmbim, k riznym
bramborovym pokrmtim apod.

Pro 6 osob. Uprava trvd 15 minut.

Hi4vkovy salit se smetanou

Pomér: 3 hidoky saldtu, v, litru Slehacky nebo kyselé smetany, Sthva 2 pilky citrénu,
trochu soli a cukru a trosku jemnd rozsekand patitky nebo kopru.

Postup: Hlévkovy sal4t otistime, opereme a na listky rozd&leny nebo na
dilky nakrijeny ddme do misky. Do hrnetku nalijeme smetanu, pfiddme
ostatnf pifsady, dobfe vée promfchime a na plipraveny saldt nalijeme.

Jako piflohy ho pouzfvime tak, jak je uvedeno v pfedchozim ptedpise.

K » toho jej miiZeme také poddvat jako samostatny pokrm s chlebem,
IO

pamzanym méslem. Uprava trvd 15 minut.
Pro i asob.

149 Hlavkovy saldt s jogurtovou majonézqu
Pumii: 3 hldvky saldtu, 20 dkg jogurtové majonézy (viz recept ¢, 103)
o i déleny nebo na
= y salat olistime, opereme a na lstky roz
I;:;-‘m%algg:ﬁy(’wgémc do misky, polijeme jogurtovou majonézou a lehce
Gy

pit .»michéme.

Uprava trva 20 minut.
Pro 6 osob.

150 Hldvkovy salit se slaninou

Pomer: 3 hldoky saldtu, 5 dkg slaniny, [y, litru vody, 2 lZice ocla nebo citrénové
Ormer .

idiy, trochu soli a cukru. ] [ A

; i fstky rozdéleny ne

ostup: Hlavk salat ofistime, opereme a na ozdélen:
]ifi:-ri[g.;lkI;I;j:n; ‘c?a{,me do misky. ]50 hrne¢ku dame cukr, stl, pr1l1_]¢_3me vodu,
r-.-:*b nebo citrénovou tévu, dobfe vie promichdme a takto phpraverl;ou’l
:: riaadu se salitem lehce zamichame. Potom nalfréjim_e slaninu na 'dro né
;- ot Ly a v kastrolku ji do zlatova rozSkvaifme. Pfed poddvinim salat touto
woritiadlou slaninou polijeme. ] g ’
1&*:1r;-;'év§me j&j k mastim duenym a pecenym, k rybam, vafenym a petenym,
k pecené dribeZi atd.

Uprava trva 20 minut.
Pro & OSOb. o)

151 Cekankovy salat s olejem

Pamé:: 12 dekankovych pukit, V4 litru oleje, Y/1q litru octa, trochu soli, cukru, vady
a 2elend petrfele. ]

Postug:: Cekanku odistime, omyjeme, nechidme okapat a podlt'-:c1 potFe]:)y
rozdéiine na listetky nebo Sikmo nakrdjime na nudliky a dime do 1n'us.l y.
Do hrmedku dame ocet, siil, cukr, vodu, jemng rozsekanov: petrzel, olej,
doble promichime, nalijeme na &ekanku a vie lehcer zam{chavme.‘ .
Fiul dvidime k peenym a smaZenym masiim, k pedenym a smazenym rybdm,
k‘uiu[rllzljj;f)ﬂbaPOd' Uprava trva 15 minut.

152 Cekankovy salit se smetanou
Powdr: 12 lekankouych pukdt, Yy litru Slehacky nebo kyselé smetany, {dva z pil
aticiiu, trochu soli, cukru a pepfe.

Pesiup: Cekanku ofistime, omyjeme, nechdme dobie okapat, nakr:«ijfmef_iii
iikmo na nudli¢ky a vloZfme do misky. Do hrnetku nalijeme smetanu, pfi-




A o s ¥ i hémC
dime ostatni ptisady, dobie vie promichidme a na pfipravenou &ekanku et nebo citrénovou §tavu, sal, cukr a pepf, dobfe vie promic

e ; . a . 9 o, oC sz 11 kré'eny §térbﬁk

nalijeme. Poddvame jako tekankovy salét s olejem. Lo piipravenou marinddu nalijeme na rozxraj Nl

Pro 6 osob. Uprava trva 20 minut. ,:: “ t;'ﬁ;ﬁcfvypsam miZeme také upravovat s majonézou smetanovou a olejo

et i i . ’dOll ta.k jako sa,lé,t h]é.VkOV}h . R
, vou marinacotl, Uprava trva 20 minut.

153 Cekankovy salt s pomeranZem Pro 6 osob.

Pomér: 12 dekankouych pukit, 2 pomerante, trochu cukru, Sdva z 1 citrény, 20 dkg § BT . eli

majonézy okofentné a zelend petr¥el na zdobeni, 156 Salat z Pek'HSSkého (Emskei;t? z kého zell, |y litru octa nebo citrénové

v ' ¢ 3 3
Postup: Cekankové puky zbavime nevzhlednych vnéjsich listh, seffzneme Poraér: 1 af 2 hldvky pe'kmgskc’:’w L ;:z cmf- zjkfu Fi nlmga' cibulka, popt. trosku
- a . 2 oL = g hu vody, 1o litru oleje, trochu solt, cukru,
asi 2 cm od kofene a listové srditka nékolikrat dobfe pod tekouct pitnou ifdcy, trochu voay, O il i)
vodou omyjeme. Omytou &ekanku nakrijfme $ikmo na nudlitky a ddme do hupiru nebo zelené peirlele a troc

i rch siinéjdich 2 dobfe
misky. Pomeranée pe&livé oloupeme, rozdélime na dilky, jdra odstranfme, Postup: Jemnéjsi nepoikozené hsty zbav‘(rerjé vbélavych "sll;lnq:im}:"] lzzlg:i:imetm
pomerané nakrijfme na malé kousky a pfiddme k nakrijené ¢ekance. Sala- ;inyjeme, nechime okapat, nakrajime pftné na prO\iiz_ y a Oset centimetey
tovou smés trochu pocukrujeme, pokapeme citrénovou ¥tivou a dobfe pro- <voké a vlozfme je do misky. 'Potom do’hrma(‘,}nlzc nal &jzme At
michame. Nakonec do salitu lehce pfimichdme majonézu. Hotovy salat - vou ¥tava, vodu a olej, dobie pro.EEehame, pak pfi r(;l:obné nak;éjeno'u
prendame do hlub# sklenéné misky a ozdohime koletky pomeranée a zele- uusekané bylinky, nastrouhanou c_1tr6'novou kll.lf‘u a1 EF i L
nou petrelf. Podavime k telecimu pecenému masu, k pedené dritbesi apod., :-ibu]ku, dobfe zamichdme a tiutodmagx}éc'lou saldt polejeme,
nebo také jako samostatny pokrm. ~tyame a pokud mozno sal4t ihned podavéme. . .
g Ak ool Uprava trva 20 minut, :':llthml.’ny 5 Il-)Iotovy'r salat mhZeme pqiit vySkvaFenou slaninou nebc? d(; lialvgem
1 .urinddy ptidat trochu mléka, jogurtu nebo kyselé smetany; p
srizime dévku octa.

154 Salit ze sladkého fenyklu

A e | 14t hldvkovy. ; :

Pomér: 4 hlizy sladkého fenyklu, 1 mald cibulka, trochu patitky, sl a bud 20 dkg }:..."ﬂ,%vam;_]ako - i Uprava trva 20 minut.

majonézy okofenéné, nebo jvédské omdihy (viz recept &. 124}, B¢ 61 050D.

(Fenykl sladky je velmi jemna lahidkovd zelenina. Hlavn{ jedlou zelenino- 157 Mrkvovy sal4t

vou ?ésti rostlin)v'r jso_u duté lvistové fapik}.r, ‘tésné nad koi"em?m pochvox-rité \odr: 40 dkg mkse, 20 dkg jablek, trochu zeloné petriele, “fyq 1 oleje, Stdva ze

roziffené, znatné veliké, zduZnatélé, masité a zbélené. Chuf této zeleniny !-s.fz:aér. y £ MIRTe, : i Bt B I v e

Je nasladid, s kotenitou viini, padobajicf se viini fenyklu.) & citrénit, trochu citrénové m_‘y.a ° ek i ek

Postup: Z ,,hlfz* fenyklu zbytky lodyh odfzneme, tuhé slupky odstranfme Postup: Otidténou mrkev _]en"n}é nastrouhamev, d lr?e (())sladﬁr}:é Didime |
a otidténé ,,hlizy** dobte omyjeme. Ogiftény fenykl pak jemné nakrajime, omiyta, neloupana nastrouband jablka, nepatrné osolime, H

. 8 i & ekanou
ddme do misky, ptidime drobné nakrajenou cibulku a paZitku, malounko olej, citténovou §tévu, nastrouhanou‘ cxtrén_ovm‘li kur:{l: il-i I.lf:'me TozZS
osolime a nakonec do salétu lehce pfimichdme majonézu nebo #védskou selenou petrZel. Salat lehce prgmfchame a ihne poba\f et;ln Podévime
omatku. Hotovy salit upravime na misku, ozdob{me hlivkovym saldtem {(M.wdna: Do saldtu mii¥eme pFidat trochu mléka nebo sm Y.

) : v am, k telect
a na platky nakrjenymi rajéaty. k Bovdzimu masu vafenému, sckané peteni, k masitym kroketdm, k te
Obména : Salit mazeme pripravit také s hustou kyselou smetanou. Podévédme

peleni s nadivkou apod. i 0 minut.
k dusenym, petenym a smazenym masiim, k dulenym, pefenym a smae- Be= G osob. Uprava trva 2
nym rybdm, k vafenym vejcim apod.
Pro 6 osob.

Uprava trvd 20 minut, 158 Sazlit z ervend FEPY

; ; ] haného
- Fom » i fepy, 20 dkg jablek, 1 mald cibulka, %ika nastrouh
158 §térbﬁkov~j Tkt é-;fjgzir'tr:c?zudlfiifzefi’;ii apc);km, 1 lifffu oleje a \1q litru octa nebo citronové §tdyy.

Postup: Cervenou fepu omyjeme, oloupdme, jemné nastrouhdme, t(':l"tm;' ;112
misky a pfidame omyta, neoloupand a na hrub$fm struhadle nastrouha

Pomér: 3—4 hlavitky Stérbdku, /14 litru octa, nebo citrénové Stduy, ¥q litru vody,
dvl [fce olsje, trosku cukru, soli a pepfe.

: . g & y kien
Postup: Ze §térbiku odstranime vnej§l po¥kozené listy, pak Jjej pod tekouct jablka, drobné nakréjenou cibulku, trochu kminu, gsemne ngsg‘)‘:“};%z ;ce‘;
studenou vodou dobte opldchneme, vodu z ngj vytfepeme, nakrijfme na osolime, pocukrujeme a zamfd}éme. O_l‘ej a citr ;I,UVO';-IEhcc SR
Jjemné nudlitky, déme do misky a pokapeme olejem. Nynf ddme do hrneiku dime do hrnetku, dobte proflehdme, nalijeme na salat a P
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Poddvéme k vafenému hovézfmu masu, k sckané. peeni, ke karbandtkéim,
k francouzskym bramboriim apod.

Pro 6 osob. Uprava trva 25 minut,

152 Brukvovy salit

Pomér: 60 dkg miadé jarnt brukve, Yy litru octa (pokud mo¥no vinného) nebo
citrénové $tdyy, Yy litru vody, 2 IZice oleje, trochu soli a cubr. '

Postup: Brukev oloupdme, nastrouhime na jemné nudlitky a vlo#fme do
migky. Do hrnetku ddme kofent, vodu, ocet, 2 olej, dobfe promichime a na-
lijeme na nakrijenou brukev. Hotovy salat nechdme v chladu asi pll hodiny
stat. .

Podavime k petenému a smazenému masu, k pecenym rybam apod.

Pro 6 osob. prava trva 20 minut.

160 Zelny sal4t z hlavkového zeli

Pomér: 60 dkg hidokového zelf, vy | vody, Y | veta, 2 I¥ice olgje, trochu soli, cukru,
zeela mdlo kminu, 5 dkg cibule a trofku kopru.

Postup: Oti§téné zelf rozétvrtfme, ko¥tsl vylizneme a zelf nakrdjime na
velmi jemné nudlitky, které vlozfme do misky. Do hrncéku ddme vodu, ocet,
stil, cukr, tlugeny kmin, jemn& rozsekanou cibuli, kopr a olej. Tuto marinddu
nalijeme na zelf, dobfe promichéme a vafetkou upéchujeme. Pfipraveny
saldt postavime do chladu nejméné na ¢tyfi hodiny. Lépe je v¥ak, ptipra-
vime-li tento saldt den pred pod4vanim.,

(Chutnéji je zelny salat tehdy, podusfme-li nakrijené zeli trochu na tuku.
Salat pak miiZeme pod4vat ji% za hodinu. K zpestfen{ chuti mZeme hotovy
salat polft rozskvafenou slaninou.} Zelny salét podévame k pecenému
vepfovému masu, k vafenému uzenému masu, ke karbanatktim, k sekané
peceni, hrachové ka¥i apod.

Pro 6 osob. Uprava trvé 30 minut.

161 Zelny salét z kyselého zeli

Pomdr: 50 dkg kyselého zeli, asi Yy, litru vody, 3 l¥ce oleje, 5 dkg Salotky, trochu
cukrut, a soli, kmin, trosku zelené petr¥ele nebo kopru, popt. jedno jablko a trochu liku
ze zelf.

Postup: Kyselé zeli na drobno pickrajime a zamichdme s Jjemné usckanou
cibulkou. Do brnetku dame lak ze zelf, vodu, cukr, sdl, tluteny kmin,
trofku rozsekané petrele nebo kopru a olej, dobfe promichédme a mariniddou
zelf polijeme. Nakonec mazeme do salétu pfimichat oloupané a nastrouhané
jablko. Salt z kyselého zelf pod4vame k pecenému vepfovému masu, k va-

fenému uzenému masu, k sekané peteni, ke karbanétkiim, k smaZenému filé,
k ludténindm apod.

Pro 6 osob. Uprava trv4 20 minut.
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Okurkovy saldt .
wmiérs 60 dkg okurek, *[s litru vody, |1 litru octa nebo citrdnové Stdyy, ILice oleje,
:;1”: ;oh' pepie, nebo sladké papriky a cukr podle chuti. b,
N 3 1 i d kraje odkro-
ostup: i zelené okurky oloupdme, Spitku asi na 2cmo
-'”fiuf 'nsa.ﬁ:]f:gjku ochutndme, nenf-li okurka hotkd. Poté 9kurku nakrou-
Ifl ”re bud na tenké platky,nebona nudli¢ky, a vloZime do m;sky. Sklenikové
l;”tj'k neloupime, pouze je omyjeme a n.akrou!}émc na tenké Plétky.
j’ Uéta%nich pifsad si zhotovime marinadu, nalijeme jina okurky a salat’ Ie'hcc
-—:-;Pmichéme. Ptipraveny saldt ibned poddvame. Tcnto' salat poda\:amt?
thvaf'cnému hovézimu ¥ebru, k mastim pefenym a smaZenym, k dribezi
i;r-;-ené a sma¥ené, k rybdm petenym a smaZenym, k bramborovym po-
krmam apod.

Pro 6 osob Uprava trva 15 minut.
I v

Okurkovy salat s esnekem

. ] itrénové $iduy, &lce oleje,
windr: 60 dkg okurek, Y/1s litru vody, Y[1q litru octa nebo citr iy,
fu::ﬁ solt a cfkm, 2 s’tma:%ky utteného fesneku a trochu tudeného kminu.

Postup: Oloupané a na tenké ptatky nebo na nudlit::lq[ nakrouhané okvquy
déme do misky. Z ostatnich piisad upravime marmadu’, do které pimi-
¢hime tesnek utfeny se solf a tluéeny kmin. Nakrouhané okurky polijeme
maurinddou a saldt promichame. :

; j k, jak je uvedeno v pfedchozim piedpise. |
::;E{éévi;geb‘]ako Tl Uprava trva 15 minat.

Okurkovy salit se smetanou
Poindr: 60 dkg okurek, Y, litru kyselé smetany, trochu Hdvy z citrénu, sil, pepf.

Postup: Oloupané a na tenké platky nebo na nudlicky nakfo:uhané olf}lrky
diime do misky, pokapeme citronovou ¥tédvou, posolime, opepiime, zalijeme
toekye lehce promichame. .
;::fr.‘:ﬁtgslg;ou i Uprava trvéa 15 minut.

Saldt z erstvych paprik

Pombr: 40 dkg paprik, Y}y litru octa, 2 1¥ice vody, 2 1¥ice olefe, 6 dkg cibule, trochu
iwli a cukru,

Pustup: K piipravé tohoto saldtu se nejlépe hod{ o,d.rﬁdy duZnatych slad-
kych II;aprilg Il’)a.priky omyjeme, podélné. rozpualime, _}édr&_ti a st.op]qi*'l vylirlg-
jime a papriky nakréjime na jemné nudlitky a dime do rrpsky. Po }I;IECC gu
dame ocet, vodu, trochu soli a cukru, nastrouhanou cibuli a olej, _do fe vie
sromichame a marinddou papriky polijeme. (Misto nastf'ouhané cibule md-
seme do saldtu ptimichat dva strouzky jemné usekaného tesneku.) Salat
lehce zamichdme a postavime na jednu az dvé hodiny do chladu.)
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Podavime jej k tlatence, k ovaru, k smaZenym telecfrn noZickdm, k pete-
nému masu, k tvarohu, k liptovskému syru, smafenému ementalu apod.
Pro 6 osob. Uprava trvd 20 minut.

Salit z rajiat s cibuli

Pomdr: 60 dkg rajiat, 6 dkg cibule, 'y, litru octa,
trochu soli, cukr, pepf nebo paprika a patitka,

Postup: Tvrd¥ omyt4 popt. oloupan4 rajéata nakrijime na tenka koletka,
dame do misky a posypeme jemné rozsekanou cibulkou. Z ostatnich pifsad
si pfipravime marinddu, nalijeme ji na rajéata, opatrné promichidme a ihned
podéavime.

Tento salit podavame jako piilohu k dufenym, petenym a smaenym ma-
sim, drtibeZi, k rybam, huspening, tvarohu apod.

Pro 6 osob. Uprava trvd 15 minut.

Dilezité: Z n&kterych uvedenych saldti miizeme pfipravit michané zeleni-
nové salaty. To znamen4, ¥e dva nebo ti druhy hotovych saldtii spojime.

Yo litru vedy, 2 Ufice oleje,

Velmi vhodné jsou tyto saldtové smési:

Jarni zeleninovy salat

Pipravime si salat z hlavkového saldtu, saldt z rajéat a saldt okurkovy,
smichdme dohromady a mfizeme zalft kyselou smetanou.

Jihoslovansky zeleninovy salt

Pripravime si saldt z &erstvych paprik a salét z rajéat a oba pak promichdnim
spojime,

Madarsky zeleninovy sal4t

Ptipravime si okufkovg'r saldt a saldt z Zerstvych paprik a oba salaty promi-
chime.

Saldtova misa ze syrové zeleniny

Pomér: 20 dkg brukvi, 20 dkg mrkve, 20 dkg okurek, 20 dkg cerveného hldvkového
Zeli, citrénovd ftdva, 5 dkg majonézy okofenéné, 10 dkg jogurtu, trochu femné rozse-

kané zelené peirfele a paitky, ntkolik kapek vordesterské omdlky, asi 1 dkg cukru,
a hidvkovy saldi.

Postup: Oti¥ténou zeleninu kaZdou zvl4st jemné& nakrouhdme, pokapeme
citrénovou §tdvou a stH{davé upravime do hromsdek na okrouhlou, plochou,
sklenénou nebo porcelénovou misu s vyvySenym okrajem. Do stfedu mezi
nakrouhanou zeleninu dédme srditko hldvkového salitu, Do misky ddme
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¢ anf ptiddvame jogurt
Feid sonézu, k nf postupné za stdlé¢ho mich
b Irr~l"wnfmuen;?girtllizz, petrigli,,voréestcrskou omdtkoun a cukrem.
":.!1 t:r:::ilu podavame k salatu zvla§t v omadéniku.
k all

Uprava trva 35 minut.
Pro & osob.

SALATY Z VARENE NEBO PODUSENE ZELENINY

it pii j : Zstvi
i i 14t pfipravujeme, na malém mnozs
' siene je podusit zeleninu, ze které sal 1 ! ey
MJ[LPCJ‘;&’ tim si zachovi vétd vyZivnou hodnotu ne# zelemria v;xreir:i
r':ku”rii li Eerstvou zeleninu, vezmeme k pifprave téchto salith zelen
priia =.

krnzervovanou nebo zeleninu zmrazenou.

Celerovy salit ' ‘
Podr: 60 dkg celeru, sil, /o litru vody, 4 z.mka pepte a 1 bobkouy list, Y4 litru
nJ f&dva z 1 citrénu, 2 dkg cukru a Yy [ olgje. o
Becran: Do kastrolku ddme vodu, stil, pept, bobkovy list a m:elt;i akpn\_ilnéer:;
:'ml:ig .varu Zatim oloupime omyty celer, nakré_}frfrilc naPp ati'- g;l ;lmékky
N B f i i me. Pov
8 m: - je do vaiicf vody a asi p&t minut pova _ 1€k
? ¥ t” ‘ﬂ‘.,rl‘c;li(;flil?gg)emisky. Vyvar z celeru sitem prolejex}'xeg pfiddme cukrl,.:s;?::
;':-?tl_—ﬁnu a olej, dobie promichdme a upravenou m;rmaduana cel;::n 23 ;Jk Se.
P Fené 7 denym mashm, ze -
otivame k vafenému hovézimu Zebru, k pe T ;
::-Ji‘*?i%fni, k vepfovym kotletdim petenym na oleji nebo na roftu, k pete
:11'”‘-1 ngérl? e Uprava trva 30 minut.
ro G osob.

Salit z erného kofene '
Pamés: 50 dkg terného kofene, Yy litru vody, % litru octa a siil na vatent, *y¢ litru
sady, g Litru octa, 2 U¥ice oleje, trochu soli a pepfe. L
. A z{me hne
ostup: ; kofen omyjeme, ofkrabeme nebo oloupem’c a vloZm
:1 Ia 1.’_:’ .’v(é}ei?éy e doyjmlél;a, aby nezernal. Poté darré?gttiloyk;s:r‘c;g:gl;
B fl, pti dy vloZime oliitén
vodu, ocet a sil, ptivedeme do varu. Do vo ne e o
Ajeny f Zkka asi piil hodiny. Nikdy
kousky nakrajeny lerny kofen a vafime vdo mé 1
fr::-.: _kéfcn r{ek:é,jime na malé kousky pfed vafenim. Mlé‘ét}g §f§va’végf$
obwasend vytede a Serny kofen ztricf svou lahodnoy‘chut. Uvateny men;;
kofta vyjmeme, nechime okapat a teprve potom J¢j {{akrajime na fagn
kolsika a ddme do misky. Z ¢astf vyvaru a z prisald ;1 pnpraviimhz nr;arlM o
u 1o nakrijeny &erny kofen ji nalijeme. Salat lehce promic - Mis
-L:;f,f»;ngy niﬁi}ermc u\?ai‘cnif, vychladly a na kol.eéka nakriajeny Eernz ksorzri
promichat bud s bylinkovooctovon omégkou (viz recept &. 128), nebo s p
farkovou omagkou (viz recept &, 122). \ N e
T'onto salat poddvame k pefenym a smaZenym masim, k vafenym, pecenym

i : borovym pokrmfim apod. N =y
.Il.’ I. ;I?zzlégm rybiam, k bramborovym p Uprava trva 45 minut.
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174 Salat z €erveného zeli

175

176

Pomér: 60 dkg lerveného zeli, 4 dkg mdsla nebo oleje, trotku roztluteného kminy,
trochu soli a Y, litru vody nebo vfvaru. Na marinddu : Y6 litra octa, trochu bilého
pepie a soli, 1 dkg cukru, troSku zdzvoru, 4 dkg cibule a [¥ice Cerveného vina.

Postup: OCifténé zelf rozétvrtime, ko¥fal vykrojime a zelf nakrijime na
jemné nudlitky, které vloifme do polévkového sfta a pono¥ime v ném na
okamZik do vaficl vody. Pak vyjmeme a nechime okapat. V kastrolku roz-
pustime tuk, pfiddme k nému spafené &ervené zeli, tlueny kmin a sil,
obtas podlévime vodou nebo vyvarem a dusfme 10—15 minut. Poté kastro.
lek s plotny odstavime a do prochladlého zelf prilijeme ocet, dervené vino,
pfiddme sil, cukr, pepf, z4zvor a na kostitky nakréjenou cibuli. Ve dobie
promichime, pfenddme do sklenéné misky a podévime,

Saldt z terveného zeli poddvime k hovézimu masu vafenému, k sekané
peeni, ke karbanatkfim, k masim pefenym na roftu, k uzenému masu

i vafenému, k petené domaci dritbe¥i a ke zvé¥ing.

Pro 6 osob. Uprava trvé 45 minut.

Artytokovy salit

Pomér: 12 artylok, [y, litru oleje, *f14 L vody, 2 polévkové I#ice octa, trochu soli a pepie.

Postup: Ve slané vodé uvaifme dna artyokii, mékks nakrijfme na &tvriky
a déme do misky. Do hrnetku ddme sil, pep¥, piilijeme ocet, vodu a olef,
vie promichime a touto marinddou artydoky polijeme a lehce zamichdme,
Misto marinddy miiZeme pouZit majonézu okofengnou, rozfedénou mlékem.
Obmina: Cerstvé artySoky mbZeme také nahradit artyéoky sterilovanymi.

Tento saldt poddvime k vafenym a petenym rybam, ke kory$am, k stude-
nému srnéfmu h¥betu apod.

Pro 6 osob. Uprava trvd 45 minut.

Ch¥estovy salét

Pomér: 1 kg Gerstoého nebo Y, kg konzervovaného chiestu, ¥ 1 vody, Y1 I octa, l#itka

oleje, sil, nebo misto octa, vody, oleje a soli 20 dkg maltézské omdlky (viz recept
¢ 121).

Postup: Otistény chiest svizany do svazetkll povaffme asi pil hodiny ve
slané vodg, uvafeny scedfme, nakrdjime na meng Spalitky, ddme do misky
a je§té viahy polijeme marinidou pfipravenou z vody, octa, soli a oleje,
lehce zamichédme a nechame asi pil hodiny stat.

Misto marinddy mbeme uvafeny, aviak prochladly ch¥est promichat
s maltézskou omatkou. : '

Chiestovy salit pFipraveny s mariniddou podivdme k petenému masu
a k petenym rybdm, _
Chrestovy salat p¥ipraveny s maltézskou oméékou se hodf k pifrodn{m
a smazenym flzk@im, k smaZené dribeZi, k vafenym rybdm a $unce.’

Pro 6 osob. Uprava trva 45 minut,

e i jch oliv, 2 éervend

: eleru, 5 vitst jablka, 10 Cernfch a zele:ya.::h oliv, 2 erv
Pomir W gkfa:?;;::ﬁf; i oléfe, .o | octa, sii, trackz‘t mletého bilého pepfe a cukru,
it o 06! rozsekané zelené petriele a na ozdobent 2 citrény a zelend petriel.

novy salit s ovocem po cikénsku

[ 20k emn . . .
falher, 4 jablka nakrajime na drobné kostitky. .Oln’ry roz-
R Ccziﬂkfﬁzuﬁ:;ﬂﬁy nakrijime La jemné nudli¢ky. Nakrdjené _(;.'lame
h"!mfm,na telijeme piipravenou marinadou z oleje, octa, trochy vyvaru
du n?th ap leﬁu pepte, soli, cukru a rozsekané zelené petriele a lehce
g HF";T;;CC?{O“;V? salt upravime na misu a ozdob{me kolegky citrénu
MO f
4 relenout pctrﬁeli.v
Paciavame jako piflohu.

6 osob Uprava trva 40 minut.
Pro 9 osob.

71 BRAMBOROVE SALATY

f ’ &, 1321. Uvafené
feclbéz ipravu a vafeni brambori naleznete u receptu C.
E’. r;fﬁ;:;o‘;;? rpi'-ipravu salatd nechime aZ na pékteré vyjimky do]s];;nale-:
?t : hiadnout. Jsou-li vafeny ve slupce, oloupame je aZ pied p?ujltincxl.' l'.;fn:n
;H rovry saldt podévejme viak v tyZ den, kdy byl ptipraven, a pfed podava
:lg u':);hovejme ve sklenfné nebo porceldnové mise, zakryté papirem,
1. hludné mistnosti, jesté lépe v chladnilce.

s

{79 Bramborovy salat s cibuli

f i, 8 dkg cibule, Y[ 1g ! 0cta,
Samidr s 3 ke vatensch ( 1 kg syroufch) brambord tzv. rohlitki,
f :rigoﬁé fr:c;; n'fbo gjmru, trochu soli, pepte a mouckového cukru a trodku zelené

i1

pelrdeie. ' .

Pastun: Uvaiené oloupané brambory nakréjime jesté hork? na kol;:i::l
A dime do misky. Do hrnetku ddme horkou v9du nebo horky vyv;ré i lé
4iil, pept, cukr, dobfe zamichdme a touto man_né,dou :bramboxl'y I'i]e b 1?1 .
palijesie. Potom k nim piiddme drobné nak:rz‘genoa cibulku, lehce }; M
chime 2 zakryty salat postavime do chladtf. Preq podﬁvén!mipgi)f';.)gll;r:) o
jeinné vozsckanou petrielf a ozdobime hlavkovyrr& sal’é.tem, ; VI: eéen‘n-;
Takts wpraveny salat podavime k peécnyén a sm:sz]:ng? }1:;; ernni,n : pedeny
.;.’:mh:;g%m rybam, k pefenému skopovému m Byt 45 minut,

Ed

180 Bramborovy salit s okurkami :

Puiii : jake u bramborového saldtu s cibuli a k tomu dvE naklddané kyselé okurky.

i i ¢ salat s ci ky nakrijime na
Pestap; PHpravime si bramborovy salat s cibulf. Okurky nakr _
nél?%costiélgy a do hotového salétu zamichdme. Poddvame jej tak jako
bramborovy salat s cibuli.

: inut,
Pro 6 osob. Uprava trvé 45 minu




18t Bramborovy salit se slane¥kem

Pomér: %, kg vatenych brambord, 3 slanecky, izv. mlichdky, 15 dkg jablek, v, | kyselé
smetany nebo jogurtu, 2 [¥ice oleje, I¥ice octa nebo $tdvy z poloviny citrénu, trochu soli,
pepie a bud 1 dkg kapari, nebo 1 kyselou okurku, ev. troiku vortesterské omdéky.

Postup: Slanedky nejditve otistime a zfskané mlfét Z{nénym sftem prolisu-
jeme do misky. (Nemdme-li slanetky »mliétdky”, pouZijeme mfsto mlif
_k plipravé marinidy jedné pilky prolisovaného slanegka.)

K mli¢f pfiddvime za stalého michénf vafetkou olej, smetanu nebo jogurt,
ocet nebo citrénovou ¥4vu, voréesterskou omacku, a dobie vie promichdme.
Otisténé slanetky nakrijime na mens kosticky. Uvafené brambory olou-
peme, nakrdjfme na koletka a dime do misky. K nim pfiddme oloupani,
na platky nakrijend jablka, nakrijené slanetky, na malé kostitky nakri-
jenou okurku nebo jemné rozsekané kapary, trochu osolfme, opepiime a vie
lehce promichéme. Ptipravenou smés polijeme marinddou zhotovenou
z mlfe{, znovu salit lehce promichame, ddme do sklenéné misky a ozdobfme

hlivkovym salitem nebo zelenou petrel, vafenym vejcem, fedkvitkou,
okurkou, citrénem atp.

Pro 8 osob. Uprava trvé 1 hodinu.

182 Bramborovy salat pragsky

Pomér: 60 dkg vatenych brambors, 20 dkg Sunky nebo Sunkového saldmu, 3 kyselé
okurky, jedna cibule. Na marinddu: Y, 1 vody, *1a I octa, trocku pepfe, soli a cukru,

[Zitke hladké hotfice, n¥kolik kapek vorcesterské omdiky a lrochu jemnd nakrdjené
zelené peirZele nebo patitky.

Postup: Uvatené brambory oloupeme a vychladlé nakrijfme na plétky.
Sunku nebo §unkovy saldm, okurky a cibuli nakréjime na jemné kosticky
a ddme vie i s brambory do misky. Do hrne€ku ddme ho#éici, kterou nej-
difve rozmichdme s octem, k tomu pak pfidame vodu, pepf, siil, cukr a vor-
Cesterskou omatku, dobfe vie promichdme a touto marinidou sal4t poli-
Jeme. Saldt znovu lehce promichdme, upravime na misku, povrch posypeme
zelenou petrzell nebo patitkou a podavime. Tohoto saldtu pouZfvime jako
piflohy k peenym karbanatkiim, k sekané peteni, k petenym a smaZenym
.Tybdm i jako samostatného pokrmu.

Pro 6 osob. Uprava trv4 45 minut,

183 Bramborovy salét jarni

Pomér: 30 dkg vatenych brambors, 30 dkg vatené mrkve, 20 dkg erstvé saldtové
okurky, 2 vejce na turdo uvatend, 2 L¥ice olefe, 2 I¥ice octa, trochu soli, Y 1 jogurtu,
trochu cukru, nékolik kapek vorlesterské omdcky a zelend petrZel.

Postup: Brambory, mrkev a okurku nakrajfme na drobné kostitky, ddme do
misky a pfiddme na drobno rozsekani vejce. Na tuto saldtovou smés pak
nalijeme olej, ocet, trochu pfisolime, sal4t lehce promichdme a upravime
do hlub$i sklenéné nebo porceldnové misky. Do hrnetku dime jogurt,

60

: jemné kanoa zelenou
ik kapek vorZesterské omaiky, jemng naseka
nékl?&:dl:r}:le a upravenou marinidou salat pfelijeme. Nako-

p fidame cukl',

petrdel, dolii; rs:dobimc na dfiky nakrijenymi vafenymi vejci, tervenou

Lo v octé naklddanou a zelenou petrZell, Poddvime jako piflohu
T 0 :
t “hjako samostami' pokrm.
Pro 6 osob.

nec pak sa

ancho Upra.va trva 45 minut.

84 LUSTENINOVE SALATY

\inénf o lu¥téninich, jakoZ i o sojovych bobech, o jejich pFedbéiné
I"nj‘:vé a vafent naleznete u &fs. 1393 a 1:1‘ iz : fed podavanim.
;lp:i tninové salsty pfipravujeme nejméné 1—2 hodiny pfed p
SO

188 Fazolovy salat ' '
Pomir: 35 dkg biljch fazoli (asi 70 dkg vatenych), Yo I octa, Yfye I oleje, 4 Idice
LT -
vody, 8 dkg cibule, sil, pept a trochu cukru. Lo =t T e
o fené, vychladlé fazole ddme do misky, pfidime jem _
F"“: dp;:ig:]?re:sohze, opepiime, pocukrujeme, poh‘]emf octem, oée_]em,
{::*‘Ir']u a dob,fe promichédme. Poddva se jako pifloha k vatenym a pefenym
F;uﬁm a; }1: rybdm ve viech tipravéch, Gprava trvé 25 hodiny.
ro © 080D,
186 Cotkovy salét |
Pomds : 45 dkg ocky (asi 70 dkg vafené), g I octa, *f1s I olefe, 4 12ice vody, 8 dkg
cibulr, siil, pept a trochu cukru.

: 4 j 1at fazolovy.
E:mt:.f_% S ;ipravuje a podava se tak jako salat faz gprava ervé 19 bhodiny.
oo .

187 Séjovy salét

Pomir : 30 dkg séjovych bobil {asi 70 dkg vafenjch), 9 dkg cibulle, 1 L octa, 2 1Zice
aleje, =id, peb¥ a trochu cukru, ev. trochu vorcesterské omdcky, a i I vody.

Postui:: Uvatené, vychladlé séjové boby (viz recept f& 1409) dakn:c .d; rénskfyi':
piidime jemné& nakrdjenou cibulku, osolime, opeprime, pocu u_}chér;lep
lijeme ocet, olej, vodu a tro¥ku voresterské omatky a dobfe prom Cﬁm ‘;;ko
Velmi chutn4 piloha k vatenému hovézimu Zebru, k peéenyrr_lﬂmlfs . ‘i]'-ové
je sckanid peteng, karbanéitky, hovézi ¥favnatd pelené, bifte ’, v::p}:,ém1
koclcta pefena na oleji, ptirodni fzek, a k pefenym a smaZenym ry 5
k omeletd se funkou, k smaZené zeleniné atd.

Pro 6 osob Uprava trva 3 hodiny.

&1




188 Lu¥téninovy salat michany

189

190

i

192

Pfipravime si salat fazolovy a &otkovy (jen polovinu z udaného mnoZstvi
uvedeného v poméru) a oba sality promfchime. Upravime na misku

a povrch salitu posypeme jemné nakréjenou zelenou petr¥eli. Poddvime
jako fazelovy salat,

Pro 6 osob. Uprava trva 2% hodiny,

HOUBOVE SALATY

K piipravé houbovych salitl se hodf nejvice zampidny, hitbky, lifky, smrie,
holubinky atd. a houby naklidané v octg. ‘

iampiénovi salat

Pomér; 60 dkg Zampiénii, $tdva z pilky citrénu a 4 dkg oleje. Na marindgdu: v | octa,
1o 1 oleje, 5 dkg cibule, stl, pept a trochu jemnd nakrdjené zelené petr¥ele.

Postup: Zampiény omyjeme, olistime, klobou¢ky sloupneme, nakrijime
na plitky a pokapeme citrénovou §tivou. V kastrolku rozehicjeme - olej,
piidame nakrijené Zampidny a asi 4 min. je podusime. Podusené Zampidny
dame ihned do misky, pfiddme jemn& nasekanou cibulku, osolime, opeptime,
polijeme octem a olejem a dobfe promichdme. Zampidnovy saldt upravime
na misku a posypeme jemn& rozsekanou zelenou petrzelf. Poddvime jako

piflohu k p¥rodnimu a smaZenému telecimu f{zku, k studené teleci pedeni,
k sekané pefeni apod.

Pro 6 osob. Uprava trva 30 minut.

H¥ibkovy salt

Pomér: 70 dkg htibkil, voda a sitl na vafent, ¥ [ ocla, Yy, | oleje, podle patteby
trachu vody, 6 dkg cibule, sil a pepft,

Postup: Cerstvé tvrdsf hifbky otistime, nakrijime na platky, ddme do
polévkového sita, ponoiHme je i se sitem do vakef slab& osolené vody a asi
5 minut povaiime. Povafené i se sitem vyjmeme, okapané, ale jeité teplé
vlozime do misky, osolime, opepfime, zalijeme octem, trochou vody a pro-
michdme. Nakonec pfiddme nadrobno nakrdjenou cibulku a olej, lehce

zamichame a postavime asi na hodinu do chladu. Podévame jako Zampié-
novy salat,

Pro 6 osob. Uprava trva 30 minut.

SALATY SPECIALNI

Specidlnf salaty se 1i#{ od salatli jednoduchych tim, %e k jejich pripravé bylo
pouZito vice druhti zdkladnich surovin a %e vétinou jsou promichiny majo-
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j ¥ j jako jidlo
ezl i ko piedkrm, jako samostatny pokrm aja
ol hll]}:;i Ej?:l?ﬁf:f ?al?oppﬂloha.’ liféktcrych z téchto salatll lze pouZit
1

po velrfi Ié:ob].Oien ych chlebfekd, plnénych vajec, plnénych paprik a rajéat
Ak 1
k Im‘-lznr‘avé podstavcil neboli POdlo?Ek' : i jvice zelenina
i-k D el k plipravé t¥chto saléti zeleniny, pak je to ponc]
O i

vatend, dufend, konzervované i zmrazena.

neag

IELEHINOVE SALATY SPECIALNI

Hrsliveckf salit

leru, /;5 | octa,

leru, voda, sil, trochu octa na vaa‘?m’, Y | wyvaru z celeru,
fu‘"m 2 fo.g ’;ij: :nrzlinové 3tduy, trochu cukru, soli a pepte, nékolik kapek vorlesterské
Floe £if)e, v
u;:lu}‘kifjﬁ 10 dkg v cukru zavavenych brusinek. = )

it lku ddme vodu, trochu octa a soli a ptivedeme do varu,
Pmr-llrs).?nc](::)l(;rk;f;f:;érl:le a nejd¥ive z ného nakrajime 12 platkd asi 3 mm ls:l-
1(:‘JI:T?II-'["z kterych okrouhlym vroubkovanym vykrajovaéem' vykro_;imgi o-
r:rttk . o priméru 3 cm. Zbytek celeru rozétvrt(rr}e, 'fnakrégimf 'rovnkrépa
Li-' I;. 3 IrJnm silné a ty se pak spolu se zbytky vykréjenych plé.tku-l 8 VY _]e:
Y TI:-rirkoleéky vlo#f do vatict okyselené vody, v niZ vie (?tyﬁ mmu}iy g;va
?[:n:' Poté celer scedime, nechdme vychladnout a vykrojend koletka dame
B tatn. i ij in4dou, pfipravenou

~tni studeny celer vioime do misky a zalijeme marin » P 1
?:r-,::;;t‘::ef;‘i, soli, pepfe, cukru, vor&esterské omgéky, malinové §{fvy;
i uirjcr Vie lehce promichéme a postavime na hodinu do chladu. Pot
:11.:it1u£:ravfmc na sklenénou misku a jeho okraj oz.dobim.c vroubkovani'n:,
.111.--‘s:'=’nymi koletky z celeru, stfed salatu pak brusinkami. Takto uprg.vfe ¥
5'.1]'."-.1. nod4vame k sekané peteni, k ruskému Hzku, k vafenému hovézimu
Jebru, ke zvéing apod.

Pro 6 osob Uprava trvd 45 minut.
o o os .

Celerovy salit s ofechy

: ; dlévdni, 15 dkg
sl ¢ 70 dkg celeru, 3 dkg oleje a trochu slabé octové vody na po )
_-{:r:-: 0 Fefry vafgmé na kyselo, 8 dkg jader vlasskjch ofechd, 15 dkg magondzy okofenéné,
[#ice ovie, 2 [Hce vody.

‘a nejdi 4] i 14 platkd
Pustun: Omyty celer oloupdme a nejdifve z n¢ho nakrdjime asi H4p
3 t1.:x‘§ silm}c;;,yz téch pak E’roubkovan}?m vykrajovatem vykrajime lzolci:,ika
o primiéru 3 cm. Tato koletka vloZfme do vaHci, slané, slabé& octox;‘ vtil Y,
Btyfi minuty je povat{me, vyjmeme a nechame vychladnout. Z‘?Ype wc;;;:
nakr4jime na velmi jemné nudli¢ky. Nyni déme do kastrolku o t;_],blgn o
na nudlitky nakrajeny celer a za obtasného podlévéni‘t{ochou. ssk a '9:::15,mc
vody jej asi 4 minuty podusime. KdyZ vyc}:ladl, déme jej do mit Yé pii s
5 dkg jemné rozsekanych vlaiskych ofechi a promichdme majonezou, o
FedEnou octem a vodou. Hotovy salét viozime do sklen&né misky a okraj
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salitu ozdobfme uvafenymi vroubkovymi kole¢ky celeru, Z Zervené fepy

vykrojime rovanéZ vroubkovanym vykrajovaem asi 10 kolefek a jimi vén.

covité zdobime stfed saldtu. Na ka#dé koletko z &ervené fepy poloZime
pulku jédra vla¥ského ofechu.

Takto upraveny salat poddvame k dufenym zévitkiim, k ro§ténce, k sekané
peteni teplé i studené, k svitkové pedeni po anglicku, k bifteku, k hovézi
peceni, k petené telect kyt&, k smaZenym vepfovym kotletdm, k petenym
skopovym Zebfrkiim, k sma¥enému kufeti, ke kachné pecené na roftu, k pe-
¢enym nebo smafenym rybim atd.

Promichime-li tento sal4t misto majonézou sladkokyselou marinidou, pak

Je salat vhodnou piilohou k rybam piipravenym s majonézou, nebo ke
zvefing, .

Pro 6 osob. Uprava trvd 40 minut.

Jarni salit

Pomér : Zelening uvatend ve slané vods, a to: 15 dkg kvdtdku, 15 dkg zelenych fazolo-
vfch luskt, 15 dkg chiestu a 20 dkg vafenjch brambor, trochu soli, pepte, trosku citré-

nové $tdvy, 25 dkg majondzy okofentné, I natvrdo uvarené vejee, 1 dkg mdsla a trosku
Jemné nakrdjené zelené petrZele.

Postup: Do misky dame kvétik rozdéleny na malé rizitky, na kostky na-
krajené fazolové lusky, chiest &' na jemné nudlitky nakrdjené brambory.
Tuto smés osolime, opepiime, pokapeme citrénovou ¥tdvou a dobfe pro-
mich4me. Nakonec lehce pfimichdme 22 dkg majonézy. Hotovy saldt upra-
vime do hlub¥f sklen&né misky, povrch saldtu potfeme zbylou majonézou,
posypeme petrfeli a ozdobime koprétinami zhotovenymi z bilkd. Promi-
chime s maslem Zloutek a zn4zornfme jim stred kopretin. Poddvime jako
pfilohu k pedenym a sma¥enym masiim, k vatenym, pefenym a smaZenym

rybam, jako pfedkrm i jako samostatny pokrm.

Pro 8 osob. Uprava trv4 1 hodinu.

Saldt z mixed pickles

Pomér: Zelenina uvatend 5 octem, a to: 15 dkg Cervené fepy, 15 dkg kvétdku, 15 dkg

mrkve, 15 dkg petrzele, 15 dkg kyseljch okurek a 25 dkg hotticné omdcky (viz recept
¢ 120).

Postup: Zeleninu uvatenou na kyselo spolu s okurkami nakrajfme na kosti¢-
ky, ddme do misky a promichame ho#¢itnou oma&kou. Upravime na skle-
nénou misku a ozdobime.

Poddvdme jako ptilohu k smaZenym telecim noZitkam, k rostbffu, anglické
svitkové, sma¥enym nebo na roitu petenym vepfovym kotletdim, rybim pe-
{enym na ro¥tu a smazenym,

Pro 8 osob. Uprava trva 1Y hodiny.

1] - ) v v -t
\ Brdient tulipinkt z Fedkvidek a hotové tulipdnky z fedkoilek, viz recept &s. 12. Kuftindc z citrinu
ra
a ;.;uﬂ.m, viz recept &is. 14

3 Rizné krijent ozdob z okurek, viz receply is. 17 af 8. 21




3 Ozdoby z kvétdiku, viz recept s, 22,a z chiestu, viz recepty is. 23 a 24 8 ()zdobnd bodjlka a bodla, viz recept ifs. 49

4 Krdjeni ozdob z citrénu, viz recepty &s. 25 az 28 & Fizné ozdoby z mésla, viz recepty bis. 44 ak 47




f ftek. Rizné druhy vykrajovalii a tvary
T Ozdoby z vajec, viz recepty Ms. 39 a¥ 42 S Dekorationi vzory k zdobent pokrmil zalévanych rosolem do twof?
? .

: ¢ &s. 87
i wykrdjent, viz recepty Hs. 51 af 61 a recep

8 Ozdobné sttikdnf, ukdzka nékolika druhit trubitek q ozdob z nich uystﬁ'kaﬁjch, viz recept s, 50

10 Malinoud polévka, viz recept &ls. 73




11 Cisténd rosolu. — Prolévdni rosolu ubrouskem, viz recept &is. 78 a¥ 79. Stejné &isiime masité a rybt

13 Hum#i majondza ozdobend hidokouwym
ufvary, viz recept .v,'-';’_r 636

aldtem a citronem, viz recept 8s. 114

12 Uprave majonézy, vis recept &s, 95

14 Hidvkou saldt s jogurtovou majonézou,
iz recept &s. 149




| 8 Francouzsky salat

Pomds o 23 dkg vatenych brambori, ve slané vod# uvatend nebo konzervovand zelenina,
.l & dkg mrkve, 6 dkg zelenyoh fazolovjch luski a 4 d{cg hrdsku, 10 dkg sladko-
Lyselich okurek a 8 dkg jablek. Trochu soli, octa nebo citronové Stdyy, mlety pepf,
wlhoiik kapek vorlesterské omdiky a 30—35 dkg majonézy okofenéné nebo majonézy
il nané.

Poctup: Brambory, mrkev, fazolové lusky a jablka nakrijime na stejno-
méné drobné kostitky a vloZime je do misy. Okurky oloupame, nakrdjime
i stejnomérné kosticky, lehce vymatkdme a s hraskem je pak pfiddme ke
e, Salatovou smés osolime, opeptime, okyselime, pokapeme vorgester-
ko omatkou, dobfe promfchame a nakonec lehce pfimichdme majonézu.
[ohoto saldtu pouiivame k ptipravé obloZenych chlebféki nebo k pinéni
paprik, rajcat, vafenych vajec a jako podstavcii. .

Dile jgj podévame jako pfflohu, jako ptedkrm anebo jako samostatny
W krm.

Pro 8 osob (asi 1 kg saldtu). ijrava trva 1% hodiny,

RYZOVE SALATY

1S Mrkoou$ saldt. vi o . K pipravé téchio saldtd je nutno uvafit nebo podusit ryzi tak, aby byla
nows Salcit,)z:iz m;pﬁg.“f’gg - 157, okurkouf saldt s lesnekem, viz recept dis. 163 a madarsky zeleni- sicc mekkd, ale jednotliva zrnka aby zistala veelku a dobfe se od sebe

_ \dd&lovala. RyZe vatend po indicku se k piprave salath hodf nejlépe (viz
16 Zelen . R . it mlg p P
receﬁ m-:r}o;_; saldt s ovocem po cikdnsku, viz recept &s. 177, bramboroyy saldt se slaneshem, viz recept & 1382).

RyZovy saldt s jablky

Pomér: 25dkg vavené rite, 20 dkg nakyslich jablitek, trochu citrinové $tdvy, trochu soli,
pepic a 25 dkg majonézy smetanové.

Posiup: Do misy ddme uvafenou ryZi, pfiddme jablka nakrdjend na drobné
kostitky a pokapan citrénovou ¥tavou, osolfme, opepiime a smés lehce pro-
miciidme. Nakonec zlehka pfimfchdme majonézu. Hotovy salat upravime
it sklenénou misku a ozdobfme na koletka nakrijenym citrénem a povrch
phsvpeme jemné nakrdjenou pazitkou.

Poddvime bud jako pilohu k pefenym a smaZenym rybam, k smaZenému
kufeti, anebo jako samostatny pokrm.

Pro 6 osob. Uprava trva 40 minut.

RyZovy salit s ananasem

Upravuje se tak jako ryzovy salt s jablky. Misto 20 dkg jablek pouZijeme
viak pouze 10 dkg jablek a 15 dkg ananasu na drobné kostitky nakrajeného.




202 RyZfovy saldt s paprikami
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Pomér: 40 dkg vatené rife, 20 dkg lerstuych paprik, 2 Cerstvd tord$t rajéata, 1¥ice na-

strouhaného parmazdnu, trochu soli a sladké mleté papriky, 14 I oleje, ocet a ndkolik
kapek vorcesterské omddky.

Postup: Do misy ddme uvafenou ryzi, k nif pfiddme omyté, odiiténé a na
jemné nudlitky nakrijené zelené papriky, na kostitky nakrijend rajlata,
stroulany syr, osolfme a slab& opaprikujeme. Poté piiddme olej, podle chuti
ocet, nékolik kapek voréesterské omacky a lehce promfchdme. Hotovy saldt
upravime na misu a ozdobime vafenymi vejci. Poddvdme jako piilohu

k teplym a studenym peenym telecfm mastim.

Pro 6 osob. Uprava trvé 1 hodinu,

RyZovy salit se sardelemi

Pomér: 40 dkg vafené rjfe, dvé natordo uvatend vejce, 10 dkg sladkjch jablek,

10 sardell, trochu soli, trochu kari koteni nebo mletého pepie, Stdva z palky citrénu
a 30 dkg majonézy okofenéné.

_Postup: Uvafenou a vychladlou ry% ddme do misy, pfiddme jablka nakrs-
jend na drobné kostitky a pokapand citrénovou ¥tivou, jemné rozsekani
vejce, rozsekané sardele a kofeni, Smés dobfe promichdme, potom pfimi-
chdme majonézu, hotovy salit upravime na misu, ozdobime vafenymi vejci,
sardelovymi ogky a zelenou petrielf.

Podévaime jako p#flohu k teplym ptirodnfm ¥zk(im, k studené a teplé pedené
telecf kyté anebo ho podédvime jako samostatny pokrm,

Pro 8 osob. Uprava trvé 45 minut.

RyZovy salat s masem

Pomér: 25 dkg vafené 19%e, 15 dkg Sunky nebo Sunkového saldmu, 10 dkg telect pelent,
5 dkg uzeného vateného masa a 10 dkg kyselych okurek, sil, ndkolik kapek vordesterské
omdcky, trochu citrinové Stdyy nebo octa a 30 dkg majonézy okotendné nebo nastavované.

Postup: Sunku, teleci pedeni a uzené maso nakrajime na jemné kostitky
a ddme do misy. K tomu p¥idéme uvafenou ry#i, na jemné kosti€ky nakra-
jené a lehce vymatkané okurky, sill, vortesterskou ométku, citrénovou $tdvu
nebo ocet a vie dobfe promichdme. Nakonec lehce ptimichdme majonézu.
OdleZely salat upravime na sklen&nou misku a povrch ozdobfme kornoutky

ze Sunky nebo ze saldmu, plnéné jemné sekanym rosolem s hlavkovym
saldtem. '

Podivime jako piedkrm anebo jako samostatny pokrm.
Pro 8 osob. Uprava trva 1 hodinu,

Iﬁ

Pl

MASITE SALATY

14 . : i ¢, Jen
nichan{ téchto salatd sc nejlépe hodf majonézy, 1 nastavovanc Je
K pro:

3 . ¥it také marinady. ] \
:;sz élf; ;‘;I;Op%ﬁzvéme ponejvice jako predkrm, jako samostatny pokrm
wlital

i 1 rebuj #{pravé obloZe-
. £ edeti, Mnohé z nich potrebuJer:ne k piiprave oblo:
at :l—‘bo J?@éi‘%}%ﬁﬁem rajtat, paprik a vafenych vajec a Jen v OJ_ed}neilich
”L"'FIT 3};; slou%i jako pfflohy. Hotové masité salaty nechdme nejmenc ho-
:a:ni:;dv chladné mistnosti odpocinout.

Tlatenkovy saldt | ’ .
bty s 40 dkg svbtlé tladenky, 10 dkg tordsich rajiat, 10 dkg _zelen_ych paprik, If;lé!;:lg
:r-ramff 10 dk gkyselv’ch okurek,(2 dkg kapari), dvé 'lZice oleje, trachu’ solt 3 mietého
Irsf)pt:':, [#idka gvarc"esferské omdcky, 1Zitka hladké hofiice, 336 { octa a Vg | vody.

A rajtate ‘buli a okurky nakrajime na kolelka
R fi)mr}:iz ra%gas;;n?llopuf‘?g;;‘é (r::: lilf:nia;é pleitlzy nakrgjenou tladenku,
.E'démdel'élg nalzl;éjené papriky, tteba i rozsekané kapary, a vic lehce pr‘%-
s 1 ]go hrnetku dame hofici, voréesterskou omacku, oce:t, vodu, sul,
”ﬁd‘?amglie' vie dobie rozkvedlame a takto piipravenou marinidou §a1ét
P;II); ea:ne 3:1 novu dobfe zamichdme. Odlegely salat uprayime na sklenénou
%—jnislgu a podavame jako samostatny pokrm.
p{loha: Chléb a pivo.

Pro 5 osob Uprava trvé 30 minut.
’ro 5 osob. :

Salit z volské tlamy

jiténé volské da, Vi | octa, sil, 12 dkg kote-
omir s 60 dkg ofisténé, kiZe zbavené volské tlamy, voda, Y& , sill, feo
{.,ﬁigliiny, glomald cibule, 2 bobkové listy, # zmk;zkpieplfe a pglllvfsz);lz‘c;ﬁ‘;g@;zﬁ
weninek. Na marinddu: Yo | octa, 15 | vfvaru z volské Liamy, < i< y 1
M:é?;; hafétz'zce, trosku soli,n:bepfe a cukru, [%itka vorlesterské omdcky a 8 dkg cibule.

Pinstup: Otidténou piednf East volské tlamy ve zodé c:lc.bf‘:ai r\:lj;rr??;;flioiéittr:l;
e ij yselenou vodou a var :
do hroce, zalijeme osolenou a okyseleno 1 S
fi ifté i buli a koteni a vaiime dale je :
Jotom pidddme otilténou zeleninu, ci , 1
inu, tj Z Uvatené maso nakrijime na v
huxdinu, tj. tak dlouho, az maso zmekne. Ny
£ 1y ibuli j kv a vie ddme do misy. LYo hrne
tenké lupfnky, cibuli nakrdjime na kostitky o
A ici, nejd¥ive ji vy lamy rozmfchime, pak pfl
dame hofdici, nejdive ji vyvarem z volské t s . iy
{ lej, vie dobfe rozkvedlame,
wet. vortesterskou omatku, sil, cukr, pepf a olej,
g;(laij’emc na saldt a znovu p;om{chéme. Hotovy salat upravime na sklenénou
isku a pres noc postavime do chladu. Ry
;\Iflilfito mzﬂ'iné.dou Ir)nﬁieme salat z volské tlamy proEnichat .také ma_]onf:;)ril’,
rozfedénou trochou vyvaru z volské tlamy. Podavame jako samostatny
pokrm,

4 5 a% 6 hodin.
Pro 4 osoby. Uprava trva 5 aZ

&7
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Pra¥sky salat

Pomir: 15 dkg telect pecend, 20 dkg veptooé pecené, 15 dkg kyselych okurek, 10 dig
Cerstujeh nebo kompotovanych jablek, 8 dkg cibule, trochu soli a mietého bepre, nékolik

kapek vorcesterské omdiky, trochu octa a 30—35 dkg majonézy okofenéné nebo nq-
stavované. '

Postup: Telecf peteni a vepfovou pedeni, Jjablka a cibuli nakrajfme na velm;
jemné, ne phif dlouhé nudlitky, ddme do misy a pfiddme k nim na nudlicky
nakrijené, vymad&kané kyselé okurky. Tuto smé&s osolime, opepifme, po-
kapeme voriesterskon om4dkou a octem a dobfe promichime. Nakonec do
saldtu lehce ptimfch4me majonézu.

Hotovy salit upravime na misku a vkusn& ozdobfme.

Salit poddvdme jako piedkrm, jako samostatny pokrm, jako jidlo po vedeid,
pfipravujeme z n&ho obloZené chlebitky, plnime jim rajata, papriky, vafens
vejce atd.,

Pfloha: Bfly chléb, housky, slané tylinky apod.

Pro 6 osob. Uprava trva 40 minut,

Vlassky (italsky) sal4t

Pomér: 25 dkg vafenych brambori, 25 dkg Sunky nebo Sunkového saldmu, 20 dkg
kyseljch okurek, 8 dkg cibule, 10 dkg jablek, trofhu soli, pept, vorcesterskou omddku
a ocet, asi 40—45 dkg majondzy okofentné nebo nastavované,

Postup: Brambory, Sunku nebo Sunkovy saldm, cibuli a jablka nakrajfme na
jemné, ne pith§ dlouhé nudlitky, dame je do misy a priddme k nim na
nudlitky nakrdjené lehce vymatkané kyselé okurky. Smés pak osolfme,
opepi{me, pokapeme voréesterskou omatkou a octem a dobfe promichdme.
Nakonec pak do saldtu lehce piimichidme majonézu. Hotovy sal4t upravime
na misku a vkusné ozdobime. Poddvime a pouzfvime tak jako saldt pra¥sky.
Pro 8 osob. Uprava trva 1 hodinu,

Rusky salat

Pomér: 25 dkg vafenfch bramborst, 15 dkg vateného uzeného masa, 10 dkg Sunky nebo
Sunkového saldmu, 15 dkg kyselych okurek, 10 dkg matjesovych slanetki, 10 dkg vate-
ného nebo Konzersovaného zelendho hrdsku, 8 dkg cibule o 5 dkg Cerstojch nebo nakld-
dangch osirjch paprik, trosku soli, pept, nekolik kapek vorlesterské omddky, trochu octa
a 40—45 dkg majonézy okotentné nebo nastavovand.

Postup: Brambory, uzené maso, Sunku nebo funkovy salam, slane&ky, cibuli
a papriky nakr4jfme na stejnomé&rné malé kosti¢ky, dame do misy, p¥iddme
k nim rovné% na malé kostitky nakrdjené, vymackané kyselé okurky a zeleny
hri¥ek. Smés pak osoltme, opepfime, pokapeme vordesterskou omékou,
octem a vie dobfe promichdme, Nakonec do salatu lehce pfimichdme majo-

nézu. Hotovy salit upravime na misku a vkusn& ozdobfme.
Podavi se jako salt prazsky.

Pro 8 osob, Uprava trvé 1 hodinu,

7 salat .
P BET'”“?;deg vafenych brambort, 15 dkg Sunky nebo Sunkového saldmu, 20 dkg
Poriir:

m | zavind dkg kofinkové
idany hou bt 1 zavindle), 10 dkg mrkve a 10

/ ;t.t![msz;dnaém:z? Jgiﬁ (1 ; ;;:g fai‘me’ko nebo konzervovaného zeleného hrdsku, sil,
petrdele U LA

jonézy.
540 dkg okofenéné majon ’ .

=y 3 Vetkeré zdkladn{ p¥isady mimo hrafek nakrdjime na drol:)’né kZStkgﬁ
p".ﬁt-uplr;ré.ﬁekem dame do misy, osolime, opepfime, dobfe pror;-j.icv ame 5 igku
l\ie i Spﬁm{chéme majonézu. Hotovy salit upravir.n?e:; ;k ;;152?;31 -y

-hee JORCER! 1 i ke

1 fenymi vejci, dhledn& nakrajenymi : i
i e‘tfgecl?‘jnebo f:lévkovy"m saldtem. Salat poddvame J;akoksa?lg_
. zel;r;:;{rl; nebo ho pouZivame k pifpravé oblozenych chlebfZkii a k o
sratn

e vaferngCh e Uprava trva 1 hodinu,
Pro 8 osob,
mericky salit . ’
211 ;:m!r' 25 Z’kg vafenych brambori, 205 dkils}:lnlg): kI g ?fifk;cﬁegsg&ozzgzkéaigz ﬁf
: aklddansch cibulek, 5 dkg v octé naklddanych ba
2 oc;! Mkj:iav’gr: n?!evu nakiddanych h¥thkd, 3 dkg jader vlassksch off‘;c;zi 4.; iﬁg
; fnfdlzkéha sira, trosku soli, pepfe, trochu citronové $dvy nebo octa a
e (] "
najonézy okofenéné. ) N
rfzdjomz'? Brambory, Junku, okurky, cibulky, sledf‘:, h¥ibky, to vﬁ}t: na:.kz?iicr;;:r
1:251&1;13{)né kostiékj; a dame do misy. K tomu gndémcgtg};s;r;ibzngcm o
iy i 0 £, cilrénovou s
; hany ementalsky syr, su%, pepf, cilron
iiozll)?seu:;n?ic}’léme i lel;{cle Péhmi‘:hérrliz H;J?g:}fizrlrll‘c malymi kornoutky
¢ 7 A {me na sklenénou misku, 0z :
!.{0;3:1{{4;allaaf::blfci;rf‘l‘;krfédan{(mi v octovém na'.ll{evu a ziler'liglll(,!;:;r::elﬁiéﬁ o
-tl ’ . ’
Podavame ] fedkrm, jako samostatny pokrm a jako jidlo p :
:1(2;{‘;?:111?1?](;‘});:21\'& obljoieny’ch chle]:)iékﬁ a kdplnéni vafenych vajec.
I’l'-ilo;xa: %ﬂ? chléb, housky, slané ty€inky apod. ] o
Pro 8 osob.
213 DrabeXi salat |
Pomér: 30 dkg masa z vafentho nebo peceného kufete, 20 dkg lva:mif;ie :viif?z;
10 dkg vateného nebo konzervovaného zelenéhakhrdfk;O, 1 g gkﬁkgyz&ﬁz néozy Sm; o
] ] ké omdiky a 30—
soli a pepie, nikolik kapek voriesters : . : -
Postup: Maso z kufete nakrajime na ‘]EIIEI.lé nudligky, lﬁvétéall‘: E;ékgls(tlﬁkg,
ddme do misy, pfiddme na nudlitky nakrijené a Vymai an gékou dobi-é
zeleny hrégek, osolime, opepifme, pokapeme vqrécsters ou om 5
zamichéme a nakonec lehce promichéme s majonézou. 10
Hotovy salat upravime na sklenénou misku a ozdobfme raj
y Afkemn. = y
gigléil;:qeizio ptedkrm, jako samostatny pokrm a jako jidlo po veleti
Piiloha: Bily chléb, housky a bflé vino.

Pro 7 osob Uprava trva 1 hodinu.
ro 7 osob,

69




- 24 ZvEFinovy salit
‘ | bendny majonézy. Na zdobeni pomerant, lornd @ zelené olivy, koledko citrénu a zelend

Pomér - .
b " ’:’:::;’ Igadffﬁaﬁz;negos gfgia zvéi‘z, 20.dkg vafe?\?')?c}z' bramborit, 15 dkg kyselyeh petriel. !
! l&idku nastmub}zané cibule trazhg; f:;; Z ?él’ p_;gf:f nékolik kapek vorlesterské omtky, Postip: Kyselé sled lehce sloupneme, vykostime, maso nakrajime na drobné
t o g o b: ‘ —35 dkg majonézy okotenéné. Losticky a dame do misky. K tomu pfidame celer, ja‘blka, okurky, oloupany,
: ! I.nfs é;zre, rambor_;: a Jablk?nakréjimc na jemné nudlitky a d4- cectyrceny a jader zbaveny pomerané, vie na kostﬁ:k}.r nakrf;ijené, o_solime,
Voréestersgéupom;f na r1udl1ckyv nakra;]ené a vymatkané okurky, sil, pepr skuenime a promichame. Nakonec do saldtn lehce pi*u_nichame majon'ézu.
| majonézy jemné -, ;: ocet a vic dobi'e promichdme. Pak zamichime do, Hotovy salat upravime kopulovité na plof¥ porcelanovou nebo skl.enenou
r S rozseI ?ﬁc sardele a nastrouhanou cibuli, ptiddme to do i a kolem saldtu &hiedn rozlozime oloupany pomerant, nakrajeny na
Hotovy salat u mza,fm vl . Lolocka. Na stfed jednotlivych koletek pomerance poloifme palku cerné
| sardelbami & kzI: vime na sklenénou misku a povrch ozdobime okurkami plivy. Na stted salatu polozime koletko citrénu, na ndj nastifkime trqchu |
Poddvame jako F;ary' e ) ] mujonézy a ozdobime Eernou olivou. Takto upraveny saldt ozdobime je§té ]
Bre blarab amostatny pokrm nebo jako jidlo po vegefi. s lenymi olivami a zelenou petrzell.
\ ' Uprava trva 40 minut pLdavame jako samostatny pokrm. . |
| ' I+ 6 osob. Uprava trva 40 minut.
]
215 RYBI A KORYSi SALATY ]
- 318 Sardinkovy salat
' K ptipravé rybich salath pousfvime ich i mokcks Fomer: 15 dkg vafentho celeru, 15 dkg vatent tervené fepy, 5 dkg maljch kyseljch
I S BPTylominch | mofskich) s vriulek, 10 dkggkysebich okurek, 1 krabice sardinek, 4 ﬁl.:itkf— ze sardelt, ocet, sil, trochu

| vafenych, tak petenych. Kromé toho mfZeme pouzivat i ryb konzervova-

nych ve vlastni §(4v¢, v nékterych pifpadech i ryb uzenych misiého pepte a cukru.

Na kory¥ saldty. : - : ¢ . a5
it \}’ho ;ilz.tc){rzeh hgdi b]:ld brnaso derstvé, nebo konzervované ve vlastni pustup: Celer, Eervenou repu a kyselé okurky nakrajime na drobné kosticky,
! nych koryit prida y Jsou krab, },IUmr, langusta apod. 8tivu z konzervova- dame do misky, pfiddme rozsekand filatka ze sardelf, na meni kousky na-

yil pfiddvame do salatfi. krijené sardinky a cibulky veelku, Salstovou smés polijeme olejem ze sardi-

IIII \ek 2 octem okofenfme a lehce promichame. Hotovy saldt upravime na

| 216 Salat z ryb sladkovodnich sisku 2 povrch ozdobfme listy hldvkoveho saldtu, obroutkami cibule, ctvrt-

| Pomér: 40 dk, ! nel ené s 3 Lami citrénu, nékolika p&knymi sardinkami a ¢tvrtkami rajcat.

| Vi kvdtdku, 10 dig”ﬁi:ieﬂﬂioopggecgﬁi (ﬂ:@]’ G;ndfm’ kapra, linka a pod.), 10 dkg l’ul1:1évé.me k vedefi s chll?ebetz nebo s houskou.

|8 trochu soli, pepfe a va;fo'esterskr’ omdtk '~ udua 5 v2,0 dkg sladkokyseljeh okurek, Pro 4 osoby. Uprava trvé pil hodiny.
okotendnd. - 'Ky, cilrénovoy Stdvu a 35—40 dkg majonézy

219 Krabi salat
Pt : 35 dkg masa z korysd, 20 dkg vatenjech chiestovgch hlavitek, 15 dkg vafeného
celer. 10 dkg dulenjch Zampiénd, trocku soli, cukru, ctivbnové $tdvy a 35 aZ 40 dkg

o ioigg u l\g'(liczv, CElef a okurky nakrijfme na icostiéky a vloZime do misy
. . meggf ” 1:11: vétak rozebrany na drobné rifitky, déle kost zbavenou
stky rozebranou nebo na malé kousky nakrajenou rybu, oso-

g;-i’mcépsg In.ll‘f),mlfm}l: apeme vorcesterskou ométkou a citrénovou 3favou RN okofenén.
& i s ?
.' Hotovy salétpupravi n?;nlfaaskrll::gl?gs iz%u]:(e pfimichime majonézu. Postip: Z masa krabfi odstranime tenké, ploché kastky, maso nakrajime na
| | T e m isku a ozdobfme hldvkovym saldtem, mersi kousky a ddme do mifsy. K nému pfidéme na ¥palftky nakrijené
I Podédvime jako predkrm ‘ljaﬁ:q S:?lgs;t i iy D chi nstove hlavi¢ky a na kostky nakréjeny celer, na krat¥i nudlicky nakrdjené
. P¥floha: Bily chléb, 2 atny pokrm anebo jako jidlo po veleri. Zurnpidny, stl, cukr a ¥tavu z citrénu. Vie opatrné promichame. Do majo-
i f Pro 8 osob. z ‘ né.v ptimichidme l%fci §ldvy z konzervy, ptidame ji k saldtové smési a vie
_ Uprava trvd 40 minut. lelice zamichdme. Hotovy saldt upravime na misku, okraj salatu ozdobime
M7 L} - . 1 nudlizky nakrdjenym hlévkovym salatem a stted saldtu jemné rozseka-
y ;ls:bozr;sky rybi salat tivm krabim masem.
1] omér: 20 dkg kyselfch sledst, 20 dkg vateného celeru, 20 , ) Podévime jako pfedkrm, jako samostatny pokrm a jako jidlo po velefi.
. okurek, 1 pomerané, trochu act’a, soli, mletého ﬁeﬁ;r?z’tkm ﬂ;:;grg akfszk} ; t.i?’.c’ig e iana - 11y chiéh, housky a bilé vino.
| y s s eni a 35 dkg oko- Pro 8 osob. Uprava trva 40 minut.
"
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DileZité. Saldty specialnf, jako je francouzsky, vétiina ryZovych, dile pras.

sky, vlaisky, rusky, berlfnsky apod. majt byt upraveny tak, aby byly dosta-
teCné husté, zvla§té slousf-li k Gprave podstaved. Proto viechny vafeng
a konzervované suroviny, které ptiddvame do salati, nechdme ¥4dné odka-
pat, a jsou-li pfili§ naséklé tekutinou, pak je lehce v cedntku vafetkoy
vymackame. Zejména to platf pro kyselé okurky, nakrijené na nudlitky
nebo na kosticky.

Ocet ncbo citrénovou Stdvu ptiddvdme vidy s rozmyslem a jen tolik, kolik
vyZaduje chut salatli. PouZfvédme osmiprocentniho octa.

SYROVE SALATY

Tyto druhy saltu jsou velmi oblibeny zejména v Holandsku, Belgii a Svy-
carsku.

K ptipravé syrovych salatd se hodf tyto druhy syri: eidamsky, gouda, ho-
landska cihla, ementdl (také taveny} apod. Nutné viak je, aby syr k pifpravé
salatt byl Eerstvy, tj. vld¢ny. Tvrdy vyschly syr se k pifpravé salitu nehod.
K promichéni téchto salitl pouivdme ponejvice majonéz. Jen v ojediné-
lych pfipadech také marinad.

Syrové saléty pouZivAme jednak k p¥fpravé oblozenych chlebiki, jednak je
poddvame jako samostatny pokrm.

Syrovy salit holandsky

Pomér: 15 dkg eidamského sjra, 15 dkg goudy nebo ementdlu, 10 dkg pattiského
saldmu, 10 dkg jablek, 10 dkg kyselych okurek, trochu bapriky, soli a pepte a 30 af
35 dkg majonézy okotenéné nebo majonézy se smetanou. Pafitka na posypdni.

Postup: Syry, saldm, jablka a okurky nakrijime na kostitky, ddme je do
misky a ke smési ptidame trochu soli, papriky a pepfe. Dob¥e promichdme
a pak do salatu lehce ptimfchdme majonézu. Hotovy sal4t nechdme v chladu
odleZet. Pak jej upravime na misku a posypeme jemng nakrijenou paZitkou.
Salit poddvdme jako samostatny pokrm anebo jako jidlo po velefi, pfi-
pravujeme z n&j obloZené chlebitky, plnfme jim rajéata apod.

Pifloha: Chléb, bil¢ petivo, slané tyinky apod.

Pro 6 osob. Uprava trvé piil hodiny,

Syrovy salit s pomeranfem

Pomér: 25 dkg eidamského syra, 2 stfedné velké pomerance, 2 jablka, 2 puky tekanky,

Yo 1 jogurtu, 2 L¥ice citronové $tdvy, 3 1¥itky medu, [%itku hotfice a trochu nastrouhané
pomeranlové kiry.

Postup: Syr, oloupané pomeranée a jablka nakrijime na kostitky, ddme do
misky, ke smési ptiddme na nudli¢ky nakrajenou dekanku a vie lehce pro-
michame. Salétovou smés pak pfenddme do hlubi! sklen&né misky. V hrnet-
ku rozmichdme jogurt s citrénovou ¥tdvou, medem, hoidic{ a ochutime na-
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omerantovou kirou, Takto upravenou marinddu poddvame
P

stronhanou
| saldtu zvIast v omAéniku. 3
Pollavame jako samostatny pokrm.

Pro 4 osoby.

Uprava trva pil hodiny.

OVOCNE SALATY

: hy ovoce, a to piede-
) 14t se hod{ takika viechny druhy ,
¢ >prIpravté gvcl’fIgr‘{Ac;n?z-li je, tedy konzervované nebo zmrz?.z]e{né. p;ﬁ:;é
viim éezs: }.aoslr:dni dob& podévaji{ v mnoha z:-:mf:;h takéoja qaizesamoi
jdl:aatlz sse téchto salath pouZfva jako pilohy k rliznym masum,
it

krm s p¥{lohou pitkotl se ddvajf zvlaste détem. Ovocné salaty se

3 ’ N H i { e
ﬂf}tnva:;j)I bud s tzv. sladkou marinddou, anebo s majon¢zou, ponejvic
111"]1)1'3-

snetanovou.

OVOCNE SALATY SE SLADKOU MARINADOU

; fruity
hy: ananas, bandny, broskve, grape ’
YA drjib?@, malin’y, mandarinky, melouny, m,;‘
siiky, pomerante, $vestky, tieiné apod. Ovoce lfréjim_e buﬁ! na Eglsa:f{k};:hr:;l ;3
8 kgs’tk teiné a zahradnf jahody ponejvice pilime. Mah:Y, i }iri jicli
::'ibulc I?;l’"oznového vina atd. ObYéejné..d 9 E?'Mtu nfg}llﬂc T;?{% jemné roz-
e dobeni povrchu salatu jiz pfipravencho. 1ake ] s
I:?f:i;iin;ﬁd?i :s.) vlaéslg"ch ofechii pou¥ivame Easto k posypant jiZ hotového
. Tatu. , :
f;{(]c:jrg?cizmialétﬁ pouZfvime ponejvice tzv. sladké ma;mé‘»f}z,a Slzélfgi
. .-ﬁkmvého roztoku (sirupt), ovocmj-ch §tav, smetany, m;ﬁ, nou, e
i. likérii. Ovocné sality muZeme zdobit pife'd podavanim ub e 1?1e kil
l'Li'I.l; Détem vino ani likéry do salitu nedavame a vino obvy.

jemic moktem.

7de se uplatiiujf zejmen:
t.yusky, hroznové vino, jahody,

Cukrovy roztok — sirup

Putvdr: v I vody a % kg cukru. ' N
Fostup: Do &isté nadoby nasypeme c;xkll)',, prﬁdim;oxr:;ili _?ejr%zfli)\l;l:g;nr:e:lfljc;
1k nadobu s cukrem postavime na staby ohen, I TR
i i g & A { za varu, opatrne ods

: 5 minut povai{me. Pénu, ktera se tvor vary, op: i

:a;gz;:sﬁak prolijepmc pléténym ubrouskem do porcelédnové misky a nechd
» vychladnout. ’ e )

iii’:t“r{idVe"E[rma'-li do horkého cukrového roztoku pied %roqezﬁt;iglf)t:g; gir:;;ai 1;11
krdjené slupky z citrénu, z pomerande nebo z mandarinky,
z;stlz:;c roztgk s tou kt:srou pchutf. 3 témito Prisadan’_u necl:léiﬁz cukrovy
roztok na okraji plotny pal hodiny stat a pak jej teprve proce .
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226 Baninovy salit
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Pomér: 80 dkg bandnit, Y | cukrového sirupu (roztoku), I¥ce citrinové Stduy, dpy
[Zice malinové Stdyy, poptipads dvé I¥ice rumu, a 15 dkg visni ke Zdoben.

Postup: Bandny oloupame, nakréjime na koletka a dame do misky. Ostatng
piisady v hrnetku dobie promichime a na nakrdjené bandny nalijeme. Salgy
opatrné promichdme a postavime na dvé hodiny do chladu,

Pfed podévénim jej zdobime vitnémi.

Zvlakté dobfe se hodi ke zvéting,

Pro 5 osob. Uprava trvd 20 minug,

Jablkovy salit

Pomér: 80" dkg sladkich ktehkych jablek, %,y | cukrového roztoku s prichuti citrény,
2 L¥ice citrinové Sdvy @ malé mno¥stoi umleté skofice,

Postup: Oloupan4 jablka nakrouhdme na nudli¢ky, dime do misky, poka-
peme citrénovou ¥tdvou a posypeme trochou skofice. Na jablka nalijeme
cukrovy roztok, opatrng promichime a postavime na dvé hodiny do chladu,
Pod4vime k mastim pelenym a smaZenym, k pefené a smadend driibezi
a ke zvéfing,

Pro 5 osob. Uprava trv4 20 minut,

Jahodovy salit

Pomér: 70 dkg jahod, Y I cukrového rozioku a trochu vanilkového cukru.

Postup: Zahradnf jahody ogistfme, omyjeme, rozptlime a ddme do misky.

V misce je posypeme vanilkovym cukrem, polijeme cukrovym roztokem
a postavime na dvé hodiny do chladu,

Chut salédtu zlep$ime, piidame-li do ného % 1 bilého vina a trochu maraski-

nového likéru nebo vililovky. Jednotlivé porce muzeme pfed podévinim
ozdobit $lehanou smetanou.

Poddvime bez smetany jako piflohu a se smetanou Jako samostatny pokrm.,
Pro 5 osob. ' Uprava trva 15 minut.

Mandarinkovy salit

Tento saldt upravujeme tak jako saldt pomerantovy. Jednotlivé porce sal4tu
mizeme viak ozdobit &ehanou smetanou, kterou pak je¥t€ posypeme na-
strouhanou &okolddou. Pak podavime saldt jako samostatny pokrm s p¥i-
lohou piskotu,

Meruiikovy salit

Pomér: 65 dkg meruntk, 15 dkg tFesni, Y, 1 cukrového roztoku a lZice citrénové Stdyy.
Postup: Z dobfe vyzrilého, omytého ovoce odstranfme pecky, ovoce nakra-
Jime na kostitky, ddme do misky, polijeme citrénovou ¥tavou a cukrovym

74

i hladu.

michdme a postavime na dvé hodiny do c
s lﬁgep;iiiénfm trochy bilého vina. Salit poddvame k pele-
u, k petené telect kytg, k nadivanému hrudi, k pefené

¢fin€ nebo jako samostatny pokrm. )
i : Uprava trvd 25 minut.

poztokem,
(i saldtu zlepsf
i telecim:x i"ivz.k
. snazené drubeil,
Pro 5 osob.

erantovy salét ,

i Pﬂl'rl 1 kg pomerandi, ¥ | cukrového roztoku s pomerancovou pichutt a 1Zce Stduy

Fatier > LI

z citrdnu. e

: ! loupame, rozdé&lime na dilky, poloiir.ne na p .
3 e P?;nncl:r;gg;zg:gﬁlimc a jadra odstranime. Nakrijené pomerante
”t!rymdnonzlisky polijcmé citrénovou §tdvou a cukrovym rpz:cokerr} a posétla:.-
ge Odvé ht;diny do chladu. Chut saldtu zlep$ime, phdame-h. do rtl;f §‘0
vmﬂ]ebﬁgho vina a trochu maraskinového likéru nebo pokapeme-li jej ties-
:'uln\‘ici. .
Podivame tak jako sa
veisni dobie hodi.
Pro 5 osob.

14t meruiikovy., Zejména ke zvéfing se tento salit

Uprava trva 20 minut.

3 oVOCNE SALATY S MAJONEZOU

AN I ¢ té lath majonézy smeta-

% i deno, pouiva se k pHpravé téchto sa } maj \
i.'_‘.\ ;I‘Z?zy 1:;;‘; & 161]3 Je proto nutné, aby ovoce bylo jiZ Rred pi"{cll:n'ravlcn{
ur'l":tu‘ dobte vychlazeno a piipravené saldty, aby se co nejfiréve Poé a;;z [Ya ;
;—:nh;hvteéné dlouhém uskladnén{ by smetanovi majonéza nezidoucné ziidla.

33 Bandnovy salit po jamajsku | '
Powde : ', kg bandni, 20 dkg jablek, 10 dkg hrusek, trochu citrinové Sdvy a 30 dkg
n.--:zrjn:’!;ﬁ-smetanové. i DU

oAt oloupime, duZinu nakrijime na malé kosticky. Da
:m :tn i.) pii%i?nc citﬁc’movou §tdvou, vie dobte promichime a nakonec lehce

fimichiame majonézu. y ;
?’1-I:!L.ll:-‘é;[:;akojpfilohu k pirodnfmu telecimu Hzku, k petené telect kytg,

k smaZené dritbesi, k smaZenym rybdm apod., anebo jako samostatny po-
kim: se §vycarskymi briofkami.

4 15 minut. |
Pri: 6 —8 osob. ijrava trv

44 Grapefruitovy saldt ) y
Pumér: v, kg grapefruitu, 30 dkg pomeranti a 25 dkg majonézy smetanove. i
; isté 4 y { bflou slupku noZem
Postup: Plody isté oloupame, na oloupaflych Ipici b ; Z
if‘?ls(‘.: Eﬁkréber’;e a duZninu {masicko) na];régime na kosti¢ky, dame do misky
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a lehce promichdme s majonézou smetanovou. Podivime Jako ptiohy
k telecimu a skopovému masu, k sma¥ené dritbesi a ke zvéfing, nebo jako
samostatny pokrm se §vycarskymi briotkami.

Pro 6—8 osob. Uprava trv4 25 minut,

Ovocny salit andalusky

Pomér: 60 dkg pomerants, 20 dkg majonézy smetanové, 5 dkg liskovgch ofiska, hldy-
kovf saldt a trochu citrénové §tduy.

Postup: Pomerante oloupeme a nakrajime na koletka. Stény hlubif sklengné
misky vyloZime listy hlivkového saltu, pokapanymi citrénovou ¥dvou.
Misku pak naplnime do ¥ &tvrtin nakrijenymi pomerantovymi koletky
a okraj misy ozdobfme vystiihanymi pusinkami z majonézy. Povrch pusinek
posypeme nastrouhanymi offiky.

Podévdme jako pilohu ke studenému rostbifu, k studené funce, anebo jako
samostatny pokrm se §vycarskymi briofkami.

Pro 6 —8 osob. Uprava trv4 30 minut.

Ovocny salit orientilsky

Pomér: 20 dkg bandnii, 20 dkg ananasu, 20 dkg sladkjch jablek, 20 dkg mandarinek|
nebo sladkych pomeraniid, 2 Ifice citronooé Stduy, l£itka moutkovtho cukru, 25—30 dig
majonézy smetanové a 5 dkg slouprutich mandlf nebo pistdeil.

Postup: Nejdive oloupsme jablka, odstranfme jad¥inec, nakrajime na kos-
titky, ddme do misky a pokapeme citrénovou ¥évou. Nyn{ tisté oloupdme
ostatnf ovoce a rovnéZ na kostky nakrdjené ptiddme k jablkim, smés po-
cukrujeme a opatrné zamfchdme. Nakonec lehce ke smési pfimfchdme majo-
nézu a saldt upravime na misku. Povrch saldtu posypeme jemné naseka-
nymi mandlemi nebo pisticiemi.

Salét poddvime hlavng k teplym sma¥enym mastim, jako je smaZeny telect
fizek, smaZené Zebirko, smazeny brzlik, dile k sma¥ené drabesi a ke zvé-
ting€, Také jej podédvime jako samostamy pokrm.

Pro 6—8 osob. Uprava trva 30 minat,

MASLOVE MISENINY (KREMY)
VHODNE PRO STUDENOU KUCHYNI

Mislovych mifenin neboli kréméi pousfvime jako pomazinky, k piHpravé
oblozenych chlebitki, k pln&ni vajec, k ptpravé syrit a ke zdobent studenych

mis. P&kné se vyjimajl ozdoby z mdslovych mf¥enin vystifkané safkem
s hvé&zdikovitou trubitkou.

J

ostup pFi upravé mislovych krémi

e P

ina j { méslo vymicha-
{ mi%enina je v podstaté terstvé jakostn I L
Bk Lovy - nzgogcﬁtzné r%zn;?l:ni piisadami a k?.i"enim. Piipravuje se
i Liﬁ ﬁigyo?)rgénéch a je pojmenovano podle pouzitych pifsad. Hotovy
Yy acko.

<<lovy krém uchovavime v chladniéce, a to nejdéle 1 —2 dny. Ztuhly mas-
I|"-:: iokvr%m je nutno pied upotiebenim rozetiit.

rdelové mislo ]
¢ Samﬁ 10 dkg mdsla, 3 dkg prolisovanych sardeli nebo 1¥icka sardelové pasty a dvé
i’omer - 3
- upky vorcesterské omdiky. f
:’ P;" Miaslo utfeme do Fény, piiddme sardele, vortesterskou omadku
tostup. !
ta?af?ékou vée dob¥e promichdme. Ty S S
13 dkg sardelového mésla. p
240 Slanekové maslo ’ , e
tomdr: 10 dkg mdsla, 4 dkg matjesa nebo yymdientho slanetka a zcela mdlo bilého
omér :
repiie. - . ‘
{[‘:stup' V misce utieme mdslo do pény, piidame pro_llsovaneho slanecka

- nepatrné pepfe. Vafetkou vie dobie prom{ché,mc.U | Tutp N IR
.1- dkg slanetkového mésla. pr

241 Lososové maslo , -
Pomér: 10 dkg mdsla, 5 dikg uzeného lososa, trochu bilého nebo cayenského pepie a né
Kudik kapek citrénové Stdvy. - )
Pustup: V misce utfeme maslo do pény, ptiddme prolisovaného lososa, pept,
¢itrdnovou §tavu a dobfe promfchame. L .
15 dkg lososového masla. P

M2 Sardinkové maslo _ - a1, Bt
Pontr: 10 dkg mdsla, 5 dkg sardinek, trochu soli, trochu citronové Stduy a néko
‘apek vorfesterské omdiky. . . iy
Postup: Do masla utfeného do pény pi’*id?ﬁ; prolisované sardinky, c1
novou §tavu a kofen{ a vaietkou vi¢ promichame. ol
{5 dkg sardinkového masla. Uprava trva 10 mi

243 Maslo s uzenalem _ - | e
Pomér: 10 dkg mdsla, 6 dkg masa 2 uzendde, trochu soli, pepFe, citronovd Sidva a né-
%olik kapek vordesterské omdtky. . .
Postup: V misce utfeme mislo do pény, pfidime prolisované maso z uz
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nade, trochu soli, pepfe, citrénové ¥tivy, voréesterské omalky a vafedkoy
vie dobfe promichime,

16 dkg masla s uzenadem. Uprava trvd 10 minut,

24 Kavidrové mislo

Pomér: 10 dkg mdsla, 5 dkg kavidru, zeela mdlo soli a citrénové Sy,

Postup: V misce utfeme méslo do pény, pfiddme sil, citrénovou #tavy
a vidlickou opatrné pfimfchime kaviar.

15 dkg kavidrového maisla. Uprava trvd 10 minut,

245 Ho¥citné maislo

Pomér: 10 dkg mdsla, 1 natvrdo uvafeny Zloutek, dvé 1%icky hladké hoiice, stil, zcela
mdlo pepfe a trochu citrénové $tdvy.

Postup: Mislo utfeme do pény a pfiddme prolisovany Zloutek, citrénovou
Stdvu, hoftici a kotenf a vie dob¥e promichame.

14 dkg hof¢iéného mdsla. ‘Uprava trv4 10 minut.

246 Rokférové mislo

Pomér: 10 dkg mésla a 5 dkg rokfiru.

Postup: V misce utfeme méslo do pény, ptidame prolisovany. syr a vafetkou
dobfe promfchdme. Tento maslovy krém se zvl4§t dobte hodf k pln&nf 5y~
rového petiva.

15 dkg rokférového masla. Uprava trvé 10 minut.

41 SYRY A TVAROH V RUZNE UPRAVE

Bohaty vybér syr ndm umoZiiuje nejen podévat je v nejriznéjéfch obme-
néch, ale také rozmanitou vipravou pfipravit z nich chutné studené pokrmy.
Zejména syrové pény a krémy jsou nejen vyborné chuti, ale také obzvla§té
vhodné k plnénf syrového petiva, vétrnikd apod. Syry a tvaroh pat¥{ k nej-
cennéj¥im potravinim. Tyto mlééné vyrobky, které nés zésobujf nejen pino-
hodnotnymi bilkovinami #ivotigného pivodu, ale také mno¥stvim nerost-
nych litek, a to zvl4§t& vépnfku a fosforu, dale pak vitamfny A a B, zaujfmaji

v lidské vyZivé vyzna¢né misto. Casté jejich zatazenf do Jidelnftku \éelné
zpestH na¥i stravu.

248 TVAROH V RUZNYCH UPRAVACH

Tvaroh je potravina bohatd na hodnotné bilkoviny a nerostné litky. Pro
snadnou stravitelnost ho pouzfvime pti lé€ebné dietd a v détské VyZive.
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. tvarohovych pokrmil j

ve studené kuchyni mnohostranné. Pro piipravu

I‘!]“i;‘ebcn{ prare e e nejvhodnjif tvaroh mékky, plnotuny.

Tvaroh s paZitkou (rozhuda)

i+ 50 dig maFkiho toarohu, Qi [fce smatanp, mldka nabo jogurti, trothu st
Pemer:

e ice jemné rozkrdjené paZitky. v
e ;isky d4me prolisovany tvaroh, vafetkou ho dobfe utfeme,

Postup: Do i dobfe promfchdme. Chut tvarohu s pa-

M - fmi piisadami ;
!'f‘fa’“ili‘;é}éé’ St;;inmichzmc-li do n&ho 10 dkg misla utfeného do pény.
Firkou »

' j ibuli, Pouzfvime ho bud jako

% pii bné kostky nakréijenou c.1bu . : 0

= t?éxlill;l;li; Iflz?llgira?é]:;', ncbogm podévame jako samostatny pokrm s chle
Egzai;teréhokoli druhu nebo s brambory.

b Uprava trva 15 minut.
Pro 4 osoby.
varoh s mrkvi . ' .‘
1’. . 30 dkg mékkého tvarohu prolisovaného, ast Y15 micka, smetany nebo joguriu,
!chm;'; » syrové mrkve, 3 dkg cibule, trochu soli, kminu a patitky. ,
e’ ' tvaroh, pfidime miéko, jogurt nebo smetanu a met-
lehan’ému tvarohu pfiddme drobné nakréjerll{og
‘hulku, jemné nakrajenou paZitku, stl, kmin, jemné nastrouléznzlrin ?Faf;;
¢ibu bB,J romichame. PomaZeme jim chlebftky nebo ,ho podav? : Jelo-
4 ri?)s::txfy’ pokrm s chiebem jakéhokoli druhu, nejlépe tmavym (¢
il
zennym).
itro 4 osoby.

Postup: Do misky dame
fou proflehdme. K rozs

Uprava trva 20 minut.

Tvaroh s kfenem N e

] 1 f lisované Floutky, ast l&ici
Yamér : skkého prolisovaného toarohu, 2 vatent prol :
i:»?f:t;hfr?é:fgkgnu, ) ff:)dufmé (kimpotové) prolisované jablko, trochu soli, cukru
u wealounko nastrouhaného muskdtového ofiku.

f felkou pro-
Postup: Do misky dame tvaroh a ostatnf pifsady a vie dobie vafeckou p

chame.
Er:;i?\zfne ho bud jako pomazénky na chlebitky, neb

samostatny pokrm, zdobeny vai:eny’mi vejci, zelenou
apod. Pifloha: Chléb kteréhokoli druhu.
Pro 4 osoby.

o ho podavime jako
petrzel, fedkvitkou

Uprava trva 15 minut.

32 Tyaroh pikantni s majonézou

] d¥ich rajlat, 10 dkg Cerstyfch
: ke mékkého prolisovaného toarohu, 10 dkg tor : 4
i:::gcki‘i;ngk:n trochu f;li, cukr, 1%ice citrénové Stévy a 20 dkg majonézy okofeniné

(viz recept &. 100).

i I tiddme sil, cukr, citréno-
P2 : V misce dobfe vyilehame tvax_‘oh, pii ¢
x'gfltu‘s‘ri’iévu a postupnd piimichime majonézu. Nakonec pfimichéme na
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kostitky nakrdjené papriky a sloupnut4, na kostitky nakrijend rajdata,
Obména: Misto rajéat a paprik miiZeme do smési zamichat na masovém
strojku umlety Sunkovy saldm nebo Sunky.

PouZivime ho bud jako pomazinky na chlebféky, nebo ho podédvame jako
samostainy pokrm s chlebemn kteréhokoli druhu,

Pro 6 osob. Uprava trva 20 minuyt,

Tvaroh s ovocem

Pomér : 40 dkg mékkého prolisovaného tvarohu, 20 dkg oloupanjch, jadfincs zbavengch

Jablek, 14 dkg cukru, dv¥ [#ice citrénové $tdy, lice meruttkového dfemu a malounks
citrénové kitry.

Postup: Jablka podufens v malém mnosstvi vody nebo syrova nastrouhdme
do misky, pfidéme cukr, citrénovou §tdvu, nastrouhanou citrénovou kfiry
a vie dobfe promichdme. V druhé misce dobe vytlehdme tvaroh s diemem
a k naglehanému pfidime plipravenou jablegnou smés.

Tak miiZeme upravovat tvaroh v riznych obménach; napiiklad misto Jablek
miiZeme piidat prolisované maliny, jahody, riizné diemy, ovocné t4vy,
mrkvovou $tdvu, kompoty nebo rozmrazené ovocné dfené atd. Hotovy
tvaroh upravfme na misku, ozdobfme bud Cerstvym nebo kompotovanym
ovocem a povrch maZeme posypat rozemletymi ofechy.

Poddvime jako samostatny pokrm, hlavné détem, s pilohou Svycarskych
brioek, piskotovych kobliZek, pidkoth atd.

Pro 5 osob. Uprava trv 25 minut.

Tvarohové mistitky s jahodami

Pomér: 40 dkg mékkého prolisovaného tvarohu, 1 likérovd skienka kotfiaku, trochu soli
a cukru, nepatrné nastroukantho zdzvoru a citrénové kiry, hldvka saldtu, trochu
citrbnové $tdyy, 12 vétfich Gerstujch Jahod, ¢ dkg pratenych burskych ofiskit a trocku
zelené peirfele. (4 sklendné kompotové mistiky. )

Postup: Do misky dame tvaroh, ptiddme k nému koiiak, stl, cukr, nastrou-
hany zdzvor a citrénovou kiiru a dobte promichdme. Hlivkovy saldt omy-
jeme, rozebereme na listetky, pokapeme je citrénovou §fdvou, posypeme
trochou cukru a.vyloZime jimi sklenéné misti¢ky. Takto pfipravené mistitky
naplnfme ochucenym tvarohem, do kterého zastréime burské offsky a jahody
a ozdobfme zelenou petrielf. )

Tyto mistitky méifeme podavat Jjako piedkrm, nebo jako samostatny pokrm
§ piskotem.

Pro 4 osoby. Uprava trv4 20 minut.

Rusky syr tvarohovy

Pomér: 40 dkg mékkého toarohu, 8 dkg mdsla, 4 dkg cibule, I strouek desneku, I%itka
sladké riZové papriky, sil, Y}y I kyselé smetany nebo miéka.

Postup: V misce utfeme méslo do pény, ptidime tvaroh, nastrouhanou

Feny iku, stil, smetanu nebo miéko a vie dobfe

: r?zetrc'x[l‘ikfss:‘;‘i{l;rf\?gg t:/aroh dame do Fiditho platéného sicku,
i!I‘jlﬂl-uChamez'i dv& prkénka a zatfifme. ObZas safck s tvarchem obracime
\.-'.;.Esz?‘e m?suéime) asi 4 dny. Hotovy syr nakrajime na platky, upravime ha
7 %!sujeme dobime zelenou petrZelf a ozdobou zhotovenou z lsnésla. Podé-
""Ii.“ku-akoz mostatny pokrm s piflohou tmavého chleba a maisla. y
u-amg J;O% - Zhotoven{ syra trvd 4 dny,
Pro c

gibali,

38 Metsky syr ’ ‘
Pomér: 25 dkg mékkého prolisovaného tvarohu, 5 dkg mdsla, 15 dkg metského saldmu
webo éc;jovek, trochu cukru, soli a bilého pepie. , T
‘ : i tfeme maslo do pény, pfidame metsky salan:;. nebo Cajovku,
?OStuﬁ':{‘ilmlli(;;i“l c?:l:r a metlou dobfe vyilehdme, Hot?vx'y syr upravime
“.’aro'sicu ézdobf;nc tedkvickami a zelenou petrzeli. Podavztme'Jako san]:o-
“titrx?; poiirm ancbo ho pouZivdme jako pomazanky na obloZené chlebitky,
¢ z LA s :
[1;0 piipadbéyk ozdobnému stifkdni. ey
Pro 4 osoby.

257 Lososovy syr p&novy ’ .
Pomér: 30 dkg mékkého prolisovantho tvarohu, 10 dkg mésla, trofku solt, g;:il Lzicky
nastrm;lzane’ cibule, 10 dkg prolisovaného uzeného lososa a osminu litru Slehalky.

i f i fiddme k nému tvaroh, sill,
> : V misce utfeme mdslo do pény a px:’ldame al,
ii%sl?ll& prolisovaného lososa a vafetkou dobie promich’zirr}e. Poftofm pii
A4me uflehanou smetanu a smés lchce proflehdme. Hotovy Syr uprav ;ne na
;nisku a ozdobime malymi kornoutky z lososa a zelenou Ectrzeli. Poi:l ];}s;kmc
11ko samostatny pokrm nebo ho poufivime jako pomazinky na chlebitky,
1{:1 piigzjéyk e e Uprava trva 15 minut,

1o .
158 Rajéatovy syr pé&novy |

Famér: 30 dkg mékkého prolisovaného tvarohu, 10 dkg mdsla, trochu soli, cukru, 10 dkg
ketupu a osminu litru Hehalky. . ven t

it i A & fiddme k nému tvarch, sal, cukr

Postup: V misce utfeme méslo do pény a ptid nén i
&i‘;(seglll)p a vafetkou vie dobfe promichdme. Potom pfiddme uslehanou SI::IIC‘
ianu a smés metlou lehce proflehdme. Hotovy syr upravime na mist;{, olzg 0
bime hldvkovym saldtem, na dilky rozkrdjenym rajéetem‘a Eerstvou ol u]: ou.
Podivime jako samostatny pokrm nebo ho pouZivime _}z_xko pomazanky na
F : (Fkand,
%};})eziéol:zi)ﬁopripadé S Uprava trvd 15 minut.

8% Sardelovy syr pénovy

Pomér: 30 dkg mékkého prolisovaného tvarohu, 10 dkg mcf’sla, 5 dkg prolisovanych
ardeli nebo sardelové pasty, trofku nastrouhané cibule a osminu litru Slehacky.




Upravujeme tak jako rajéatovy syr pénovy. Hotovy syr upravime na misku
a ozdobime kapary a zelenou petrielf,
Podéavdme jako samostatny pokrm nebo ho pouzfvadme jako pomazénky na
chlebiéky nebo k ozdobnému sti{kani.
Pro 4 osoby. Uprava trva 15 minut.

BRYNZA A JINE SYRY
V RUZNYCH UPRAVACH

. Liptovsky syr
Pomér: 30 dkg prolisované brynzy, 15 dkg mdsla, 1—2 l£itky sladké riové papriky,

1 dkg rozsekanych kaparii, trochu jemné nakrdjené paZitky a spafentho kminu, lficka
Jemné rozsekané cibule, jedna rozsekand sardel a 3 IZicky hotCice.

Postup: Do utfeného mésla piimichime brynzu a ostatni pifsady a vie
dobte promichame. Hotovy syr upravime na misku a ozdobime zelenou
petrZelf a ozdobou zhotovenou z madsla.

Podavime jako samostatny pokrm nebo pouifvdme jako pomazinky na
chlebftky.

Pro 5 osob. Uprava trva 20 minut.

Olomoucké tvaru¥ky t¥ené
Pomér: 10 dkg olomouckych tvarifkit, 10 dkg mdsla a trochu sladké mieté papriky.

Postup: ProleZelé olomoucké tvariizky ddme do misky, pfiddme maslo
a papriku, vie dobfe promichame a Zinénym sitem prolisujeme, Prolisované
tvarfizky opatrn& ptenddme na misku tak, aby zdstaly natechrané. Podi-
vame jako samostatny pokrm s oby¢ejnym chlebem.

Pro 2 osoby. Uprava trva 15 minut.

Rokfér ti¥eny
Pomér: 10 dkg rokféru (nivy), 10 dkg mdsta.

Postup: Mislo s rokférem dobfe promichdme. Pak smés Zinénym sitem pro-
lisujeme, prolisovany syr opatrné pfenddme na misku a dbime, aby ztstal
nalechrany. Poddvéme jako samostatny pokrm s tmavym chlebem.

Pro 2 osoby. Uprava trva 10 minut.

Syr se Sunkou nebo uzenim masem

Pomér: 35 dkg taveného syra, 5 dkg mdsla, 15 dkg Sunky nebo vafeného uzeného masa,
3 dkg jemné rozsekané cibule, trochu soli, sladké papriky a 10 dkg befamelové omdiky
(viz recept & 759).

Postup: Do madsla utfeného do pény pfimichdme befamelovou omagku.
Pak k tomu pfiddme jemnym sftem prolisovany taveny syr, na masovém
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wrajku umletou $unku nebo uzené maso, cibuli, sl a papriku a vie dobfe
promichdme. .

Hotovy syr bud upravime na misku a vkusné ozdobime, anebo ho pouZ{vime
\1ko pomazinky na obloZené chlebicky.

i’ro 6 osob. Uprava trva 30 minut.

Syrové kornoutky pIné&né

Pomér: 40 dkg syra, (ementdl, eidamskd cihla, gouda apod.) a 30 dkg rajéatového syra
sénového (viz recept ¢. 258).

Postup: Z nékterého tvrdého bochnikového syra nakrajime 12 tenkych vét-
sich platkii, nejlépe na stroji, svineme je do tvaru kornoutku a kornoutky na-
plnime rajéatovym syrem pénovym. Pak je narovndme na okrouhlou mfsu
§pi¢kami do stfedu. Néplti syrovych kornoutki ozdobime karafidtem z maésla
iviz Ozdoby piflohové, ¢s. 47) a‘zelenou petriell.

Piiloha: Chléb, slané rohliky, syrové tyéinky apod.

Pro 6 osob. Uprava trva 30 minut.

sYROVE PECIVO A SLANE PECIVO
PLNENE SYREM

Syrové ty&inky 3

Pomér: 10 dkg nastrouhaného tordého syra (miiZe to bft parmazdn, ementdl apod.),
4 dkg mdsla, 10 dkg hladké mouky, ctort 1Zicky prdsku do peciva, 2 [Zice kyselé smetany,
svochu soli, sladké riZové papriky, muskdtového ofisku, pepife a cukru, 1 Houtek na po-
iend, trochu syra a kminu na posypdnt tyéinek a trochu tuku na plech.

Postup: Vie v mfse dobfe propracujeme na tuhé této. Hotové tésto necha-
iz odpodinout v chladu ptil hodiny. Pak tésto na véle poprdfeném moukou
vivialime na placku asi 3 cm silnou a vykrajujeme z nf asi 15 cm dlouhé
4 ¥ cm §iroké tylinky. Potfeme je Zloutkem, posypeme strouhanym syrem
4 kmfnem a poloZime je na poma§tény plech. Peleme je ve stfedné teplé
iroubé do zlatoZluta, asi 12 aZ 15 minut. Poddvime je k studenym polév-
kiam, k vinu, riznym syrim apod.

Asi 35 tylinek. Uprava trvéd 1 hodinu.

Slané pedivo k pInéni

Pomér: 14 dkg polohrubé mauky, 10 dkg mdsla, I vejoe a sil. (Zloutek nebo bilek na
potfeni, mdk, sir nebo sil a kmin na posypdni.)

Postup: Na val prosejeme mouku, rozdrolfme na ni méslo, ptidame tro¥ku
soli a vejce a uhnéteme plochou dlan{ tésto. Hotové tésto nechdme v chladu
asi pll hodiny odpoéinout. Potom vyvilime z tésta na vile poprafeném
moukou placku asi 4 mm silnou, vykrdjime z ni vykrajovadi riizné tvary,
potfeme je Zloutkem, posypeme mdikem, syrem, nebo kminem a solf, polo-
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#{me na suchy plech a ve stfedné& teplé troubé peteme asi 10 minut. Pedivo
v této upravé poddvidme jako pfflohu k syriim, salitim s majonézou apod,
Chceme-li pedivo plnit, pak jen polovinu vykrijenych tvard pred pedenfm
potfeme Zloutkem nebo bflkem, posypeme mdikem, syrem nebo kminem
a solf a upeceme. Druhou polovinu vykrojenych tvard neposypavame, upe-
teme, nechdvdme vychladnout, potfeme sardelovym, rajéatovym, $unko-
vym & jinym syrem a navrch poloZfme upetené tvary posypané. Takto
upravené peéivo urovname na plochou &tverhrannou misu a podéavime
k Zaji nebo vinu. '

Pro 6 osob. Uprava trvd 45 minut.

Syrové pelivo &ajové

Nejdiive si upeteme slané pedivo k plnéni. Viz recept 268, Polovinu upe-
tenych tvarii potfeme pénovym syrem, a to bud rajéatovym, sardelovym
anebo lososovym, Druhou polovinou upedenych tvarii potfené tvary za-
kryjeme a urovname na mfsu. Na jednotlivé kousky petiva miZeme vy-
stitknout ze syra malou hvézditku, do které zasadfme maly kousek fervené
fepy nebo kapary apod. Pfi rovndni na misu dbejme, aby stejné tvary byly
narovnany na mise do jedné Fady. Podavame k &aji, pivu, vinu apod.

Syrové vétrnicky

Pomér: 12 vétrnicki: (viz recept . 1440), 25 dkg pénového spra, a to bud rajéatového,
sardelového nebo lososového.

Postup: Nejdtive si pfipravime véirnfky. Pfed jejich pefenim zamichdme
viak do tésta soudasné s vejci 3 dkg nastrouhaného ementdlu. Upedené, vy-
chladi¢ vétrntky pak vodorovné nakrojime a naplnime jednim z vyse uve-
denych syrovych krémé. Vhodné k &aji a k vinu.

Pro 4 osoby. Uprava trvd 45 minut.

Briotky se syrem

Pomir: 24 kusi briofek (viz recept &. 524), 25 dkg Svjcarského smetanového krému
{(viz Syrové palticky Svyearské, & 272) a 24 dkg ementdlu.

Postup: Ementalsky syr nakréijfme na tenké platky. Briofky rozpilime, obé
piilky potfeme smetanovym krémem, spodnf pilky brio¥ek obloZfme emen-
talskym syrem, vrchni pilkou zakryjeme, upravime na misu a poddvime.
Pro 6 osob. Uprava trva 45 minut.

Syrové padtitky Svycarské

Pomér: 12 palticek z lsthového tsta (viz recept & 1431). Na Svjcarsky smetanovy
krém: Yy 1 Slehalky, 2 Houtky, 6 dkg parmazdnu nebo ementdlu, trochu soli, trofku
bapriky nebo cayenského pepte a 5 dkg mdsla.

Postup: Do kastrolku ddme tekutou $lehadku, pfiddme Zloutky a nastrou-
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i

me na plotnu a za stalého michéan{ nechame pfejit var, pak

any syr, postavi ; :
ml-”‘:a:';jn;epa nechame vychladnout, Zatim v misce utreme maslo do pény,
oLk

i hladlou smés a kofeni a metlou dobfe vySlehdme tak, aby
p”diii;; (i;rém. 7 uvedeného mnostvi zhotovime 25 dkg krému. Krém
e do satku s hvézditkovitou trubitkou a stitkdnfm plnime

o b Infme ; a0 . 2
p. ‘;lél;y? 2 listkového tésta. Podavame k vinu, k Zaji, anebo jako samostatny
%T'grgmosob Uprava trvd 45 minut.

I 3

sf,rové plachetky e
3 « 12 lodicek z kiehkého tésta (peleme je z kfehkého tsta v ple«::hoq;ic tooffikde

':._f;"fmagﬁm lodidek, viz recept & 501), 30 dkg metského sjra (viz recept ¢ 256)
scho tHendho rokfona, popt. liptovského sgra a 15 dkg eidamské cihly nebo eidamské

koule.

2 . Upetené loditky z kehkého tésta naplnime metskym nebo podob-
i?ls’;uxgla:{;vy’m syrem aynoiem vodormzné uhladime: Eida.msk)’r syr nakrd-
1fme na tendf platky, ze kterych vykrdjime o‘pdélnfcky asi °5% cm dlou'hé
1 314 cm iroké. Ty pak z robu do rohu prekrojime na dvé ?'ulky, 4mZ nam
vzniknou pravothlé riiznoramenné trojahelniky. Tyto tro_).uhelniéky, kt?ré
majf znazornit plachetky, nejuzif stranou zastréime do loditek napln&nych
.yrem. Takto upravené syrové plachetky pak postavime na podlouhlou
mfsu. J€ to velmi p&knd a jednoduchd tprava sw}rov?ho ?okﬂnu.

Podivame k vinu, nebo k &aji pfi slavnostnéjiich pileZitostech. |
Pro 6 osob. Uprava trvé 1 hodinu.

Dilesité: Podavame-li syry bez zvlddtni dal¥f upravy, dbvejme, a‘.,l_)ychom je
vkusné upravili na misku a ozdobili napf. zelenou getrzel‘iﬁ paZitkou, raj-
dcotem, zelenou paprikou nebo pod. Pokud je to mozno, ptikladejme vidy
kousek Zerstvého masla. — )

Vetkeré druhy syrfi, af jiz v plivodnim stava nebo rizné upravené, podva-
vame bud jako samostatny pokrm, anebo jako doplnek obéda nebo vetefe.

VAJEENE POKRMY STUDENE

Vajec lze ve studené kuchyni pouZft k ptipravé nejr.ozmani_téjéich druhi
studenych pokrmii. Nejvhodnéjsf jsou pro tento ﬁéelﬂvejce terstva. N
Dilesité! Doba tipravy studenych vajetnych pokrmi p?dle receptl je stano-
vena s predpokladem, %e v piedpisech uvedené s’ala.ty, .05n£}cky, rosolzr,
petivo atd., potfebné k zhotovenf roznych studenych vajeénych pokrmi,
jsou jiz pfedem piipraveny.
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Jsou to Eerstva vejce vpusténg bez skotdpky do okyselené vatict vody a uva-
fena. Tato wprava vyzaduje zrudnosti. Zato majf ztracend vejce pikantnf

.nakyslou chut a lze je ve studené kuchyni upravit mnoha zptisoby, Také na
smaZeni jsou vhodni.

Vafeni ztracenych vajec

Pomér: %, litru vody, asi 14 | osmiproceniniho octa a 6 Lerstujch vajec.

Postup: Vodu s octem smich4me, nalijeme do mensftho kastrolu a ptivedeme
do varu. Poté vezmeme Zerstvé vejee, v poloving je opatrné naklepneme,
palci skofédpku uvolnfme a tésn# nad vafici se octovon vodou skofapku
rychle rozevieme tak, aby vejce vcelku vklouzle do vafict octové vody,
Dbéme na to, aby vejce méla v niddob& dost volného prostoru., NeZ vejce
rozklepneme, odtdhneme nddobu z prudkého ohné na okraj plotny, aby
voda nebyla v plném varu. Bilek by se totiz roztrepil. Hned jak vejce do
vody vklouzne, nddobu pfistavime opét na siln&j$f ohen, aby se bilek okolo
#loutku rychle srazil. Potom vejce mirn& vafime asi 4 minuty, tj. na mékko.
M4-li byt Zloutek tvrdy, vaifme vejce asi 7 minut. Uvafend vejce opatrné
vybirdme dirkovanou lopatkou a vkliddme je ihned do osolené studené
vody. Pfed upotfebentm, je-li toho tfeba, roztfepané okraje bilkti nozem
odkrojime,

Vafenf ztracenych vajec vyzaduje jistou zrutnost. Mt¥eme si viak pomoci
tim, Ze vejee nejdiive rozklepneme do nabératky, kterou pak vlo#me do
vaffcl octové vody. Teprve kdy# vejce ztuhne, ho z nabéraky vyklopfme
do vody a dovatime. Stari( vejce, zejména naklidand, se k této upravé ne-
hodi, nebot se roztckou. K vafen{ ztracenych vajec je lépe pouit octa, pii-

praveného z octové tresti. Obytejny ocet, ktery je nazloutly, vejce mnohdy
nehezky zabarvi.

6 ztracenych vajec. Uprava trvd 15 minut.

Ztraceni vejce s hlavkovym salitem studeni

Pomér: 6 ztracenych vajec, dué hidvky saldtu, trochu octa, soli a cukru, 15 dkg mago-

nézy s rajéatovsm protlakem (viz recept ¢ 1 02), 3 polévkové I£ice midka, jeden proli-
sovany Floutek a rajéata na zdobend.

Postup: Dobfe oprany hlavkovy saldt nakrajime NErezovym noZem na
nudli¢ky, pokapeme octem, osolfme, pocukrujeme a lehce promfchime.
Upraveny saldt rozlofme dhledn& na okrouhlou sklenénou mfsu a vénco-
vité na né&j polo#fme ztraceni vejce, ktera polijeme rajéatovou majonézou,
rozfedénou miékem. Polita vejce posypeme prolisovanym Zloutkem. Misu
ozdobime rajéaty nakrijenymi na dilky. Pod4véme jako predkrm, jako
samostatny pokrm-a jako jidlo po vedefi. '
Pifloha: bilé petivo.

Pro 6 osob. Uprava trva 25 minut.
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218 Ztracend vejce v hnizdetku, studena
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v+ 6 gtracensoh vajec, 6 hnizdeick z brambori (vig recept ¢. 1342), 30 dkg
L""!":e;l;-;ke’iw saldtu, Vi litrie hotCicné omdcky a trochu jemné rozsekané petrZele.
JEARCORS, i

y.crun: Hnizdetka z bramborG naplnime francouzskym saldtem, na salat
; muéllialiw ztracena vejce, polijeme je hof¢i¢nou ométkou a trochu posypeme
L

A

putricl’f-ve_cc upravime na misu a podévame. - .
tI;:::; serako predkrm, jako samostatny pokrm a jako jidlo po vegefi.
! Yo ¢ tytinky a bilé vino.
E:Hloglas_ol:gly chléb, slané tyCinky Uprava trva 20 minut.
fro 0 0 O

Ztraceni vejce s remuliddovou omackou, studena
Pomér: 6 ziracenych vajec, 60 dkg krabtho saldtu, %4 [ remulddové omdiky (viz recept
i 123) hldvkouy saldt a citron. |
Pastup: Na plochou okrouhlou misu udélime Podsta\f«_:e Z krabiho, salatu

soshzime jej véncovité ztracenymi vejci. Vejce polijeme remuladovoq
l:mpa’.ékou stted misy ozdobfme srdi¢kem z hlavkového saldtu a okraj
¢ q obl

Istavce citrdnem, nakrdjenym na platky. ' . A,
|lj’gcclsziva’ln‘le jako pf‘ejzlkrm, jako samostatny pokrm a jako jidlo po velefi.

¥ . 4 Ly . i . |
::::)loél E;;ollj)ﬂe g Uprava trvd 25 minut.

Ztraceni vejce se Sunkou, studena
Pamér: 6 ztracensch vajec, 6 krajtékil 2 bilé veky, 3 dkg mdsla, 20 dkg Sunky a %% I ta-
larské omdiky. - i e [
i 4 i i atova
Postup: Z veky nakrdjime platky centimetr siln¢ a v mdsle je do z
—-.st:i’te?nc. Na vychladlé opegené chlebitky (topmk)z) pQIOiimc platky §}1nky
~Ilvjné velikosti jako chlebitky, na to dime ztracend vejce, upravime vénco-
Viié na misu a polijeme tatarskou oma&kou. Povrch vajec posypeme jemné
tissckanymi odkrojky ze $unky. Poddvdme jako pfedkrm a Jakq jidlo po
Vecefi, P : bilé petivo. _ _
E’:Eegl.o:)ollibha e Uprava trva 25 minut,

Ztraceni vejce po francouzsku, studena

Pomér: 6 ziracenfeh vajec, 6 vélsich tordSich yajéat, trochu soli a biléha- pepf&,’ 25 d.fcg
ivancouzského saldtu, 12 dkg majonézy ke zdobent, 24 zeleryfch‘marmavarymh- oliv,
Yochu zelendho hrdfku vateného nebo konzervovaného a *fyy I remulddové omddky.

Postup: Vriky rajlat (asi jednu &tvrtinu) skrojfm’c, vnit}“ky vydlabemei, tiu{;
tinu osolfme, opepfime i naplnime fr‘ancouzskym salaitem. Na nap nt:in

rajtata poloZime ztracend vejce. Okraje a Rt?vrch ztrac?n?ch vajec ozdo-
hime vystitkanou majonézou. Ze &tyf stran piipevnime paratkem ke _ztr]:xcia.'-
nym vejeim olivy. Na vriek takto upravenych vajec zasadime né&kolik kuli-
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tek zeleného hragku. Remulddovou omatku poddvame zvlasi v oméaéniku.
Podivame jako pfedkrm anebo jako jidlo po velefi.
Pifloha: bilé petivo a bflé vino.

Pro 6 osch. Uprava trva 30 minut,

Ztracena vejce s bylinkovooctovou omdkou, studena

Pomér: 6 ztracenych vajec, hldvkovy saldt, 6 rajéat, I konzerva v oleji naklddanjch
artybokit, 5 dkg lernjeh oliv, bylinkovosctovd omdcka (viz recept & 128), 3 [Fice
okofenéné majonézy a 1 cibule.

Postup: Oprany hlavkovy saldt rozd&lime na lfstetky a dhledné je rozlo-
#{me na stfed okrouhlé sklenéné nebo porceldnové misy. Poté nasalit vénco-
vité poloZime ztracend vejce, ktera pfelijeme bylinkovooctovou omdickou,
promfchanou s majonézou. Kolem vajec pak stffdavé ddme na pldtky na-
krdjend rajéata a dna artylokl. Na rajéata poloifme koledka cibule a do
stfedu mezi vejce olivy.

Podavame jako p¥edkrm, jako samostatny pokrm anebo jako jidlo po vecefi.
Pifloha: bilé petivo.

Pro 6 osob. Uprava trva 30 minut.

VEJCE VARENA NA TVRDO

Tato dprava vajec je ze viech zpisobtt nejjednodud¥, ve studené kuchyni
viak nejpotfebnéjil. Vejce vafens na tvrdo poddvameé s riznymi piflohami,
rozpiilend plnfme nebo obkldddme, pouZivime jich k pfipravé pomazinek
a salath, ke zdoben{ atd.

VaFeni vajec na tvrdo

Vejce miifeme vklidat bud do vody studené, nebo do vody horké. Vejce

. vloZena do studené vody se vaf{ 8 —10 minut, vloZend do horké vody 10—11
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minut. Pfesnd doba vafenf vajec je oviem zivisl4 na jejich velikosti. Mens{
vejce vaffme krat¥{ dobu, véti{ delif dobu.

Nikdy je viak nevaiime zbyte€né dlouho, nebot bilek se pak pfi krdjen{ od
#outku oddéluje a Zloutek ma nevzhledny, nafedly povrch. Uvafena vejce
naklepneme a viozime ihned do studené vody. Vychladla oloupdme, a ne-
potfebujeme-li je ckamZité, dime je do osolené studené vody a postavime do
chladu., Na vzduchu se totiZ utvofi na povrchu vajec sliz a zaénou nepii-
Jemné pichnout. K vafeni na tvrdo se hodf nejlépe vejce erstva.

Moskevski vejce

Pomér: 1 na tvrde uvatené vejce, 3 dkg mdsla, 1 sardel, trochu citrénové $tdvy,

Y16 I remulddové omdiky (viz vecept & 123), trochu kavidru, naklddané Servené fepy
a zelentho hrasku na zdobeni.

. Vej vrdo uvarend nejdfve na $pitkdch trochu skrojfme, aby
Ffﬁl'.-!f“p“ ‘1;2;?‘:11?;1;, jednotivé pﬁlk‘; pékné sedély. Pak vejce napiic rozkro-
b .‘,"jce dvé stejné velké plky a Zloutek z nich vyjmeme. Do misky dime
- ‘-nauti‘emc je do pény a pridame prolisavanou sardel, prolisovany Zlou-
mwojoka eme citrénovou ¥tdvou a dobfe zamichdme. Tuto smés napln{mc
So '-EékuI; hvézdickovitou trubitkou a stifkdnim vypln{me dulky rozpile-
I]I-:; 1 vesce. Spicku vystitkané smési ozdobfme kavidrem a ze stran do smési
m-?;ﬂnie styidave 4 hragky a 4 kostitky vykrojené z tervené fepy. Na skle-
J‘{Z'l}? 'talﬁ'ek nalijeme remulddovou omalku a posadime do ni naplnéné

1:!; bené plilky vejee. Sy [
‘Inogggér;e jfko gi*edkrm, jako samostatny pokrm a jako jidlo po velefi.
Piiloha: bily chléb.

Pro 1 osobu. Uprava trva 15 minut.

Pra¥ska vejce

Pomér: 1 na tordo uvatené vejee, 8 dkg pmz".fkéko saldtu (viz recept o 208), 10 dkgé
wu pdts plitky nakrdjené Sunky, 2 1%ice majondzy oko¥enéné, trochu jemné nakrdjen
ckitky a 2 kyselé okurky. |
Postup: Ze Sunky udélime dva vét¥ kornoutky a naplniine je do tif étvlruvn
prazskym salatem. Uvaten4 vejce podél rozpilime, vlofme je do naplné-
aych kornoutkd 3loutkem k salitu. Povrch vejce polijeme majonézou, roz-
zedénou trochou vody a posypeme paZitkou. Naplnt?x}é kornoutky ze $unky
ypravime na misku a z obou stran je ozdobime vé_]frkcm z okurky. Poda-
vime jako ptedkrm, jak? samostatny pokrm a jako jidlo po vedefi.

i : i no.
i*lr‘goga ;Jsbcfilaéy.p Ry Uprava trvé 10 minut.
Ruski vejce ‘

Pomsr: 2 na tordo uvatend vejee, 15 dkg ruského saldtu, asi 5 Iic tatarské omdcky,
2 dkg kavidru, 2 dkg uzeného lososa, hldvokooy saldt a citrin na zdobent.

Posiup: Na okrouhly sklenény talifek upravime do stfedn hromédku z rus-
Leho salatu, Uvafend vejce podél rozpiilime a Zloutkem k salatu ze &ty
siran piiloztme. Vie pak polijeme tatarskou omé-ékou'. Do sti‘.c'du nahoru
Solozime ri¥icku z lososa a na jednotlivé pllky vajec d4me kaviar. Ze dvou
sfran mezi vejce zastréime po jednom dflku citrénu a do zl{yl\jch mezer po
:ednom lstku hl4vkového salitu. Podédvime jako pfedkrm, jako samostatny
nokrm a jako jidlo po vedefi.

Priloha: bilé petivo a bilé vino.

Peo 2 osoby. Uprava trva 10 minut.

Vejce s humrem

Fomdr: 1 na tordo uvatené vejce, 8 dkg humttho masa, 5 dkg majonézy okotentné,
[ice citrénové vy, hldvkovs saldt a citrén na zdobent.
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Postup: Na sklenénou misku ddme na kousky nakrdjené hum¥# maso, posa-
dfme do ného uvatené vejce a polijeme majonézou, kterou jsme rozfedil
citrénovou ¥tdvou. Polité vejce posypeme humiim masf¢kem a ze dvou stran
ozdobfme hldvkovym saldtem a citrénem.

Podavdme jako pfedkrm, jako samostatny pokrm a jako jidlo po vefefi.
Piiloha: bilé petivo.

Pro 1 osobu. Uprava trva 10 minut.

VEJCE PLNENA A OBLOZENA

K ptipravé téchto vajec se nejlépe hodi Eerstvd vejce na tvrdo vatena, ktera
majf Zloutek pokud mo#no uprostfed. Spravny postup vafenf vajec naleznete

u receptu &. 284,

PFiprava vajec k plnéni

Na tvrdo uvatena vejce nejdtive na ¥pickach nepatrné skrojime, pak teprve
v puli pfekrojime, posadime na prkénko, #loutek vyimeme a vznikly ddlek
naplinime. (Vyjmuty zloutek méZeme tam, kde nezptlisobf chufovou zdvadu,
promichat se smési, kterd je uréena k néplni vajec. Jinak ho upotiebime
bud k zhotovent majonézy ke zdobenf, nebo k ptipravé hotéi¢ného masla,
anebo ho prolisujeme a pouzijeme k posypdnf jinych studenych pokrm.)
Naplnén4 vejce vkusné zdobfme, posadime do papfrovych ko¥&kii a upra-
vime na misu.

P¥iprava vajec k obloZeni

Na tvrdo uvafeni vejce nejdiive na dvou podélnych, protilehlych strandch
nepatrn¢ skrojime, pak teprve podélné rozpilime, posadime na prkénko
a na fezné plo¥e vhodné obloZime. Oblo¥end vejce ozdobime, posadfme do
papirovych kodf¢kd a upravime na misu.

Podavani pin&nych a obloZenych vajec

Tato vejce, ktera se daji upravit v rozli¢nych chutovych obménach, uplat-
fujf se zvl4st dobfe jako pikantn{ zikusck k ¢aji a k vinu. Pro svou celkem
snadnou vipravu ndm velmi dobte poslouzf pro pohodténi v kteroukoli dennf
dobu. MaZeme je oviem také poddvat jako pfedkrm. Jako pifloha k takto
upravenym vejcfm se hodf slané petivo a slané tydinky.
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VEJICE PLNENA

Veice pIn&né sardelovym maslem

[%» sardelového mdsla promichdme z vafeného vejce vyjmuty iloutek. a tuto
unes nastifkame si¢kem s hveézdi€kovitou trubi¢kou vrchovaté do pfiprave-
i ho vejce. Napinéné ptilky vejce ozdobime kaparami.

Vejce pln&né uzenicem

Zioutek z vafeného pileného vejce promicl3éme s trochou If'iaisla, rnalounlfo
msolfme, opepifme, pfiddme k tomu prohsovar.lého Juzendle a vie dobfe
nromichame. Smés nastitkdme sddkem s hvézdickovitou tf‘ublckou Y.rcho-
caté do ptipravenych pilek vejce a zdobime éervenou paprikou nakrajenou
na kostitky a zelenou petrieli.

Vejce pingéné syrem

Zloutek z vafeného plileného vejce sfterm prolisujeme. V misce utfeme’do
pény 1 dkg mdsla, trochu hoftice, sladké papriky, 1 dkg na§tr0uhfaneh0
bochnikového syra a prolisovany Zloutek. Smés pak nastf"ikan}e sackem
= hvézditkovitou trubi¢kou vrchovaté do pfipravenych ptlek vejece. Napl-
néné vejce zdobfme kouskem &ervené papriky.

Yejce pin€né humf¥i méjonézou

i'ripravené vejce naplnime vrchovaté humfi-majonézou, ozdobime jemné
razsekanym rosolem a zelenou petrZels.

Vejce pInéné vlasskym saldtem

Piipravené vejce naplnime vrchovaté viagskym salitem a nahoru posadime
surdelové otko,

Viejce plnéné ruskym salitem

Pfipravené vejce naplnfme vrchovaté ruskym saldtem. Na vrcholek saldtu
vystfikdme hvézditku z majonézy ke zdobenf a posadime do ni trochu
Raviaru. Ozdobime zelenym hragkem.

Vejce pInéné ¥unkovou p&nou

T uhou Sunkovou pénu nastiikime sdtkem s hvézditkovitou trubiékou vrcho-
¥oi€ do pfipraveného vejce. Naplnéné vejce ozdobime na malé kostky na-
ktijenym lanyZem.
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VEJCE OBLOZENA

Vejce obloZené kavidrem

Na pfipravenou phlku vejce naneseme do stfedu gikmo prouzek kavidru,
Po obou strandch kavidru nastitkdme prougky z majonézy ke zdobent,
Vejce obloZené lososem

Na ptipravenou pilku vejce posadfme do st¥edu riZici uzeného lososa a ze
dvou stran ptiloZime koletko z kyselé okurky.

Vejce obloZené funkou

Na pfipravenou piitku vejce polofime maly kornoutek ze Sunky naplnény
kavidrem.

Vejce oblo¥ené ra&imi ocisky

Na pripravenou piilku vejce naneseme trochu majonézy s radfm masem
a poloZfme na ni t#i ra&f ocasky. '

Vejce oblo%ené baltickym sledém

Na piipravenou piilku vejce, potfeného majonézou, ddme men3 fez baltic-
kého sledé marinovaného v octé (méZe to byt také fez ze zavinite). Na
povrch fezu poloZime kiffem dva prouky z uzeného lososa nebo z gervené
papriky. Ze dvou stran pak piilofme koleZka nakrijend z malé kyselé

okurky,

Vejce oblo¥ené $unkovou majonézou

Piipravenou plilku vejce potfeme $unkovou majonézou a poloZime na ni
plétek lanyZe nebo v octé naklddany hffbetek.

Vejce oblo¥ené matjesovym slane&kem

Na ptipravenou piilku vejce poloZfme &tverelek z matjesového slanetka,
na n¢j do stfedu poloZfme koleko, vykrojené z nakladané ervené fepy a ze
dvou stran &tveretku nastifkdme hvézditku z majonézy ke zdobent.

Vejce obloZené via¥skym salitem

Na ptipravenou pilku vejce naneseme vrchovatd viadsky saldt a povrch
zdobfme tenkymi prouzky vystifkaného protlaku z rajiat. (K vystikan{
prouzkii ndm nejlépe posloui satek zhotoveny z polopergamenového papiru.)
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Vejce obloZené dribe¥i majonézou

hieciové hlavicky prolisujeme a pfidame k nim stejné mnoZstvi 'drﬁ!:)eii
C ::rr. 1&zv. Smés lehce promichdme a naneseme ji na pfipravenou ptilku
m.'”p; St};ed takto upravenych vajec posdzfme vafenym zelenym hréskem
e jCl. ;

v Jodobé prouzki.

ZELENINOVE POKRMY STUDENE

sleni outfvime nejen k pifpravé rozliénych zeleninovych salatd, ale’:
i. ‘:anangpravé mnohgz vhodnych studenych pokr’mﬁ. Zejména plnénd
plodova zelenina, jako jsou okurky, rajtata a derstvé papriky uplatiiuje se
veimi dob¥e jako predkrm anebo jako studend veéefvc. .
Jclenina ma v lidské vyZivé daleZity vyznam, zvlaste pro svij obsah nerost-
nuch latek a vitamind. Aviak zelenina pfipravovana tcplouv cestou ztrac{
vire nebo méné na své biologické hodnoté. Naproti tomu ]'s pifprave stude-
nvch pokrmi se pouzivd vEt¥ Edsti zeleniny syi.*ové; Zustavajf tu(’iii ’ccnné
litky v nf obsaZené témé&f neporufené, Z toho jasné vysvitéd velky vyznam
studené kuchyné pro zdravou vyZivu.

Artyéokova dna oblo¥en4

K tomuto Gi¢elu pouZivime ponejvice artytokova dna konzervovana ve sla:-
ném nalevu, kterd nejdfive ve vlastnim néalevu krétce podu_lsfmev. Poduscnaz
vychladl4 dna pak jeSté asi hodinu marinujeme v marinddé zhotovené
¢  litru octa, nékolika kapek voresterské omadky, trochy pepte, soli
i 2l litru oleje. . o
Marinovan4 a osufend dna artylokl se pak riizné obkladajf a obloZend se
podavajl bud jako pfedkrm, nebo jako pifloha k studenym a teplym masi-
t¥m a dribeZim pokrmiim, _ "
[Kromé den z artyfokh se vyskytuji je§t€ na trhu malé celé hlavice belen}?c}’l
artvéoki, konzervovanych v okofenéném oleji, kterych se hlavné pouzivad
juko pikantnf piflohy k studenym a teplym pokrmiim.)

Dna artyfokd, oblo¥ena vlaSskym salitem

Pomér: 12 wvafenfch a marinovanych duZnatfch liZek artyéoki, 3? dkg vialského
seldtu (viz recept 209), Y4 litru tatarské omdiky, 2 na tvrdo uvatend vejce a 2 dkg
Ravidru,

Postup: Na dna artyfokf utvoifme hromdadky z vlaiského saldtu, které
polijeme trochou tatarské omatky. Navrch saldtu poloZime koletko z uva-
feného vejoe, obloZené kavidrem, Takto obloZena dna artylokil upravime
Véncovité na misu a vkusn& ozdobfme.
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Poddvidme ponejvice Jako pfedkrm.
Pifloha: bilé pegivo.

Pro 6 osob. Uprava trva 15 minu,

Dna artyZokd s krabim masem

Pomér: 12 uvatenych o marinovanych duZnatich liZek artyloks, 30 dkg magonézy
§ krabim masem (viy recept ¢. 113), 5 dkg krabtho masa a zelend petrzel,

Postup: Na dna arty¢okii navrifme hromédky z krabi majonézy a ozdobime
je krabfm masem a zelenou petrielf. Krab{ majonézu miizeme nahradit

majonézou radf, hums, langustf apod. Pod4vame Jjako pfedkrm.
Ptiloha: bil¢ petivo.

Pro 6 osob. Uprava trv4 15 minut,

Celer marinovany

Menst kofeny celeru omyjeme, oloupime a nakrijime na kole¢ka silna asi
I cm, které ve slang, citrénovou $tavon okyselené vode asi osm minut pova-
Hme. Uvatend vychladl4 koletka pak uprostfed I%i¢kou trochu vydlabeme.
Upravend celerovd koletka vlofime asi na pil hodiny do marinddy, p¥i-
pravene z i litru octa, z nékolika kapek voréesterské omacky, z trochy soli,
Pepte a Yy litru oleje, Marinovang kolecka celeru poslou#f jako nghrazka
za marinovand dna (ltka) artyloka. '

Celer marinovany, obloZeny francouzskym salitem

Pomér: 12 uvatenych a marinovanfch kolecek z céleru, 30 dkg francouzského saldtu

(viz recept & 198), 10 dkg majonézy ke zdobeni (viz recept ¢, 105 ) a trochu Cervené
Tepy uvafend na kyselo.

Postup: Na marinovana koletka z celeru ddme hromadku francouzského
saldtu, Vriek saldtu ozdobfme vystifknutym vénetkem z majonézy ke zdo-
benf a do jeho stfedu posadime kostku Cervené Fepy.

Podédvime jako pfedkrm anebo jako pHlohu k masim a k rybim,
Pifloha: bilé petivo.

Pro 6 osob. Uprava trvd 10 minut.

Celer marinovany, obloZeny rybi majonézou

Pomér: 12 uvafenych a marinovanych koledek z celeru, 30 dkg rybi majonézy (viz

recept €. 112) a bud 6 dkg uzencho lososa, nebo jemns nakrdjend zelend petrZel na
zdobeni.

Postup: Na marinovan4 koletka z celeru ddme hromadku rybf majonézy
a ozdobfme bud lososem, nebo posypeme zelenou petrielf. Poddvime jako
piedkrm,

Ptiloha: bflé petivo, _
Pro 6 osob. Uprava trva 10 minut.
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318 Celer Fapikovy s masiem

Jduznatélé listové fapiky, zakryté pfi pésténi zemi, ztrati zelenou barvu
S E

sbélajl. Pojidajf se ponejvice za syrova. .
y -bi{aalgévé}?é fa:]piku nejdifve odkrojime kofen a listy. I}apiky pak omy-
'ﬂ e itné vodé, tenkou blanku z nich sloupneme a rap,f.ky nakrijime
‘wmgt:rtlpi:y Upravime je na talff a poddvime se solf a mdslem, nebo se
ns. .

syrem jako vybornou vedefi.

€erny koFen s majonézou | ’
Pomdr: 40 dkg lerného kofene, Stdva z pilky citrény, 25 dkg majonézy okofenéné nebo
viajonézy smetanové. 7 .

7, otiftény y kofen jemné hned pokapeme
J : Syrovy, olitény Eerny kofen jemné nastrouhdme, i : pe
l-i?::')l:l%voz §t’é%ou a promichime majonézou, Didme na slflenen?u misku
LL ozdobime &ervenou fepou uvafenou na kyselo, a hlévkovy’m sa.latem..
f’odévéme jako pfedkrm anebo jako piflohu k mastim petenym po anglicku,
hiftekim, k peéenym a smaZenym rybdm apod.
:;i:’)lOél 2;01;:16 BT Uprava trv4 15 minut.

Cerveni Fepa plnénd

Fomér: 6 mensich kofenil Cervené Tepy uvatend na kyselo, 30 dkg ruského sleeitu, 10 dkg
majondzy ke zdobent a trochu vafeného nebo konzervovaného zelendho hrdsku.

F r i ¥ loupime a celé
Postup: Kofeny fervené fepy dobfe omyjeme, uvaffme, o . 1¢
-u::I'OVIIJlé.mC do );klcnic, zalijeme octovym roztokem a postavime asi na;!I tri
#ny do chladu. Potom ko¥eny &ervené i"epy_ osuifme, na chl;lé strané s ro-
‘ime, posadime na prkénko a vydlabeme lZitkou. Vznikly délek vrchovaté
:n_a‘pl,n{me ruskym saldtem a povrch ozdobime vystitkanou majonézou ke
ztobenf a zelenym hrdfkem. . L
Koreny tervené fepy miiZeme také upéci v troubg, p(.)torfl ol?upat,- a_\'rydla-_
ba::é, popifpad€ v octovém roztoku marinované, plnit riznymi specidlnfmi
sality. .
.'\'l .ag)lflénou ¢ervenou fepu upravime na misu a obloZime lfstky hlivkového
paldtu,
Podédvéme jako pfedkrm anebo jako samostatny pokrm.
Pifloha: bilé petivo.

Pro 6 osob Uprava trv4 20 minut.

Olurky Eerstvé, pInéné salitem ze syrové zeleniny

Pomir: 2 o831 Cerstvé, Sithlé okurky, 3 zelené a 3 Lervené papriky, 2 mrkue, olej, citré-
Hevd Stdva, trochu soli a cukru a 15 dkg majonézy okofendné,

a8 i4 cm
Pstup: Velké, §tthlé okurky oloupsme a nakréjfme na ¥palitky asi
vyenké, které r;a Jjedné strané hluboko vydlabeme, Vydlabanou #4st okurek
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spolu s Zervenymi a zelenymi paprikovymi lusky nakrdjime na jemné
nudli¢ky, k tomu pfiddme nastrouhanou mrkev, pokapeme olejem a citré-
novou tavou, osolime, osladfme a vie dobfe promichéme. Takto uprave-
nym saldtem naplnime vydlabané, citrénovou ¥tavou a solf okofenéné $pa-
litky okurek, a povrch pielijeme majonézou. Naplnéné ¥palitky okurek
upravime vkusné na misu a ozdobime je zelenou petrzelt, citrénem apod,

Podévame jako piflohu k masim a rybdm, anebo jako samostatny pokrm.
Pro 6 osob. Uprava trva 20 minut.

Okurky Eerstvé, pin&né rajéatovym p&novym sjrem

Pomér: 6 lerstufch okurek (vétsi naklddatky), 60 dkg rajéatového s¥ra pénového
(viz recept £, 258) a zelend petriel.

Postup: Cerstvé okurky omyjeme, oloupame, podélné rozpilime a jadérka
vydlabeme IZitkou. Palky okurck naplnime ozdobné vystitkanym rajéato-
vym syrem pénovym a ozdobime zelenou petr¥eli.

Poddvame jako samostatny pokrm a jako jidlo po vedefi.

Pifloha: chléb s maslem.

Pro 6 osoh. Uprava trva 20 minut.

Okurky kyselé, plnéné

Pomér 12 véistch kyselych okurek, 60 dkg vlasského saldtu, 12 plithi kminové veptové
pecinky, 2 na tordo uvatend vejee a 1 dkg kavidru,

Postup: Z kyselych okurek seffzneme podélné vriek (asi &tvrtinu okurky),
vnitfek vydlabeme 12itkou a dutinu okurek naplnime vlaiskym saltem. Na
stfed naplnénych okurek poloZime pehnuty platek z petinky, k tomu piilo-
#ime 3 uvafeného veice a ozdobfme kavidrem.

Podavame jako pfedkrm nebo jako samostatny pokrm,

Priloha: chléb.

Pro 6 osob. Uprava trvd 15 minut.

Papriky pInéné kienovou nadivkou, studené

Pomér: 6 Cerstofch, olisténgch paprik, 2 1fice kienu, 40 dkg jablek, 1 mald cibule,
I kyseld okurka, 1 dkg kapar, frocku soli, cukru a pafitky, asi 25 dkg majonézy
okofenéné.

Postup: Jemné nastrouhany kien ddme do misky, k nému ptiddme omyts,
a na hrub$fm struhadle nastrouhani jablka, nastrouhanou kyselou okurku,
drobné€ nakrédjenou cibuli, rozsekané kapary, trochu osolime, ocukrujeme
a vie zamichdme. Pak smés promichime s majonézou. Oti§té&né papriky
podéIng rozifzneme, naplnime pfipravenou smési a povrch napinénych
paprik posypeme rozsekanou pazitkou.

Poddvame jako pikantnf piflohu k masim peéenym a smazenym, k sekané
peteni, ke karbanitkiim, k peenym a smaZenym rybdm apod.

Pro 6 osob. Uprava trva pil hodiny.
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V7 Sdjou saldt zdobens rozsekanou cibulkou, olivamt, plnéngm rajlsiem a zelenou peirield, viz recept

s, 187

A& Celerous saldt s ofechy, viz recept is. 195




19 RfZouf saldt s ananasem, viz recept &is. 201

20 Viaisks saldt. Na nudlithy nakrdjené piisady do viaiského saldtu, kieré se pak lehce promichajt
§ majbnezou, viz recept &s., 209

¥

A1 Sivopy saldt s pomerantem, viz recept
ol 2202
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2 ayrové petive Sajové, viz recept Uis. 269

24 Toarohové misticky 5 jahodami a bur-
skymi of$ky, viz recept &s. 254




27 P H . - S o A q g .
el tgng:p 2’}2 :‘z;t"gz;;aﬂﬂ@cﬁ vajec, viz 39 Vejce oblodend, viz recept &is. 302 a 303

W Vejce pinind sardelovim mdslem a zdobend olivou, viz recept &is. 294

28 Praskd vejce, viz recepr &fs. 266
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31 Cervend fepa pinénd, viz recept dis. 320

32 Okurky lerstvé, plntné saldtem ze syrové zelening, viz recept &is. 321 a zdobené saldiem z Zervendho

5 Papriky pInéné francouzskym saldtem

Pamidr; © cersiujch paprik, 50 dkg francouzského saldtu (viz predpis¢. 198),15 dkg
b rolddy nebo debrecinské petinky, 15 dkg kvétdku uvafeného na kyselo, 10 dkg
szv ke zdobeni a 12 tulipdnki z fedkvilek.

e
Postap: OUistEné, sloupnuté papriky rozpilfme a naplnfme francouzskym
uliiem. Povrch ozdobime kornoutky ze funkové rolady, raZitkami z kveé-

{Aky, tulipanky z fedkvitek a hvézditkami vystifknutymi z majonézy ke
slehent.

I:. iivame jako pfedkrm a jako samostatny pokrm.
Piiloha: bilé petivo.

Pro 6 osob. Uprava trva 20 minut.

Rajtata s napini

Pomér : 6 turdSich rajéat, trofku soli a pepie, 20 dkg vlalského saldtu, 6 pldtki debre-
cluské pecinky nebo Sunkového saldmu, 1 na tordo uvatené vejce, 1 kyseld okurka, zelend
nt: %l a 6 dkg majonézy ke zdobent ( viz recept ¢, 105).

Posiup: VEt¥ tvrdé rajéata omyjeme, uprostfed kolmo noZem nafizneme,
opatrné rozevieme pllky tak, abychom je od sebe neoddélili, duininu
irechu osolfme, opepifme a vznikly klinovity prostor mezi obéma palkami
yaplnime vlafskym saldtem. K saldtu pfiloZfme kornoutek z petinky nebo
s salamu, Jestinu vejce a v&jifek z okurky. Vedle okurky vystifkdme hvéz-
ditku z majonézy ke zdobeni. Takto upravend rajéata ozdobime zelenou
penzelf, posadime je do vétsich papirovych ko$ikh a upravime na misu.
Prdivime jako samostatny pokrm.

Piiloha: bilé pedivo.

¥ro 6 osob. Uprava trva 15 minut.

Rajéata pIng&nd rybi majonézou

Poiior: 6 vétsich, tordsich, vydlabanych rajéat, sil, 50 dkg majonézy s rybim masem
(ois recept & 112) a zelend petr¥el.

Pistup: Vydlaband rajéata uvnitt trochu osolime, naplnime vrchovaté rybf
isjonézou a ozdobime zelenou petrelf. Podavame jako predkrm nebo jako
sinostatny pokrm.

Philoha: bilé pedivo.
Pro 6 osob. Uprava trvd 10 minut.

Rajtata plnéna tuifidkem (po namoFnicku)

Pomcr: 6 vetsich, tordsich vydlabanich rajéat, troSku soli a citronové Stdvy, 25 dkg
Wierho nebo konzervovandho tuidka, 5 dkg cibule, 2 na tordo uvatend vejoe, lZice oleje
U Eice octa, trochu soli a pepfe, ndkolik kapek vorlesterské omdiky a € oliv.

Postup: Vydlaban4 rajéata uvnitt malounko osolime a pokapeme citrénovou
Wivou, Tunidka, vydlabanou &4st-rajéat, cibuli a bflek z uvafenych vajec
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nakrdjime na drobné kostitky, k tomu pfidéme olej, ocet, sal, pPept a vor.
cesterskou omdacku, dobie vie zamichdme a smési naplnime pfipraven;

rajtata. Povrch naplnénych rajéat posypeme prolisovanym Zloutkem a ozdy,.
bime olivou.

Podavame jako pfedkrm nebo jako samostatny pokrm.
Pifloha: bilé petivo,

"Pro 6 osob. Uprava trva 20 minut,

3 RYBi POKRMY STUDENE

Ryby sladkovodni i mo¥ské majf jemné a chutné maso, a proto-se z nich dj
pfipravit mnoho znamenitych pokrmi, zejména studenych pfedkrmg,
S poufitim majonéz, omé¥ek, marindd, riznych saldtd, krycich rosolova-
nych omatek, rosolti atd. méZeme ryby upravit nejrozmanit&j$tm zplisobem,

330 Postup pF¥i \iprav& studenych rybich pokrmii

K pifpravé studenych rybich pokrmi nejéastéji poudtvime ryb vafenych.
Vatené ryby nemaji dost vyraznon chut. I kdy? je tedy vaifme ve slaném
vyvaru, musime je pfedtim osolit a vyvar vhodn& okofenit a trochu okyselit
octem nebo citrénovou ¥tdvou. Piddme-li do vyvaru z€leninu, zlep¥ime
chut vafenych ryb jesté vice.

Ryby vaifme na mirném plameni v odkryté nadobé, aby se nam nerozvatily.
Uvafené ryby nechdvdme vétfinou vychladnout ve vyvaru, ve kterém se
vafily. Pak je opatrné vyjmeme lopatkou na ryby. Ryby, které hodlime
zalft do rosolu, po uvafeni a vychladnuti z vyvaru vyjmeme a v teplé vodé
je rychle, aviak opatrné oplichneme. Tim odstranfme s povrchu ryb tuk,
ktery se vyvafil a ktery by rosol zakalil. Zalévime-li do rosolu vafené ryby
v porcich, zbavime je nejprve zejména vét¥ich patefnich kosti. Ptitom v¥ak
dbdme, abychom vzhled porc{ neporusili,

Pelené ryby se také dobfe uplatni p#i tipravé studenych rybich pokrmi.

331 Vafeni ryb na modro

Aby ryba pfi vafenf zmodrala, nesmfme s jejiho povrchu odstranit hlen,
jimZ je pokryta, nebot pravé hlen rybu p#i vafen( zabarvuje.

Pro tento zplisob kuchyiiské vipravy volfme bud ryby hladké, jako je kapr
hladky bez Jupin, nebo kapr zrcadlovy, ktery ma jen ojedinéle roztrousené
Supiny po téle, nebo uhot. Je-li to nutné, volime ryby s drobounkymi §upin-
kami, které nesm{me odstranit a které ostatn& nejson zédvadou pH poxvéni:
Je to napf. pstruh obecny, linek, siven alpsky apod. Hlavn# to musi byt ryby
tmavého zabarvent. Stitbro¥edé ryby, jako tloudt, cand4t, Stika apod. se pro
tento fiel nehodf,

Ryby, které chceme vafit na modro, musime opatrn& vykuchat na mokrém
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kénku a vystifhat s¢ zbyteénych doteki, abychqrgl hlelil;tl)cltleg?;r_];vgg‘a;
) feli. Pii bu za Zabry.
tfeli. Pfi kuchén{ drifme ry 1 Ty

pokryta, e tch nebo veelku, mitzeme polit pfed viozenim o :
: ‘(rlare;lt:i:)g fv‘;'ivlz\c;ilmsai’icim octem. bcet zmodranf uspiii. Nezapomente ant
vody ! -

f apravou rybu dobie osolit. . ‘ —r
%mdi’*::?:;? ;?bru z v;’rgaru vyjmeme a% pied: podavvanin’l. Jinak ryba, pted
éa‘;zé vyjmuta z vyvaru, na vzduchu na povrchu zéerna.

y: Marinovani ryb podédvanych na studeno

K marinovani pouZivame jak ryb sladkovodnich, tak ryb n};qrskzc‘tlét;é;o

son h, petenych i smaZenych, bud celych ryb mcn§i(fh, nebo rf’d’ dc’)
e e ’,1;1 na porce. Tepelné piipravené a vychlad}e ryby Yk a amte S
rozdéle;}lyc jlé epdo kameninovych nadob a zalévame je marinddou nato L )
hIUbs‘gCl, neg)toi}))e.ny. Potom je alespoil na den pos'favime dvo 'chladu, aby
AE{ iesl('y {m déle se marinovand ryba pr_oit?ii, tim ie chutneﬁ’l. e
%ﬁeﬂéga;vé marinovanych ryb je nejdtlezitéj marinida, kterd ma ry

¢ pikantnf a kofenénou chutf. —

rl\r/}z:rl;ni(éia:e lflpravuje razné; z octa nel.m c1t-rénove §f§v¥,
z vina, s piisadou zeleniny, kofeni, soli, oleg_t—: a.PO,dQ n?. gy
Nékte;é marinady je nutno piedem povafit, jinc upravije
N ¥me rybu v marinadé piimo. : oy
;éffgﬁiztiréni rirb pouzivime také asto bylxnkpx:icoctlt_)v?c;nzil;; iy
Slozeni a tipravu marinady naleznete pifmo u jednothvych -

vyvaru nebo vody,

133 STUDENE POKRMY Z RYB SLADKOVODNICH

34 Pstruzi vaFeni na modro s francouzskym saléter-n, stud:m’ "
Pomér: 6 menich pstrubii, 1% 1 vody, sél, Yys 1 octa, 5 dkg mba;le, l;aobi c;f:{u;é; ;
4 zmk-a nového kofeni, 8 zrnek pepre. — 60 dkg francouzského saldtu, Vs
rybiho rosolu a hldvkouy saldt.

A iste j CaseI
Postup: Pstruhy opatrné vykuchdme a tisté vymyjeme. Hla\aog zc:t 7
rovlékneme jehlou nit a svaZeme ji. Do kastrolu damtf vodu,S - i'fgnin;
lc)ibuli a kofen{ a postavime na plotnu. KdyZ se octova voda

i ? g time je po-
wrochu povaiila, vloZime do nf pripravene, osolené pstruhy a vafime je po-

v rem bez klokotu 10—12 minut. .. )
S:Z?nz agstruhy nechame v témZe vyvaru vvychladvnout,.z tvlzﬁh};:t;ﬂgt(‘:l}i
odstranime nitg, dame je na draténou podlozku, potfeme je texuty

denym rosolem a postavime do chladna. Pied poddvanim urovname pstruhy

&ncovité na plochou okrouhlou misu a d(l)’ jejich stiedu dame francouzsky
salat, ozdobeny srditkem z hlavkového salatu, . . e
E)Zév:.fne jakg predkrm, jako samostatny pokrm a jako jidlo po veceri

: . : : 48] bilé petivo. ]
%rﬂoéxa s gjlajonéza ncho majonézové omdtky a Ij;ava trva 1% hodiny.
ro [0} .
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Pstruzi vaFeni na modro, v rosolu

Pomér: 6 mentich pstrubii, 1% [ vody, sil, Yf1s | octa, 5 dkg cibule, trochu Salvéje ns.
kolik zrnek mového koteni a pepfe v celku, 1 litr 1ybiho rosolu (viz recept & 80),
18 tulipdnki z tedkvilek, zelend petriel, hldvkovy saldt a 1 citrén. — 6 plechouyeh
tvofftek nebo polévkovich Sdlka.

Postup: Uvafené pstruhy nechame vychladnout (viz pfedchoz{ piedpis).
Potom nalijeme na dno mensich plechovych tvoiftek nebo 3ilkli slabou
vrstvu rosolu a nechdme ji ztuhnout. Na tuto vrstvu pak vloZime vychladlé
pstruby h¥betem dolfi, do stfedu pstruh@i ddme vidy po tfech tulipancich
z Fedkvitek a zelenou petrZel, malounko je zalijeme rosolem a nechame pri-
tuhnout. Pak teprve tvofitko dolijeme rosolem a nechdme vie dobie
ztuhnout.

Ztuhly obsah tvofitek vyklopime na misu a pstruhy ozdobfme hldvkovym
saldtem a citrénem.

Podavame jako pfedkrm, jako samostatny pokrm a jako jidlo po vedefi.
Ptiloha: Bflé pelivo, ridzné zeleninové sality, popiipadé majonéza nebo
majonézové omacky,

Pro 6 osob. Uprava trv4 1% hodiny.

Candat vaFeny se zeleninou, studeny

Pomér: 1Y kg canddta, asi 1% 1 vody, sil, 30 dkg zeleniny (mrkev, petrZel, celer),
10 dkg cibule, Yy4 { octa, 6 zrmek pepie, 6 zrnek nového kofeni, tymidn, 2 bobkové listy
nebo trochu bazalky, Yy litru remulddové omdiky, 10 dkg majonézy ke zdobent, trochu
naklddané lervené fepy a zelend petriel,

Postup: Do osolené vody pfilijeme ocet, pfiddme na jemné nudlitky nakra-
jenou zeleninu, cibuli a kofen{ (kofen{ sviZeme do malého pliténého had-
if¢ku, abychom je pak mohli shadno z vyvaru vyjmout). Tuto smés vaifme
asi 30 minut. Vykuchaného, oifténého candata nakrijime na porce, oso-
lime, vloZime do vafictho zeleninového vyvaru a pomalym varem vaifme
10 minut. Potom nidobu s porcemi candata odstavime a nechdme je ve vy-
varu vychladnout. Vychladlé porce candéta z vyvaru vyjmeme, odstranime
kofeni a zeleninu scedfme.

Okapanou zeleninu rozlo¥fme na podlouhlou rybi misu, poloZime na ni
porce candéta a vie pfelijeme remulddovou oméackou. Na povrch jednotli-
vych porcf vystifkneme hvézditku z majonézy ke zdobenf a zasadime do ni
kousek &ervené fepy. K hvézdice pfiloZfme zelenou petrzel. (Z rybfho vy-
varu si miZeme zhotovit rybi rosol.)

Pod4vame jako predkrm nebo jako samostatny pokrm.

P#{loha: Bilé pedivo.

Pro 6 osob. Uprava trva 13 hodiny.
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w11 Candit vaFeny, v rosolu

- AT iak je uvedeno v receptu ,,Candat vafeny se zeleninou®,
: ;mflfmuvsz;?;:faﬁ]fgryéi rosol (viz recent &, 80). Na dno vétitho tvofitka
X ‘.E\drenﬁho pekate nalijeme centimetr vysokou vrstvu rybfho tekut‘ého
nn’nn. -ﬂ'lho rosolu a nechdme ji ztuhnout. Na tuto ztublou vrstvu narovname
B U‘c\;ra,i'-e*:nf':ho cand4ta. Mezi porce nasypeme zeleninu, kterou j:t:mc va.rlh
Fm:'-l «3& s rybou. Potom zalijeme vie trochou rosolu, aby xjyba i zelenina
A :?ﬂ a postavime do chiadna. Pak teprve tvofitko dolijeme rosole‘m.
?i:-lrrlzntl);:ré porce muzZeme také na povrchg ozdobit zelenou Eetric}i, zelenym
hiraskem, okurkou, mrkvi, bilkem atd: (viz Ozdoby dekorativa, &. 51). %
Po nalezitém ztuhnuti vykréjime ste\;nomc‘frné porce, upravime je na talif
a piiloZfme k nim kousek citrénu. Podavame jako pfedkrm a. jako samo-

e POkrl?' &i ¥{padg i zeleninové salaty
i : opf: : .
%:21'-;12;0%1 " Uprava trva 2 hodiny.

38 &tika vaFena, v rosolu

Vvkuchanou, otisténou Stiku nakrajime na porce a v zelenin?vém vj’(varu‘j‘i
uvai{me. Dalif postup je tentyZ jako v receptu ,,Candét vafeny v rosolu®.

39 Stika po italsku, obloZena, studena

j i St leje, stdva z pilky
Pamir: 6 porci Stiky, sil, pept, 2 dkg hiadké mouky, 10 dkg oleje, 5id
n':rri-m, 3 tfrdﬂ mjéat,a, 3 ;zatvrda uvatend vejee, 60 dkg francouzského saldtu a 20 dkg
fehilo rosolu. ‘
Postup: Na porce nakréj enou §tiku osolfme, opepiime, poprasime slabé mou-
kou a v rozpileném oleji ji prudce do riifova peteme asi deset minut.
Povrch vychladlych porci pokapeme citrénovou §tdvou, obloZime jej na
koletka nakrajenymi rajéaty a vejci a porce urovname na poglstavec_ upra-
veny z francouzského saldtu. Okraj podstavce ozdobime jemnc rozsekanym
rosdlem.
Podivame jako predkrm i jako samostatny pokrm.

Piiloha: Bil¢ petivo, paZitkovd oméka, popiipadé okurkovy 'saliit. .
Pro 6 osob. Uprava trvé pll hodiny.

M0 Losos vaFeny, s kavidrem, studeny

Posir : St¥edni tdst lososa (asi 1 kg) veelku, trochu citronové Stdyy, siid, voda, 20 dkg
seleiny (petrdel, mrkev, celer), 5 dkg.cibule, irochu bazalky a Salogje. — 1 majo-
nize: kryct rosolové omdtky (viz recept & 143), Yol tekutého studeného rybiho rosolu,
Kawicir, zeleny hrdsek, vateny btlek a Yy kg tuhého rosoli.

Postup: St¥ednf &4st lososa omyjeme, ponechame veelku, pokapeme citro-
noVewu §tavou a postavime na hodinu do chladu, Do hlubttho ketstrol.u damve
wody, stl, na nudlitky nakréjenou zeleninu a cibuli, bazalku a Salvéj a smes
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asi pl hodiny povaffme. Nynf lososa osolime, vloZime do vatffctho zeleni.
nového vyvaru tak, aby v ném byl potopen, a opatrn& asi 25 minut mirne
vaifme. Uvafeného lososa nechdme ve vyvaru vychladnout. Vychladiéh,
vyjmeme, poloZime na draténou podlozku hibetem vzhtru, kt%i sloupneme,
maso polijeme krycf rosolovou ométkou a postavime do chladnigky k ztuh.
nuti. Po ztuhnutf krycf oma¢ky udéldme na hibeté prou¥ek z kavidru, vedle
néj po obou stranich proufek ze zeleného vafeného hrifku a ten jeits
ovroubime dal${fmi prouZky z jemné rozsckaného bilku. Takto ozdobeného
lososa potfeme studenym tekutym rosolem a postavime opét do chlady,
Pak lososa posadime na misu a obloZfme jej trojahelniky, vykrdjenymi z tu-
hého rosolu. (Viz ozdoby &. 48.)

Poddvame jako piedkrm a jako samostatny pokrm.

Pifloha: Bilé petivo, Zampidénovy salit a majonézova omalka,

Pro 6 osob. Uprava trva 2 hodiny,

Kotlety z lososa studené

Pomér: 6 pldtki lososa asi 2 cm silngch, trochu octa, I litr vody, sil, 6 dkg cibule,
bobkovy list, 5 zrnek nového koteni a 5 zrnek pepFe veelku, V4 I tekutého studeného
rybiho rosolu (viz recept &is. 80), na zdobeni citrénovd kira, pafitka a kyseld okurka,
6o dkg francouzského saldtu, citrin a hldvkov) saldt

Postup: Platky lososa rozpiilime, patefnf kost odstranime, ptlky pfikrojime
do tvaru kotlet, pokapeme je octem a postavime do chladu. Do osolené vody
pfidime asi dvé l¥{ce octa, nakrijenou cibuli, bobkovy list, nové kofeni
a pepf a pfivedeme do varu. Kotlety z lososa osolime, vioZime je do va¥ctho
vyvaru, opatrné deset aZ dvanict minut povaffme a nechdme ve vyvaru
vychladnout. Z vychladlych kotlet sloupneme kiiZi¢ku, kotlety ddme na
draténou podlozku a na kaZdou kotletu udé&ldme kvétinovou ozdobu z citré-
nové kiliry, paZitky a kyselé okurky. Ozdobené kotlety pietfeme studenym
tekutym rosolem a postavime do chladu, aby rosol ztuhl. Na podlouhlou
misu na ryby upravime podstavec z francouzského saldtu a vkusné na n¥
rozlozfme kotlety z lososa. Okraj podstavce ozdobfme hlivkovym saldtem
a na dflky nakrdjenym citrénem. Poddvame jako predkrm, jako samostatny
pokrm nebo jako jidlo po vedefi, .

Pifloha: Bilé petivo a majonéza nebo majonézové omaiky.

Pro 6 osob. Uprava trva 11 hodiny.

Uho¥ vaFen§ na modro, studeny

Pomér: 1,20 kg thote, sil, 1% [ vody, 20 dkg zeleniny (mrkev, petr¥el, celer), 5 dkg
cibule, tro¥ku bazalky a alvéje, 8 zrnek pepie a nového kotent, /14 [ octa, % [ studeného
tekutého rybiho rosolu, hldvkovy saldt a citrén. i

Postup: Uhote zabijeme a ploutve odstfihneme. Kolem hlavy zabitého thofe
uvéZeme motouz a tthofe povésfme na hfebik. Potom drhneme thofe od
hlavy smérem k ocasu hrubou solf tak dlouho, a% zmodr4. Pak hlavitku
ufizneme, Zlu&, kterd leZ{ za hlavi€kou, opatrné vyjmeme a uhofe nakrajime
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ik kust asi sedm aZ osm centim-etrﬁ dlf)u’hy'ch, hiilkou vatetky z nich
i vpitinosti a vnitinf blénu z jednotlivych porcf odstranfme.

gt mfk ;eité vydrhneme soli a dobfe vymyjeme. Do kastrolu nalijeme
Force Pfl-d.;lme na nudlitky nakrijenou zeleninu a cibuli, kofeni, sil a ocs:t
RO, Enhadin vie povaiime. Potom k tomu ptidame pfipraveného 1:1h05e
B |,1u1 odo g‘lékka. Doba vafeni je asi patndct az dvacet minut. Uhote
. :-l?io ve vjvaru vyndéme, potfeme studenym tekutym rybfm rosolem
Sl hm. fe e do chladu. (Vyvaru z Ghofe miZeme pouZit k piipravé rybfho
: Eh.‘lw;d}vlr’z ztuhnutf rosolu upravime tthofe na misu, ozdobime hlavkovym
PO, |

{tem a citrénem.
EL:’L“:;C jako ptedkrm a j’ako san}ostat{q’f pokrm. y Py
Piliha: Bilé petivo, majoneza okofenénd nebo majonezovou o ik

Uprava trva 14 hodiny.

ek

Pro Y OSOb.

343 Uho# v rosolu

i ] ' ilé 15 dkg zeleniny
\ i 190 ke dhote, sid, 1 litr vody, [xs { octa, [ bilého v{na, g /
“::I: el: ;J,efffel;gceler), 5 dkg cibule, 1 0’ zrnek pepre, 6 zrnek nor.zelzo kofend, 2‘bobkavve
I': é;'afku tymidnu, 1% 1 ryhiho rosolu (viz recept ¢ 80), citrn a zelend petriel
i =doheni.

Postup: Hlavu zabitého Ghofe ovaZeme motouzem a Ghote povésime. Za

tluvou ks kolem dokola nakrojime a stahneme ji smérem k ocasu. Pfitom

s peenahime ¥pitatym noZem. Nahiejeme-li Ghofe nad _plynovyv’r.r_n plam::—
Ser neho nad rozzhavenym dfevénym uhlim, stahneme jej snadné)i, protoze

ple k vod kt#i rozpousti. Pak hlava a ocas odkrojime. Za hlav1E§:oq
;:-Ful :Hl:ng:lf;rolil opatrné v%memc. Pak uhofe ?akréjfme na kus;t diouhé asi
Wt ¢, vytladtme z nich vnitfnosti hiilkou va;reéky a vnitini :blanu odsi;cra-
wime. Vykuchané kusy thofe dobfe ve vodé omyjeme, osufime, osolime
% postavime asi na pdl hodiny do chladu. . - y

o kastrolu nalijeme vodu, pfiddme sil, ocet, na nudhék;:.n"a rijenou Te -
Winu o cibuli, kofent a asi ptil hodiny povafime. Potoxfl ptilijeme ('io zeleni-
novéhe: vyvaru vino, vioZime piipraveného thote a vaifme pomalym vz_ire:lrn
a4 15 minut, Pak vychladlé porce Ghofe z vyvaru vyjmeme, urovnime jc do
plechavého tvotitka, zalijeme rybim rosolem a nechame v’ch’ladu ztuhnout.
"\ix zalévani pokrmi rosolem do tvotitek, £.87.) Pied podavinim vyklopime
stuhls obsah tvoFitka na mifsu a ozdobime zelenou petrzeli a (_:1tr6nem. g

Podivame jako pfedkrm, jako samostatny pokrm nebo jako jidlo po vecerl.
Philcha: Bily chléb a majonézové omatka.

Priv 5 osob. Uprava trvad 1% hodiny.

M4 UhoF vakeny, marinovany, studeny

Powméy : Stejng jako u receptu ,,Uhof vafenj_n& modro®. i )
Na macinddu : Vs litru octa, B’Q litru wpvaru z dhofe, % litru oleje, 3 dkg Jen'm’é’ nokrd-
Jend ciiule, 1 dkg jemnd rozsekangch kapari, kousek citrénové kitry, trosku bilého pepie
i 5|.'||}J
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Postup: Pifsady v poméru, ktery je uveden v receptu na marinddu, ddme d
hrnetku a dobfe je rozkvedldme. Uhofe uvafeného a vychladlého, ale pe.
potfeného rosolem, narovnime do kameninové nddoby, zalijeme ho pfipra-
venou marinddou, zakryjeme a postavime na jeden aZ dva dny do chlady,
Pfed podavanfm upravime tihofe do hlub¥f sklen&né misky a vkusné ozdo-
bime.

Podadvime jako samostatny pokrm a jako j{dlo po vedefi.

Ptiloha: Chléb.

Pro 6 osob, Uprava trvé 1% hodiny.

Kapr vafeny na modro, studeny

Pomér: 1, kg hladkého kapra, 1Y | vody, sil, Yyg I octa, 20 dkg zeleniny ( mrken,
petrdel, celer), 5 dkg cibule, 15 zrmek pepie, 5 zrnek nového kofent, bobkouy list
a tymidn. { Kofent, kieré vkldddme soulasné se zeleninou do vody, ddme do Sistého pl4-
tiného hadiieku, ktery ovdeme motouzem.) Y 1 tekutého studeného rybtho rosolu,

1 natvrdo uvafené vejee, 1 kyseld okurka a hldvkovs salds. {Ptesny postup pFi vatent
b na modro je popsdn pod Hs. 331.)

Postup: Do vody ddme siil, ocet, na nudli¢ky nakréjenou zeleninu a cibuli,
pfidime kofenf a tuto smés nechdme asi pil hodiny povatit. Zatim vezmeme
hladkého kapra, vykuchdme, omyjeme, nakrdjime na porce, osolfme a vlo-
Zime do vatictho zeleninového vyvaru. Nechdme prejit var, pak nadoby
s rybou stdhneme na okraj plotny a pomalu vaifme asi osmnédct minut,
Uvafené porce kapra nechime ve vyvaru vychladnout. _
Vychladlé porce kapra z vyvarn vyjmeme, vétif kosti z Jjednotlivych poref
opatrné odstranfme a porce polofme na draténou podlozku, potfeme je
studenym tekutym rybim rosolem a ozdobfme koletkem z uvafeného vejce
a kyselé okurky, Znovu vie potfeme rosolem a postavime do chladu.
Zeleninu procedime, ranedek s kofenfm odstranfme a dobfe okapanou zele-
ninu ddme na podlouhlou rybf misu, na zeleninu poloZime rosolem potfe-
ného kapra a ozdobime hlavkovym saldtem. Poddvime jako pfedkrm i jako
samostatny pokrm.

Pifloha: Bily chléb, majonéza okofenéni nebo majonézova omadka,

Pro 6 osob. Uprava trva 45 minut.

Kapr vaFeny na modro, v rosolu

Pomér: 6 porel kapra uvateného na modro (viz recept Kapr vafeny na modro }, uvafenou
zeleninu z yhvaru a 1Y, I tekutého studeného rybtho rosolu, zhotoveného z rybiho yvaru.
— I men3{ pekdi nebo podlouhlé plechové tvoritko.

Postup: Na dno pekéte nebo plechového tvofitka nalijeme jeden cm vyso-
kou vrstvu rosolu a nechdme ji ztuhnout. Na tuto ztuhlou vrstvu rosolu na-
rovnime hibetem vzhiiru uvafené porce kapra, zbavené vétSich kostf,
nasypeme mezi n€ uvafenou, na nudli€¢ky nakréjenou a vychladlou zeleninu.
Zalijeme ji trochou rosolu, aby pfituhla a pak teprve pekad nebo tvofitko
rosolem dolijeme; postavime do chladu a nechime ztuhnout. (Difve nei
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: " ivné ozdo-
_ y ovrch jednotlivych porci kap-ra dekorativné oz
d”“"r"w-m;?l,) r;l;igiﬁifuﬁ rosolu pak jednotlivé porce kapra vykrojime,
g ‘Eh’f rfr; na misu a vkusn& ozdobfme. Podavame jako pfedkrm, jako samo-
; S . p .
Ef.:..:{' pokrm, nebo jako jidlo po vetefi.
Piiloi:a: ({;}hléb. Uprava trvé 1 hodinu.
Pru iz nsoD.
r marinovany, studeny ‘ : _
1 Kili:q + 6 porct kapra (lépe se hodi kapr Supinaty, JehoZ kitZe je po odstranéni Supn
Fﬂ:ﬂ-.f tendd net u kapra hladkého), sil, 6 dkg olgje a 2 dkg hapord. ibule nakrdjené
‘f‘T'f{'? inddu: V4 [ vinného octa, *fs I rybiho vyvaru nebo vody, 8 dkg ci ule H;f 21%]:
N .'}:E(x.;;t]:!a k,;u;ek citrénovd kﬂU’; 10 zmek papfg, 6 zmgk nového kov"em, 2 hie tYs
A )

4 habkové listy a sil.
1 i lime a upeeme na rozpa-
s té porce kapra zbaveného Supin osolime a :

rm'[:? ézg;n go rgiova. Trvé to asi deset a¥ dvanédct minut. Upeteného ne

gner

hil t na sfté. o .

1.1"'?1(;2: ?:II;?ne ocet, rybi vyvar zhotoveny z odkrojuku ryb ncbo’vodu, Cisu:il:

I'It‘(':novou kiru, kofent a sil, dvacet minut povaifme a nechdme vychla

(w & [ -

Lot : ime do kameninové nadoby, posy-
e chladlé porce kapra narovname :

: \ ‘ﬁqgia‘;:zry zalijeme pFipravenou marinadou, zakryjeme a post;vime 1&2

H:ﬂ: Ldjny do cﬁladu. Pfed poddvinim upravime marinovaného kapra

h!ubéf misky a vkusné oqubime. |

Podavime jako pfedkrm i jako samostatny pokrm.

ii‘”f)él - thléb. Uprava trvé 1 hodinu.
10 6 osob.

38 Kapr s majonézovou mariniddou, studeny

' 7 1o litru octa, 2 bobkové listy,
hemir: 6 { Supinatého kapra, sal, 1% I vody, ./m y :
.rf:': -:nek [ﬁ;:e 619 zrnek nového kofeni, trochu tymidnu, 40 dkg zelem.nyk (mrlkevt,i
Iﬂr:r.;el celer) ’a 10 dkg cibule, 20 dkg majondzy okofeniné, 6 fedkvilek, zelen
_fmrn.::'el, citrén a hldvkov§ saldt.

Pastup: Do kastrolu nalijeme vodu, pfidime sfﬂ, ocet, v Platérafin}ll }:;dﬂé;t
yvizané kotent, na nudlitky nakréjenou zeleninu a cibuli a pal hodiny
;s.:njésr:lel.capra zbaveného ¥upin omyjeme, osolime, vlo#{me do vaﬁic;ihor azerll:
ninového vyvaru a pomalu je vaffme 18 minut. Uvafenédpc:_rceI | :pz gas-
chitme ve vyvaru vychladrout. Vychlad}é vyjmeme a ods;tran mka v
opatrnd vEtH kosti: Z vyvaru vyjmeme kofend, gelemnu scedime a o II:a -
i tuzprostteme na podlouhlou mfsu. Na zelcnmuvnarovnérlne Ii?t:f'r Ilq)i h(;
které pak polijeme majonézou okofenénou, rozrt?dénou /mk 1 ze{enou
vyvaru, Povrch politych porcf kapra ozdob[r_n‘e lfuhék\cr)u z mrkve a P
petcFelf. Okraj rybf misy ozdobime rozp.ﬁ}fenyml koletky mtrgnu a

vy saldtem. Stejné miiZeme upravovat i jiné sladkovodni ryby.
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Pod4vime jako predkrm, jako sa
Pifloha: Bily chléb a bilé vino.
Pro 6 osob.

mostatny pokrm nebo jako jidlo po veleq,
U‘prava trva 1 hoding.

Lini vaFeni na modro, v rosolu

Upravujf se tak jako pstruzi vafenf na modro, v rosolu {viz recept ¢, 334).

Okouni s tatarskou omackou, studeni
Pomér: 6 vétftch okountl, voda, sgi, 4 dkg mdsla

Z pllky citrénu, Y, Litru Bilého vina, 60 dkg francouzského saldy (viz recept £, 198 ),
15 dkg naklddané tervend fepy a Yy litru tatarské omdtky (viz recept &, 125).

Postup: Vykuchané okouny vloffme asi na ¢tyfi minuty do vaficf osolené
vody, potom je vyimeme, kiiZi z nich sloupneme a hlavu a ocas odkrojime,
Potom okouny trochu posolfme, pokapeme citrénovon §tdvou, posypeme
Jemné nakrijenou zelenou petrZelf, vlozime do rozpuiténého masla, pod-

lijeme vinem a dusfme asi osm minut. Podugené okouny vyjmeme, ddme na
talif a nechdme je vychladnout.
Na okrouhlou plochou misu u

YT

loZime véjffovité podutené ok

v

Podavime jako pfedkrm nebo Jako samostatny pokrm,
Pifloha: Bily chléb.

Pro 6 osob, Uprava trv4 45 minut,

STUDENE POKRMY Z RYB MORSKYCH

Piipravujeme-li moyské ryby &erstvé, mizeme Jejich chut zlepfit tim, se je
hodinu pfed dpravou marinujeme. Postup je takovy, Ze ryby nakrijené na
porce narovname do vhodného kastrolu a pokapeme je citrénovou §tdvou.
Povrch ryb pak posypeme jemné& rozsekanou pazitkou nebo petrzely, popft.
koprem, zakryjeme navlhéenym ubrouskem a postavime do chladnigky.

Soli viak nesmime pouZft, nebot by vylousila §tavu z rybiho masa. Ryby
solime teprve a% pred Jejich tepelnou Gpravou,

MofFsky jazyk vaFeny, s remuladovou omaictkou, studeny

Pomér: 1 kg motskych jazykii, sid, v, L vody, Y 1 bilého vina, tiva 2 pilky citrénu,
1 bobkoug list, Y; I remulddové omdcky (viz recept £ 123) a zelend kadetavd peiriel,

Postup: Moiské Jazyky vykuchdme a hlavy odsekneme. Potom nogem na-
Hzneme vnéjé ki u ocasu, uchopfme ji a prudce stdhneme smérem k hlavé.
Ze stahnutych mofskych jazykii pak setfzneme s kosti fildtka, kters osolfme,
v plilce pfehneme a spojime 3pejif. Do kastrolu ddme osolenou vodu, pfi-
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, Jemné nokrdjend zelend betrZel, Sdyq |

sme bilé vino, citrénovou §tdvu a bobkovy list a pfived:eme do varu, Do
g ak loifm’e piipravena filitka a asi deset minut mi{rnym varem vafime.
h?h“ v rochladla filitka déme na prkénko, druhym prkénkem je zati-
. ""”P:na’ Etavime asi na dvacet minut do chladu. U vychladlych ﬁ{étck
S p;cm tihledné pfiffzneme, potom filatka urovnime na skl-e{lenou
*"k_”_:lie iy olijeme remuladovou omactkou, do které jsme piimichali _]emn,é‘
"uﬂhil; af odJkrojky z filitek, Ozdobime je zelenou petrielt, (Z rybiho_ vy-
ﬂ::, s?nmﬁﬁcme pfipravit rybf rosol.) Podivdme jako pfedkrm nebo jako
A\
sostatny Pokr{n‘ !
?r.;{_gm :0]]33ﬂy" chléb a salaty ze syrové zeleniny, O vt i

fi: b 0SOD.

Zivitky z mo¥ského jazyka, studené

gy 11 ofského jazyka, sil, $tdva z pilky citrénu, 2 dkg ma‘slaa 8 vbﬁzo‘
i;r;gf-;, é/?’c; %cr?:bi nebo iun{ﬁ ;najane'zy (viz recept &, 113), saldt 7 rajlat a zelend
pebFel. ‘ |
g : fského jazyka si pfipravime fildtka, plochou stranou m_)ic je
Ilr‘]‘:r.t: Pr;aflé;glﬁeéz ;odire potfzbglfj TnoZem pt"ix"iz?_eme do stejné vehl;osu.
Z rybich odkrojki si pfipravime rybf v?'(v.ar.) Pripravend ﬁllf’;.tkz 050 nalle,
pokapeme citronovou §tavou, svineme v za\f:lltky a posadim'e svisle t&sné ve bg
sebe do kastrolu vymazaného mdslem, zah_]cmtf rybim vyvarem a.hv Elrou
flusime asi deset minut. Udusené zévi_tky necham:z ve vyvaru vyc la np?lt.
\'vehladlé upravime na misu na stojato, na kazdy zav1te!< démedtrgfc u
kri:hi majonézy, kolem zdvitktl véncovité rozlozime saldt z rajéat a ozdobime
gelenou petrzeld, ’
Poddvame jako pfedkrm nebo jako samostatny pokrm. _

Pliloha: Bilé pedivo.

Pro 6 osob Uprava trva 30 minut.

Zavitky z mo¥ského jazyka v rosolové majonéze

fvi azyka', Y I rosolové majonézy (viz
Piwrér: Fako u receptu ,,Zdvitky z moiského Jazyka®, v, ‘
feccpt O gM), asi Yy | te’kutébo studeného rosolu a 15 dkg tuhého rybiho rosolu. Na
sdobent dva citrdny, hldvkovy saldt a 4 rajiata.

Pistup: Na dno kastrolu nebo okrouhlého plechového 'tvof'itka nalijeme asi
I vm vysokou vrstvu tekutého studeného rosglu. Kdyzv ztuhm?,narovn%me
Ui nf na stojato t&né vedle sebe udusené zavitky z mofského jazyka. v}clv-
fitko pak dolijeme tekutou rosolovou majonézou a nechdme v chlia.dlf ztuh-
fiout, Ztuhly obsah tvofitka vyklopime na okrouhlo\}x mfsu, ze Lty stran
PhioZime hvézdice upravené z citrénu (viz Ozdoby prilohové, &s. 28) a po-
Vich zalitych zavitkG vkusné ozdobime vysti"fka.ng’/m rosolem. Mezi citrény
polozime hlavkovy salét a na néj rozétvrcené rajée.

beivime jako predkrm a J}ako samostatny pokrm.
Piilha ; Bil¢ pedivo,

Pro 5 osob. Uprava. trva 1% hodiny.
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35 Makrely dufené na ving, studené

356
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358

Pomér: 1Y, kg makrel, stl, trochy bilého bepie, 6 dkg mdsla, $tdva z citromu, 1, | biléhs
vina, 80 dkg jarntho nebo bramborovéha saldtu (viz recept &. 179 ) a zelend pety gy

Postup: Z otidténych a vykuchanych makrel odkrojfme hlavy a ocasy,
makrely pak piEng rozkrojfme na vét¥ dflky, které osolfme a opepiime,
V kastrolu rozpustime maislo, viofime do néj ptipravené porce z makre],
pokapeme je citrénovou $tdvou, podlijeme bilym vinem a na mirném ohp;j
dusime asi 7 minut. Na okrouhlou misu upravime do stfedu jarnf nehg
bramborovy saldt, kolem salitu vzhledne urovndme dudené, vychladié porce
makrel a ozdobfme je zelenoy petrZell,

Poddvime jako predkrm a Jjako samostatny pokrm.

Pifloha: Bflé petivo.

Pro 6 osob, Uprava trva 30 minut,

Makrely v rosolu

Otidténé, vykuchané a na diiky nakrajené makrely osolfme a ve vyvary
ze zeleniny povaffme asi deset minut, V ychladlé porce makrel narovngme
do hlub¥{ sklen&né misky, zalijeme je studenym tekutym rosolem a postavime
do chladu k ztuhnuti, Pied podavénim ozdobime vnitini okraj mfsy koletky
Z citrénu a zelenou petr¥els,

Podavime jako predkrm a jako samostatny pokrm.

Pifloba: Bily chiéb a zeleninové salaty.

Sledi vaFeni, s bramborovfm salatem, studeni

Pomér: 6 terstyfeh sleds, sl 1 Litr octem okyselentho vfvaru z kofent, 20 dkg majo-
nézy nastavovandé, 4 I¥ice miéka, %, kg bramborového saldtu s cibuli (viz recept éis, 179 /]
a 1 naklddand éervend paprika.

Postup: Z Zerstvych vykuchanych sledii odkrojfme hlavy, sledg oplichneme,
malounko osolime, slozime do ubrousku nebo mulu 2 ponoffme do vatctho
vyvaru. Asi pét minut je pomalym varem pova¥{me, nechime ve vyvaru
vychladnout, pak je s ubrouskem vyjmeme a opatrné pfendime na misku.
Na ovélovou mfsu se zvylenym okrajem naneseme bramberovy salit, na
ktery véjifovité rozloffme uvafené sledé a prelijeme je majonézou, roziedé-
nou miékem. Povrch sledt ozdobfme Jemné rozsekanou paprikou. Poddvime
Jako samostatny pokrm.

Pifloha: Bfly chléb.

Pro 6 osob. Uprava trvé 30 minut.

Sledi v rosolu

Cerstvé sledé uvatfme tak, Jak je uvedeno v predchozim pfedpise, a ne-
chame vychladnout. Potom Je tihledné narovnime do hiubsf sklenéné misky,
zalijeme rybim rosolem, zhotovenym z vyvaru z ryb, a postavime do chladu,
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\ g j feny-
-, § davanim ozdobime vnitinf okraj misy na tvrdg uvafeny
aby :t.ulhg;ig:;fizlfréjeny"mi vejci a kyselou okurkou, Podavime jako pred-
AT
:::|1 i jako samostatny pokrm.
PH!U;"IB.: Chléb.

§ledi marinovani, v oleji |
Pomir: 6 Lerstofch sledi, 1% 1 vody, Y4 [ octa, sil, hiebiiek a Yy | oleje.

. kuchdme, hlavy odkrojime, sled& oplé.chnemez.ma-
|F ’m'r lilgp 'USOT;;:Zisslfoi?n:Z jedo ubr,ouskzynebo do mulu. Do kasvtrolu nalijeme
i fiddme sfil a ocet a pfivedeme do varu. Potom sled® s ubrouskem
1II‘Hm"ipre do vaficf vody a asi 6 minut mirnym varem vaffme, Pak sl,edé
PI:%?;;?kem vyjmeme, opatrné je z ubrousku pfenddme na mfsu a nechdme
B8
H?};%:ii?i?::t.se sirokym hrdlem nalijeme trochu oleje, do n&ho nar(?vné.me
tfené na sebe uvarené sledé, pridame jec_ien r.1ebo dva lvlfevl.aiéky, ol:a:i];n':i vie
ri,‘,l-iicmc a uchovame v chladné 'mistn_os.tls .f‘m zZa dya aZ tfl dny poddvdme.

i,-"a'kto upraveni sledi chutnajf znamenité :]ako olejovky'..)
Prdavame jako predkrm i'ja:i{o samosta;zy pokrm.
N . ; o X riizné sality.
{::::}c%hzs.ogil}’ & Pophpads xhent X I:Tprava trvd 30 minut.

Treska na ryfovém salité, studeni

4177 irénovd $td 6 dkg mdsla,
omdr: 1Y% kg tresky (1 kg listého vybthe masa), citrénovd stdva, siil,’ _
,? ‘;zgrcibulze, ?strau—;el(s c"esﬁeku, %10 { bilého vina, 80 dkg riZového saldtu (viz rer:ep'_t
L 202), Y% I tatarské omdéky (viz recept &, 125), zelend peirZel a citron na zdobent.

Postup: Otisténou, oplachnutou tresku nak’ré.jfme na porce, pokapeme
itronovou ¥avou a nechdme asi 15 minut stat v chl%du. _ Nty
Ve kastrol vytfeme maslem, dime do néj jemné nakréj?pou cibulku
a tesnek, na to vioifme pkipravenou, osolenou tresku, p?dlljemc vinem,
vloZzime do mirné teplé trouby a dusime asi 12 minut. DuSenou tresku ne-

i favé vychladnout. ¢ )
£"~I};u]r;§d¥§u§1110u E;);bf) misu upravime podstavec z ryZového saldtu, na ngj
urovndme duSenou tresku a vie pfelileme tatarskou o‘nlé.ékou.vOzdobimc
aclenou petrZell a citrénem. (Tak mlZeme upravovat i jiné mo¥ské ryby.)
Podavame jako predkrm a jako samostatny pokrm.
Friloha: bilé petivo.

] 2 inut,
Pro 6 osob, Uprava irva 30 minu

Rybi filé Stroganov, studené .
Pomir: 1 kg rybtho filé, Stdva z pilky citronu, sil, asi 1 dkg mleté sladké papn;cj:y,
10 dkg oleje, 30 dkg majonézy okofendné, 2 Ifice bilého vina, Y1 & smetany a 5 dkg
{ampioni na mdsle podusenich, 3
Festup: Rybf filé nakréjime na est stejnomérnych porci, pokapeme je citré-
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novou §tdvou, osolime, opaprikujeme a v rozpaleném oleji upeéeme v troubea
do rtizova, Upeéené a vychladié rybi filé upravime vkusné na misu, pfelijeme
majonézou, do které jsme zamichali vino a smetanu, a ozdobime poduSenymj
Zampiony, zelenou petrZelf, ervenou paprikou, citronem apod.

Podavame jako pfedkrm anebo jako samostatny pokrm.

Piloha: bflé petivo.

Pro 6 osob. Uprava trva 1 hodiny,

SPECIALN| STUDENE POKRMY
Z RYB SLADKOVODNICH A MORSKYCH

Rybi huspenina

Potiebujeme : V zeleninovém vyvaru wvafenou sladkovodni rybu, tekuty rybl rosol a mi-
chanou zeleninu vatenou na kyselo. — Podlouhié nebo okrouhlé hlubii plechové tvofitko.

Postup: Do tvofitka nalijeme jeden cm vysokou vrstvu tekutého studeného
rybfho rosolu a nechame ji ztuhnout. Na ztuhlou vrstvu rosolu pak poklada-
me v zeleninovém vyvaru uvatené a vychladlé ryby, z nichz jsme odstranili
viechny kosti. (Mohou to byt ryby sladkovodni, jako candat, Stika, kapr,
linek apod.) Rybf maso proloiime zeleninou, uvatenou na kyselo, tvoiftko
dolijeme studenym tekutym rybim rosolem a postavime do chladni¢ky. Po
naleZitém ztuhnutf rybf huspeninu z tvofitka vyklopime, nakrédjfme na porce,
polozime je na podlouhlou rybf mfsu a okraje huspeniny obloZfme zeleni-
novym saldtem, napf. saldtem z Cerstvych paprik, salitem z rajéat, celero-
vym atd.

Podivame jako pfedkrin a jako samostatny pokrm.

Prfloha: chléb, poptipadé majonéza nebo majonézové omicka,

Ryby marinované po orientéilsku, studené

Pomér: 6 porct uvatené nebo upelené sladkovodni nebo motské 1yby, 10 dkg tordsich
rajéat, 10 dkg zelenjch paprik, 15 dkg kyselych okurek, 10 dkg cibule, 3 dkg mdsla,
8.5 L octa, Yy I vody, Yyq 1 oleje, trochu soli a pepie, Lfitka hladké hoicice a nékolik
kapek vorlesterské omdiky.

Postup: Oloupan4 rajéata, oloupanou cibuli a kyselé okurky nakrdjime na
tenk4 koletka a ddme do misky. K tomu piiddme otifténou, na obroucky
nakrijenou a na masle podusenou zelenou papriku, trochu vie osolime a pro-
michime. Uvafenou nebo upetenou rybu narovniame do hlubsf sklenéné
misy a posypeme pfipravenou zeleninovou smésf.

Do hrnetku diame hot&ici, voréesterskou omitku, sil, pept, ocet, vodu
a olej, dobfe rozkvedldme a nalijeme na pfipravené ryby. Takto upravenou
rybu postavime na krat$f dobu do chladu.
Podévime jako samostatny pokrm,
Piiloha: chléb.

Pro 6 osob. Uprava trva 30 minut.
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s ing, studeny
bi puding, ) i ;
e kg vatenjch nebo pedenfch 19b, trochu cztrdnové’ $dyy, 10 dkg vafevn'e;zo
Famer - g W‘inéhﬂ hrdiku, sil, Vi | studend tekuté rosolové majondzy. — Tvotitko
"“i'; “a;f f;bo okrouhlé nebo kopulovitého toaru (iz0. bomba,).
foi it

é j { zbavenou rybu,

me na vétdi kousky nakré_;cnau a kost z

1.4 ii osolime, pokapeme citrénovou ¥tavou, pridame hrasek a lehce pro-
iy 0512 k ke smési prilijeme dobfe okofenénou rosolovou ma._]onézg,
ligp “amfi; 3 romichame, smés nalijeme do tvofitka a postavim(f do chla ]-
= :siczapdvé hodiny, tj. kdy# rybf puding dostatetne v tvoi{tku ztuhl,
.wiiopfme ho na misu a vkusné ozdobime:.
E: I‘!é.véme jako predkrm i jako samostatny pokrm.
l'li ;tha: bﬂ:,’f chléb, zeleninove salaty apod.
Praa 6 osoD.

Ponlup: Do misy d'ci

r4 1L

ey
Uprava trva 2 hodiny.

UZENE,
6 RYBY KONZERVOVANE A
| : cOZNYCH UPRAVACH NA STUDENO

367 Antipasta

Poitr: 30 dkg uzeného nebo !
i Fend mrkve, 10 dkg vafeného ce ‘ :
T?Jlj"gk?;ffg df.% T;Ié;c;nkvétdku vatendho na kyselo, 20 dkg rajéatového protlaku, 1Zice

Blaidké hoicice, pil stroutku desneku, 6 dkg oleje, :3’ dkg cibule, sil, pepf, malounko
'ufs;u, nékolik kapek vordesterské omdtky a 1—2 1Zice octa.

i i kev a celer, pfekrojens

h + Do misky vloZime na kosti¢ky nakrajve{lou mrki I
i[--. |Tf]‘:]13fé lusky ng malé ri%igky rozebrany kvcta]l(, nal vgtﬁ k(v)st}{y n;:l;r;i 2111;(1)11;
o : a lku na oleji slabé zpenime ‘
v a lehee vie pr?michame. V kastro s

i 4] i 4 hladnout. Do vychladlého oleje
b titky nakrajenon cibulku a nechdme vyc 0 ) 0 ¢
i .-\itl;ull?:roi da'\rilc protlak, hotéici, utfeny &esnek, stl, pepf, cukr, vor_ce’s;er
Jou oméadku a podle chuti octa. Dobfe vie promichdme a touto mal;n}?é 01‘13
gntipastovou smés polijeme. Hotovou aéltlpz&ztlu znogl.l };‘.h&; 1;1;0311 Emé;'r;i
l il pt ladni¢ky. Cim déle se odlezl, .
e tipasty d?’ 'Ch Ii . odpeckované, marinované zelené
(bmény: Do antipasty muzeme plidat i odpecko D et
ulivy. konzervované, na prouzky nakré.gcmv% (“:e'rve’:n‘ pap‘!’ v ot
i::gl;iénové hlaviékg;, uvafené v osolené vode s c1tron0y9‘ﬁ ﬁté\jou',‘m‘ens'iip;
n‘uchané v celku a vétsf na kosti¢ky nakré.j.ené. V Italii Je‘§te Endavaj o

ntipasty marinované artytoky. Podavame jako samostatny poxrm.

Pifloha: chléb nebo bilé petivo.
Pro 8§ -10 osob.

ve vlasind §tdvé konzervovaného, popfipadé vafeného
leru, 10 dkg konzervovanyjch Sfazolo-

Uprava trvé 35 minut.

38 Losos sladkovodni uzeny, obloZeny

7 uzeného lososa nakrajime tenké plét’ky ap o
ovilnou misu. Jeden konec kaZdého platku trochu zatocim

olozime je‘ $ikmo na mens{
¢ a do zatotky
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vsuneme véjffek z kyseléﬁ okurky. Do stfedu kaZdého platku polozime ko.
le¢ko z uvateného vejce, obloZené kavidrem.

Pod4dvame jako ptedkrm a jako samostatny pokrm.
Pifloha: chléb., ‘

Olejovky obloZené

Na talff upravime vé&jifovité olejovky. Z jedné strany priddme jemné rog-
sekané vejce, z druhé strany na kostiéky nakrijenou cibuli a stted ozdobfme
zelenou petrZelf, Vnitén{ okraj talffe ozdobfme rozpilenymi kolegky citrény,
Poddvéme jako predkrm i jako samostatny pokrm.

Pifloha: chiéb nebo bilé¢ petivo.

Sled marinovany (kysely), pin&ny

Kyselého sledé rozpiilime, péatef odstranime a plky nofem dhledng pii-
fizneme. Jednu pilku rozevieného sledé potfeme francouzskym saldtem,
druhou piilkou ji zakryjeme a takto naplnéné sledé polijeme majonézou
okofenénou, rozfedénou trochou mléka. Povrch plnéného sled maZeme

ozdobit naklidanou paprikou, kyselou okurkou, vafenym vejcem, zelenou
petrzelf apod. :

Pod4véine jako samostatny pokrm,
Pifloha: chléb. -

Lahtdkové zévitky z kyselého sled¥

Z kyselého sled¢ si piipravime fildtka, podéln& je rozkrojfme a vzniklé
prouZky prekrojime v pili. Jednotlivé prouzky svineme v zdvitky a parétkem
je upevnime, ,

Do hlubsf sklenéné misky dame bud majonézu okoFenénou, rozfedénou tro-
chou mléka, nebo remulddovou oméeku (viz recept & 123). Vloztme do nf
piipravené zdvitky paritkem nahoru.

Podivame jako pikantn{ zdkusek.

Pifloha: bily chléb,

Sledi uzeni (uzenéle), s vejci, studeni

Z uzenate stdhneme ki, hlavu a ocas odkrojime, rozpilfme a vykostime.
Palky uzenate nofem pliffzneme, upravime na misku, polijeme je malounko
olejem, posypeme jemné rozsekanou cibulkou a obloime na kyselo uvafenou
ervenou fepou a na dflky nakrijenymi vafenymi vejci.

Podavime jako samostatny pokrm,

Priloha: chléb.

Sproty ¥ oleji, s ketupem

ji i isku, polijeme ketu-
- - & v oleji vyklopime z krabitky na misku, p
g ig:;:;:g‘gi?nn‘g rojzselzamjm bflkem a ozdobime zelenou petrZelf.
pem, P

Puddyime jako predkrm i jako samostatny pokrm,
Ay

Pilloha: chléb.
Tresii jatra s citrénem

ji i i krabice
o] 14 an4 v oleji nebo ve vlastni $tave, vyjmeme z krabice,
! ;.T o éit;agal;z?zgr:lf}’e upravime na misku a ozdobfme hlavkovym saldtem
nacia H
' 1o i P o
;-. }.I|r»;::2;e jako predkrm 1 jako samostatny pokfm.
p:'-;h':dha: opetené bilé chlebitky (topinky) a maéslo.

Tresii jatra s cibuli

j4 j 2 krabice, nechdme okapat, pak je na-
HI: I'-l‘zcrvz‘;arlljé.ttl}sé??‘E)rza;o‘;}(ﬁﬁ?}?;dié na misku. Povrch E?esvéich jater
1'.114l|kéllt:~)(if'11;é prestitkdme okofenénou majonézou. Ze stran pfiloZime hro-
:u."v.dku drobné nakrijené cibule a véjifek 2 kyselé okurky.
Podavame jako predkrm i ja}co samostatny pokrm.
piiloha: chléb nebo bilé petivo.

Treska uzena, obloZena

130nou tresku nakrijime na platky, urovname ﬁhledné na misku, ozdobime
aiblkami nalofenymi v octovém nélevu a zelenou petrzeli.

boxlavame jako samostatny pokrm. N -y —
i"fflu l-::l\:a: cthéb, terveny kien (viz recept &. 137) nePo byhnkgvoogtova omac
ka, popifpadé majonéza okofenéni nebo majonézova omacka.

Tuiidk konzervovany v oleji, s olivami

Tuniiks vyjmeme opatrné z krabice, nakrdjime na platky a rozloZime )e
l{i‘l Q,s:g; ?1\?:11{"?111(% vejce a asi 1 dkg kapard jemnév' rozsckél:ne, promichame
altjern z konzervy a upraveného tufidka touto smés{ pokryjeme.

():dubfme zelenou petrzeli a olivami.

Prudavame jako predkrm i jako samostatny pokrm.

Pitioha: chléb.

Uho¥ uzeny, s koprovou majonézou

‘weného uhof i y 7 fede dél péatefni kosti roz-
Uzeného dhofe (asi 40 dkg) ostrym nozem §trcticln po ke |
Hzneme a patefnf kost odstranime. Z pilek ihote pak sté.hnem; kulz\; a :3:‘;2
upravend filitka nakrdjfme fikmo asi na 4 cm dlouhé kousky. Na
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uvafené vejce nakrijfme na platky, které pak stiidavé s kousky thote roy.
lofime na misu a ozdobfme zelenou petrieli, rajéetem, citrénem apod. Dy
15 dkg okofenéné majonézy promichame 1%i¢ku jemné rozsekaného kopry
a poddvame ji zvla¥t v omaéniku,

Poddvame jako samostatny pokrm.

Prfloha: bilé pedivo.

Uho¥ uzeny, s francouzskym salitem

Na sklenény talifek upravime maly podstavec z francouzského sal4tu, ktery
véncovité obloZ{me plitky uzeného uhote, zbaveného kiZe a patefn{ kosti,
Ze dvou stran zastréfme do saldtu po jednom dilku citrénu. Stied upravené-
ho pokrmu ozdobfme bud zelenou petrzelf, nebo srdi¢kem hldvkového sality,
Podédvime jako samostainy pokrm.

Priloha: chléh,

Potpourri z uzenych ryb

Na ckroublou porceldnovou nebo dievénou misu ihledn& rozloZime nakra-
jené ¥palitky z uzeného thote, na kousky nakrdjené uzené fil¢ z moiskych
ryb, nakrijené platky z uzeného zlatého okouna a z uzeného lososa. Misu
obloZime tulipanky z fedkvidek, hoblovagkami z mésla, citrénem a ozdobime
zelenou petrzeld.

Pod4dvime jako samostatny pokrm.

Pifloha: chléb.

Slane&ci v rGznych Gpravach na studeno

Slaneéci jsou dospélf nasolenf sledi. Matjesovi slanetci jsou mladf sledi bez
vyvinutych jiker a mHgf, jen nepatrné nasoleni. Jejich maso m4 velmi jemnou
chut a je nesrovnatelné lep§i neZ maso oby&ejnych. slanetka.

Ci¥t&ni slanetkd

Obycejného slaneika je nutno pfed &ifténim namotit asi na 24 hodin do
pitné vody, slabé okyselené octem. Vodu je viak nutno dvakrdt a? tfikrat
ménit. Vymé&eného slanctka pak vykuchdme, kzi stshneme a patef s kos-
titkami odstranfme. Nyn{ slaneZka upravime bud v celku a obloZime ho,
anebo hlavu a ocas odkrojime, na hibeté ho rozkrojime a takto zfskand
filitka dale upravujeme riznymi zpasoby. MI¢i ze slanetké pouZivime
k pfipravé riznych marinid a jikry bud marinujeme, anebo je upotiebime
k ptipravé nahra¥kového kavidru,

Matjesového slanetka pted &isténfm nikdy nemééfme. Po oplachnuti pitnou
vodou jej ihned vykuchdme a ogistime tak jako slaneka obygejného. Pravy
matjesovy slanetek je vybornou lahiidkou. Prichdzf na trh také v krabicich,
konzervovén v oleji.
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Slaneiek obloZeny

nebo matjesouy slanedek, cibule, kapary, zelend petr¥el, obyéeiny

,-i._r;r:,r_-;': { Ob)’fejnf lo, klcivkaqﬁ saldt, sil, cukr, ocet, varené

Lo barouy saldt, ]c;ervené fepa vatend na kyse
Lyseld okurka. v |
il }’ Sza okrouhlou plochou sklenénou misu po]?ifme doprostm(li ?éﬂ‘)-
. teného slanetka hibetem vzhiru. Na hibet slaneka polozime
e roz;,vl tka z cibule a do kazdého dame jednu kaparu. Do tlamitky
ek o0 h0 ezelené petrzele. Na katdou stranu vedle slanetka upra\jime
d.%rrl-"tf;:c I‘tl)ramborového salitu, hroméddku Cervené fepy a hromad:ku
h:%-mad h l4tu nakrijeného na nudlitky, osoleného, pocukrovaného
g kOVéhoélfs octem. Na hlavkovy saldt ddme Etvrtku uv.ai'"eného vejce.
?‘.ILE}'iV;l;zI::Illétovi'ch hromédek ohranitime kyselymi okurkami.
Pm,:u;ivéme jako sz.a.mostatnfr pokrm.
Pilioha: chléb, pivo.

14 Slanedek P'“é"i ) . - ;
iy 1 slanedek (mitthdk), trochu midka, pil 1Zicky nastrouhané czbz.zle5 liwkft klat{k;
:“-rf:;;. [#ice majonézy okofenéné, I na. tordo uvatend vejee a trochu saldtu z cersiyye

T ' hanéh Zisténého slanetka odkrojime hlavu
atené ného a oc1sten A
I'mt.l'.lp: Zl‘gg?n‘::?;; l::s)i’ ;);k;fii E}llod.in‘,f do mléka. MIi&t ze slanetka prolisu-
A Ii zn do misky a k tomu piidame ho¥éici, majonézu, nastrouhar}(m
IHmlksu Z jemn rozsekané vejce. Vie dobie promfch;ime.v]?otom sla,r‘ntjcvkaf
;"Iﬁléka vyjmeme, osufime, rozevieme, jeti.nu palku POtfe‘I'nféhnalv:::tErl?q
\tr 1né& piipravenou smésf a druhou pulkou p‘mk]opimf:. Na:p }?en z’l::lucs{‘asal2’.“;
ypravime na misu a na kaZdou stranu 't%amc po jedné hromadce
% okurek a po jedné hroméadce saldtu z rajcat.
Pod4vame jako samostatny pokrm.
]E::‘Ila!olhz;o%ﬂéb. Uprava trva 20 minul.
35 Matjesovy zavitek s cibuli . o
Patfebné: pilka (fildtko) z matjesového slanetka, kyseld okurka, cibule a bud uzen)
lasos, nebo Cervend Yepa, uvatend na kyselo. ‘ ;
Fostup: Vezmeme maly ¥palitek kyselé okurky2 na kteq};_ navineme ﬁl%t;{l(()-
¢ slanctka a zdvitek upevnime prostrienym parétkc'm. Z 01(.)u1;{an§ o i
vvkrojime kliny, rozdélime je na listetky, které zastrkdme mezi 0 ull' ;1 ‘kaem
viick. Stfed zavitku ozdobime risickou z uzeného lososa nebo kolecke
# fervené fepy. Viz barevny obrazek &. L.
Podavime jako samostatny pokrm.
Pifioha: chléb, pivo.
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386 Matjesovy slanefek s méslem

Pomér: 6 plek (fildtek) 2 matjesonfch slanecks, 12 'dkg mdsla, 1 citrin a zeleng
petr¥el.

Postup: Palky matjesovych slanetkts v poloving pfehneme, piehnuté paprs-
kovité upravime na misu, a to spojenymi konci ke sttedu. Stied ozdobfme
hoblovatkami z mésla. (Viz ozdoby &, 44.) Mezi jednotlivé Fezy viozime
vZdy dilek citrénu a zelenou petrsel.

Podévidme jako samostatny pokrm, zejména k pivu a k vinu.

Pifloha: chléb.

Pro 6 osob. Uprava trv4 15 minut.

387 Slanefek v hoF&i&né oma¥ce

Pomér: 1 obytejny slanelek (mlithdk ), I¢ice Hehané smetany nebo joguriu, IZicka octa,
3 dkg jemné nakrdjené cibule, 2 1%itky hladké hotsice, trochu bepte, nékolik kapek
vorlesterské omdiky a 1 kyseld okurka,

Postup: Vymateného, vykuchaného a otiiténého slanecka, zbaveného hlavy
a ocasu, rozkrojime na dvé palky.a vio#me je na dv hodiny do octové vody.
MIf prolisujeme do misky, p¥imichdme k nému smetanu nebo jogurt, pfi-
ddme ocet, cibuli, hotéici, pepf a vordesterskou omatku a dobfe vie promif-
chime,

Slanetka z octové vody vyjmeme, osufime, poloZfme na sklenénou misku

a hofti¢nou omatkoun ho polijeme. Povrch slanetka oblozfme kyselou okur-
kou nakréjenou na koleé¢ka.

Podévéme jako samostatny pokrm.
Pifloha: chléb, pivo.

Pro 1 osobu. Uprava trva (bez odleent) 15 minut.

388 Sjane¥ci marinovani

Pomér: 10 slanetkiz (mlishaka), v I vody, 30 dkg zeleniny (mrkev, petrZelceler),
10 dkg cibule, 10 zrnek pepte, 5 zrnek novéko kofent, bobkovy list, sil, Y1q ! octa,
$tdva z Y, citrénu, trochu mletého bilého pepre, lEicka hladké hotsice, Y),q | midka, v [
oleje a trochu voriesterské omdiky.

Postup: Z vymatenych, vykuchanych a oti§ténych slanetkd odkrojime hlavy
a ocasy a slanecky rozkrojime podélné na pilky. MliZi ddme stranou,

-Do hrnce vioZime na tenka koletka nakrajenou zeleninu a cibuli, v pldténém
hadfi€ku svidzané kofen, siil, ocet, smés zalijerne horkou vodou a vafime asi
tficet minut. Uvatenou zeleninu scedime, a oboji, zeleninu i vyvar, nechdme
vychladnout. ‘

Nynf si pHpravime tuto marinidu: mlf¥f j emnym sftem prolisujeme do
misky a za stdlého michdnf vafedkou piiddvime k nému mléko, olej, osminu
litru zeleninového vyvaru, citrénovou §tavu, pepf, hoféici a vordesterskou
oméacku,

Potom vezmeme kameninovy hrnec a do néj pokliddme: nejdifve trochu
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né zeleninu. Vrstvy stf{dime, aZ viechny
:13I§:‘1:::hé i:lcézr}rrl: ?r?alé okrouhlé prkér?ko, zat®zkame je’ ka-
i a ostavime do chladu. Ne difve net druhy den sl'fmeéky podévéme.
n:mL-,rrk;nrnaEinovani slaneéci vydr#f v chladu nejméné Etyfi dny.
;:dfwﬁme jako sa.x.nostatn)? pokrm.
Piiloha: chléb a pivo.
Prov 10 osob.

AP k
marindcy, pa
Fezy E,ukladem

Uprava trva 1 hodinu.

389 Slaneéci marinovani, s ' majonézou

; 3 i iak je uvedeno v receptu ,,Slaneéci marinovani“v. MIst’o
: vauj?;i]:nii:;];: ;??ri?chéme do marir?édy 20 dkg majonézy okofenéné,
Bl o zdé 30 dkg majonézy nastavované. Takto marinovar}é, na .mise upra-
I-J"1pt*idpilanet’iky miilfeme posypat bud na kosticky _nal_créjen)'fml zelenymi
F,rxri;rilfarrﬁ, nebo na kostitky nakrajenymi Cerstvymi rajcaty.

w KAVIAR A JEHO POUZITI

i i travinou je kaviar.

j sbornou pochoutkou, ale i velmi vhodnotnm.x potray. '
;:.‘nfg{lvgne ho jeﬁnak jako ':z)’rborného' pfedkrmu, jednak jim obklidé‘mg.
welce, chlebitky, topinky apod. Je také velmi vhodnou ozdobou rznycl
5l |ﬁde’n§’(ch pokrmtt, Pod4vame-li kavidr jako pfedkrm, nezapomingjme, Ze
ien dobfe vychlazeny chutni nejlépe. ' o .
'E.fir.lﬁongzgmi druh):r kavidru, které se vyskyttgi nai1 trhul,) je nejhodna};gi]ii
el ky, ziskany z jeseterovitych ryb, Zijfcich v Donu a ve .
?FI t;z;}'rlel;skz,viérﬁ je};mjvicc cenén kavidr hrub?m:nn_)’/, fedocerné 'zbaryc;ly.
'II ke gerveny kavidr z ryb lososovitych se pi"lbl.];iuje chutf a biologickou

odnotou kaviru, ziskanému z jeseterovitych ryb. ol y,
];{..:il:::ézléchto kaviérﬁ je na trhu jet& Eerny, drobné zrnity kaviar némecky,
norsky a dansky. PouHvéme jich vétSinou ke zdobenf.

M Kaviir jako pFedkrm )
isti i 14 adime }i bu

Milou sklenénou mistitku naplofme zrnitym kav:arcmi posa !

iz sklenény talif se zvySenym okrajem, nebo na malou stifbrnou misu a ob

tlopfme ji jemné rozsekanym ledem. ' n B .
l’F"fE)ha:JmJé.slo, bily chléb nebo horké topinky, popiipadé ve slupce vafené

horké brambory, na pfand i citrén.

32 Kavidrové medailénky

7 bflého chleba (veky) nakrijime plitky asi centimf:trvsilnév a le::réjftrrla,e
z nich koledka malym okrouhlym vykrajovaéem o priméru tif centllme ra.
Tato mal4 koletka bud v dostateéném mnoZstvl tuku vysmafme do zlatova,
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anebo je na suchém plechu v horké troubé prudce po obou stranich ope.
geme. Povrch okraje vychladlych koletek (topinek) ozdobime vystifkanymi
hvézdi¢kami z majonézy ke zdobenf a stfed naplnime dobfc vychlazenym
kavidrem. _

Na stéfbrnou nebo sklenénou misu didme papirovy ubrousek a na néj vkusne
upravime kavidrové medailénky.

Znamenitd pochoutka k ¢aji a vinu.

~ Kaviar v pasti¥kach

Poméy: Smetanovy kfen ptipraveny pouze z % I Slehané smetany (viz recept ¢. 156),
trochu sladké papriky, 12 dkg zrmitého kavidru, 6 dkg krabiko masa a 6 pasticek
z listkového tdsta.

Postup: Do smetanového kienu lehce piimfchdme papriku a naplnfme jim
paititky z listkového tésta. Na ndplit ddme malé hromédky dobfe vychlaze-
ného kavidru, které ohraxi¢ime jemné rozsekanym krabim masem.
Pod4vame jako predkrm anebo jako pikantnf zdkusek k bilému vinu.
Pro 6 osob. "~ Uprava trva 15 minut,

Kaviar z jiker slanetka (ndhraZkovy)

Pomér: 10 dkg jiker, octovd voda, % I miéka, 1 vafeny Zloutek, lZicka hladké hoffice,
pitl 1Zicky nastrouhané cibule, trochu citrénové Stduy a 1%itka oleje.

Postup: Z jiker stAhneme blanku a namotime je nejdiive asi na pil hodiny
do octové vody a pak na hodinu do mléka.

Vyméagené jikry trochu osu$fme a noZem je opatrné seskrabeme z Zilkovych
vléken.

V misce utfeme Zoutek s hotic!, pfiddme nastrouhanou cibulku, citrénovou
$tavu a olej.a do této smési pfimichdme pfipravené jikry. Takto pfiprave-
ného kavidru, ktery ma pikantnf chut, pouZfvime jen k obloZenf vajec
a k p¥{pravé obloZenych chlebitkd.

12 dkg kavidru. Uprava trvé 1% hodiny.

KORYSi POKRMY STUDENE

Viechny pokrmy piipravené z koryifho masa majf svérdznou, pikantn{
chut.

T pro vyZivu je maso z kory¥a ditleZité, nebot obsahuje plnchodnotné bilko-
viny, a maso z kory¥i mofskych, kromé jinych cennych latek, navic i jod
a fosfor, '

6 SL

oVvVODNI KORYSI
o ¥cH UPRAVACH NA STUDENO

i Zijf ve vnitrozemskych vodich, ptichazejl v tivahu jediné

¥ RUZN
7 ko, kte

Eoor se vyskytuji v nékolika druzich, jako je rak #énf, rak bahenn{
i, KL

I ?
arik kamenac. . .
led & aso majf raci Htni. . = - !
i:‘;i“'h‘li:ilj?iier-rlii pokrr‘rlly z rakli, pouZfvame ponejvice raki vétsich, vazi-
1]1l't

il nejméné 8 dkg.

Pro (ipravu studenych pokrmil pichézejf v tvahu jen raci vafeni.
(Lt

yafeni rakl nge!
- 4 ¥ ved vafenim ncjdiive dobte otistime kartiem ve studenc
tﬂ. '.[V;,i;:’é:g ag?ej%z;i Vpo odstrar{éni stiivka) Zivé vhodime do prudce se
v vzdyja podri{me je na chvilku vatetkou pod vodou, aby se co nej-
\ﬂlm -! asmrtili. Po peéti minutach vateni vodu slijeme. a na .ra!iy nah_]emt? no-
i h‘\.‘J-.n'"{cf vodu, kterou pak osolime, popt. piiddme je§té jine chutové lfttky,
il je kmin zélenzi petrzel, vino, pivo nebo podobné. Raky pak d.civ.arime.
]‘::1-:1"éna vod,y je zéddouc. Kratkym povatenfm v prvni vodé se totiz jednak
Asirani nezadouct bahnitd piichut raki, jednak z druhé vody Yzmkne velmi
yina radi ka. )
Tl|:1-1!|» :?nr::i'l"i?r?:ér‘;ky agl 15 minut. Upravujeme_—li raky na studeno, nechame
'|r ye vyvaru, ve kterém se vafili, vychladn?ut. . el
Pasiimka: Nutné je, abychom raky d? vatci vody 1’}3..2611 postupné, aby se
votla piilis nezchladila a raci se co nejrychleji usmrtili.

| Déleni rakd

J yvafeného raka se nejdifve pokusime odstra-nit stifvko (nebylo-!} jiz
adatrandéno pied varenim), a to tak, Ze na konel ocasu uchopimc,;{tliri:dni’
pleuivicku, trochu ji zakroutime a prudce vyErhn.eme. Nepoda -ﬁlkse
it stivko odstranit, vyfizneme je teprve tehdy, aZ vyjmeme maso z ocdsku.
Vv hladlého vateného raka zlomime v phlce a maso zZ ocasxf vytahneme.
Zh:1alo-li stifvko v ném, odstranime je natiznutim masa 2 ocask1v1 zespoda.
Rl:pitka ukroutfme, vrchni skorapku klepet odstithneme a masf.cico z nich
vyloupneme. Ze zbyvajiciho rattho trupu odkroutime nozky, vn’xtrek tgupu
néistime a vymyjeme, vytfeme citrénem, vypln{mcv{rancouzskym sal tgm
s m.jonézou, povrch trupu potieme slaninou a pouzijeme k zdobe.ni stu 'i-
ntci mis. Dbejme, abychom pfi tom nepoikodili tykadla, ktera jsou pck-
nou ozdobou.




399 Upotiebeni rat¢iho masa

Masa z raki pouZijeme k p¥ipravé specidlnich majonéz, saldtd a k zalévan;
do rosolu; pouZivd se ho té% na obloZené chlebitky a na obloZeni vejce,
Z krunyfe se piipravuje ratf maslo.

Raci va¥eni, se zeleninou na studeno

Pomér: Maso z 30 uvafenych raki, 20 dkg vafeného celeru, 20 dkg vafeného nebo
konzervovaného chiestu, 20 dkg kvétdku uvateného na kyselo, 30 dkg majonézy okote-

néné a ast Y | yvaru z rakid. — 2 vejee na tordo uvafend, yg | tekutého studeného
rybtho rosolu a hidvkovy saldt,

Postup: Dvé& tietiny masa z ratich ocdskd a maso z klepet, jakoZ i zeleninu
nakrijfme na kosti¢ky a vie promichime majonézou okofenénou, rozfedé-
nou vyvarem z rakd. Tuto smés pak dame do hlubif sklenéné nebo porceli-
nové misky, rozloZime na ni véncovité vejce nakrdjena na plitky a poloZime
na n¢ po jednom raéfm ocdsku, ktery jsme pfedtim potfeli studenym teku-
tym rosolem. Do stiedu misy zastréime srditko hldvkového saldtu nebo
plnéné raéf krunyie,

Podavame jako pfedkrm i jako samostatny pokrm.

Pifloha: bily chléb, housti¢ky, slané ty€&inky apod.

Pro 6 osob. Uprava trvd 1 hodinu.

Raci v rosolu, s francouzskym salatem

Poméri Maso z 30 uvafenych rakii, Vi [ tekutého studeného rosolu, 2 dkg kavidru,
Y kg francouzského saldtu promichaného rosolovou majonézou (viz & 104), 3 na terdo
uvafend vejee a zelend petrZel. — Plechové tvoFitko tvaru polokoule obsahu 8}y, litru.

Postup: Tvoritko zasadime do ledu, nalijeme do négj trochu studeného teku-
tého rosolu a naklingjice tvofitko todime j{m tak, aby se rosol stgjnomérné
usadil na vnitinich sténdch kolem dokola a ztuhl. Nynf ddme do stfedu
tvofftka na ztuhlou vrstvu rosolu kavidr a vnitfn{ sténu tvofitka vyzdobime
soumérné raéfmi ocdsky, pfedem namoéenymi do tekutého studeného ro-
solu. Kdyz océsky k rosolu pfituhly, nalijeme opét do tvofitka trochu teku-
tého studeného rosolu a nakidnéjice znovu tvofitko, tot{me jim tak dlouho,
a% i tento rosol stejnomérné rozmistény ztuhne., Do francouzského saldtu,
promichaného rosolovou majonézou, pfimichéme nakrdjené maso z klepet,
naplnfme jim stfed tvofitka a nechdme vie dobfe ztuhnout. Ztuhly obsah
tvotitka vyklopfme pak na okrouhlou misu.

Uvafena vejce rozdélime na &tvrtky, tyto &tvrtky piekrojime a piekrojenou
stranou pfiloZime kolem rakd v rosolu. Mezi dilky vajec dame ra&f krunyie
a snitky zelené kadefavé petricle.

Podavame jako pfedkrm i jako samostatny pokrm.

Piiloha: bily chléb, houstitky, majonéza okofenénd nebo majonézovi
omacka. ‘

Pro 6 osob. Uprava trv4 2 hodiny.
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MORSTI KORYSI V RUZNYCH UPRAVACH
NA STUDENO

- % ste T4 lanousta, krab, dile pak
. onamsisi motské koryde nalei.i humr, : ug ) s .
Mk .fw'lﬁ;l:veti scampi atd, Kromé zivych koryiu, které se vyskytujl na
H.:m ki, b Y Vx;jmcnovanWh kory¥ii doddvano na trh také v konzervich.
tehu, i

Korysi konzervy do jisté miry nahradf koryde #ivé. Krunyfe z Zivych kory§i,
oy =\

\4a z humra a z langusty, jsou oviem skvélou dekorativni ozdobou pii
| . o » e x > Se
& '“-:\vé pokrmi. PH fipravé studenych pokrmi pouZfvame jen masa z vale
p F.H:” k'orf(éﬁ anebo koryitho masa konzervovaného ve vlastnf §tave.

ny'e 2

401 Humvr

fského raka ' ¢ toho, 7 ma nestejné
tursr je druh mofského raka a podoba se kromé toho, 4 L 7
{’L{l:::a]':ﬁ]klepeta __ velkému sladkovodnimu raku. Dosahuje viak vétst vahy,
pritnérné pal kilogramu.

44 Vafeni humra

Mpjdiive humra dobfe okartdlujeme ve studene vczdé. Ve Yétéim hrnﬁ:l
piivedeme osolenou vodu's piisadou kminu nebo § ptisadou c1bu1§, trochly
haz:lky anebo pepie a tro$kou octa do varu, a kdyz se k}okote.n'} vafi, ;Y('Ji'ke
do i vhodime %ivého humra hlavou napied a piidrifme jej na chvi 21(1)
vafeckou pod vodou. Humra véZictho do pul kllogramlf vaffme a§1.15~—
minet, Vétitho humra aZ pil hodiny. Uvaf-en)’r’humr ma kfésnou cezl;vené)u
fryu. Upravujeme-li humra na studeno, nechame ho ve vyvary, ve kterém
v vafil, pomalu vychladnout, Vychladlého humra po vyjmutf z vzva:lu
dobie osuitme, potfeme olejem a nepotiebujeme-li ho ibned, dame ho do
el Wk - v
Iilulzn:lll'flilfngrek, tzv. ,,corail*’, je v hibetni &dsti hned za (icasovy'lm !crur%ren}
a sviovy je tmavozelené zabarven; vafenim viak krésr.le zéerv-ena. .Va,rfi(ny
Wi morek, ktery se sklddd ze spousty malych k‘uh‘éek velikosti ménu,
4 velmi dobrou chut. Ve studené kuchyni ho pouzivame ke zdoben{ riz-
n¥ch pokrmii zhotovenych z korysn a k ptipravé humitho masla.

45 Humr va¥eny, pin&ny, studeny

Pomir: 1 vaten humr, Stdva z poloviny cilrbnu, 30 dkg saldiu s majonézou ( m’ﬂfﬁ’_ to
bit saldt francouzsks, pop¥. saldt krabi, viz recept ¢, 219), I na tvrfio uvatené vejee,
! dio kavidru, zelend petr¥el nebo hldvkovy saldt a citron na zdobeni.

Puasiip: Uvafeného, vychladlého humra silnym noem rozkrojime po déice
pa <bve polky. Vniténosti, zejména Zaludek a stfivko, z masa ocasu odstra-
flie a maso opatrné vyjmeme. Klepeta ukroutime, vrchnf squz‘%pku klepet
odstiihneme a obnaZené maso rovnéz vyjmeme. Cléanky spojujict klepeta
s krunyfem rozsekneme, protoze i v nich je maso, které po vyjmuti jemne




rozsekdme a pfiddme do saldtu. Z vyprazdnénych philek krunyit pak jekte

odstranfme nohy, kterych pougijeme ke zdobent.

Pilky krunyid poté vymyjeme, nechame na ubrousku dobfe okapat, pak
je uvnitt pokapeme citrénovou §tdvou a naplnime saldtem.

Maso z ocasi nakrijime na platky a vkusné je rozloffme na ocasni &4st
naplnénych pilek humifho krunyfe. Na zbyvajicf &4st naplnénych palek
krunyfe posadime piilku vejce, obloZenou kavidrem, K vejci piilofime maso
z klepet. Takto upravené pilky humra polo#ime na misu a ozdobime hliy-
kovym saldtem nebo zelenou petrzelf, dilky citrénu a hum#imi nohami,
Pod4vdme jako pfedkrm i jako samostatny pokrm,

Pifloha: bily chléb a bud majonézu okofenénou nebo nékterd .z majonézo-
vych omaédek.

Pro 2 osoby. Uprava trvd 1% hodiny,

Langusta

Tento mofsky rak se podstatn& lii od humra tim, Ze nema klepeta, zalo
viak velky, silny ocas. Je to vét§i druh mofskych kory#h se zvla¥t velkymi
tykadly'a s dlouhyma nohama, opatfenyma dripky. Praimérn4 délka lan-
gusty je 30 —50 cm a viha aZ jeden kilogram. Maso, které je hlavn& v silném
ocase, chutna stejné jako humi{ nebo krabf.

Langusta po paFiZském zpilisobu, na studeno

Pomér: 1 véifi uvatend langusta, asi Y [ rosolové majonézy, 1 lan# nebo naklddand
bervend paprika, Y, [ studeného tekutého rosolu, 3 citriny, 40 dkg zeleninového saldtu
s majonézou, 6 vajec pinénfch kavidrem, 6 vajec pinénych francouzskim saldtem
a 2 hldvky saldtu.

Postup: Langustu pfed vafentm ve studené vodé ostrym kartaéem dikladng
omyjeme. Hlavné dbime, abychom nepogkodili jeji dlouhd tykadla, kterd
jsou hlavni ozdobou upravené langusty. O&i§ténou langustu pak ptivaZeme
Zivou na vloZku rybf vanitky a to tak, aby se natateny ocas pii vafeni ne-
zkroutil. Abychom poklict neuldmali tykadla, svaZeme je a v kloubcich je
obritime dozadu na h¥bet, ke kterému je piivdzeme, Takto pripravenou
langustu pak vloZime do rybf vani¢ky s prudce se vaifcl osolenou vodou
8 pifsadou kofenové zeleniny. Vody musi byt tolik, aby celd langusta byla
dobfe ponofena. Langustu vdzici 60 dkg vaifme asi 30 minut, t&25 pak
o 10 az 15 minut déle, Uvafenou langustu nechime vychladnout v téfec
vodé, ve které se vatila. Potom ji z vanitky vyjmeme, pfestfihneme pro-
vazky, kterymi byla k vloZce rybi vani¢ky pfivizédna a dobfe ji osudime.
Uvafenou a vychladlou langustu polo¥ime na prkénko, na vrchni strané
u kofene ocasu zabodneme driibez{ nizky a cely povrch ocasntho krunyfe
odstfihneme. Maso z ocasu opatrné noZem vyjmeme a didme stranou. Nyn{
vyjmeme z langustiho krunyte vnitfnosti i s faludkem, prazdny trup pono-
Hme do vody, dobfe vymyjeme a povésime tak, aby voda dobie vykapala.

Maso z ocasu nakrijime na plitky asi piil cm silné a st¥fvko z nich odstra-
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- kraiené platky polo¥fme na draténou podlozku, polijeme je roso-

”““.‘..- ;zkgzgéi}; nezhgmc v chladu ztuhnout. Pak povrch plétkii ozdo-
:'Ewtu ma{)"mi koletky z lanyzi nebo kolcélfy vykrajenymi z naklddané
: [.“,b,né apriky, potifeme rosolem a nechdme je v chladu opét ztuhnout.
;';‘:n:i;u 5 krunyii ocasu langusty dobfe vysusime, vyti‘enric citrénem, na-

jn:me pikantnim zeleninovym saldtem s majonézou (miiZe to bﬁ salat
£ i nebo francouzsky) a povrch krunyte pietfeme rosolem nebo ole_]ervn.
::L i.nvcf:lkou sti{brnou misu rozlozfme listecky hlavkového sa'lé.t1.1 a naplneno’u
il,',;grustu na né& poloZfme. Poté na ocasni_ krunyf, naplnény pikantnim sala-
u-,f:, poklademe ozdobené platky nakréJené-z masa z 0casu. Kolven} takto
upravené langusty déme sti{daveé plnénd vejce 8 kavidrem a plnénd vejce
. [rancouzskym salatem zdobend masem z langusty. Mezi vejce zastréime
ditky citrénu. ’ .
Ciceme-li zvydit celkovy vzhled takto upravené langusty, zastréime do
hornt Sasti je§té ozdobné bodlo. ' .y
Podavéme jako predkrm i jako samostatny pokrm. Tate dprava je téz
yliodnd pro studeny bufet.

Ptiloha: bilé petivo,

Pro 6 osob. Uprava trvd 3 hodiny.

Krevety a garnely '
Jsou to vesmés mali rddci, velikosti asi 510 cm, bez klepet, s obzvlaité
dlouhymi tykadly. _ ' ’
7 it Zasti se tito rd&ci nerozesilajt do vnitrozemi Zivi, ale bud zmrazeni,
neho uvateni a konzervovani. Zmrazené je viak nutno ihned po rozmrazeni
tepelné zpracovat, ) - :
7 téchto rd¢kd uZivime jen maso z océski, které je velmi jémné a chutnf:b
wyborné. Masa z téchto ra¢kd pouZivime ve studené kuchyni k priprave
oblofenych chlebftkd, k pfipravé majonéz a jemnych salatd, k zalévéni do
rosolu apod.

Krevety vaFené, s tatarskou oméatkou, studené

Pomér: 80 dkg krevet, voda, sil, 6 dkg cibule, 4 koletka citrinu, I bobkovy list,
tvochu tymidnu a zelené petr¥ele, asi Y14 | octa a ®yy | tatarské omdiky.

Postup: Do hrnce déme vodu, stl, na koletka nakréjeno'u cibuli, platky
citrénu, bobkovy list, tymian, zelenou petrzel a ocet a vie asi 20 minut pova-
ifine,

Cerstvé 7ivé krevety malym kartitkem dobfe omyjeme, pak je hodime do
vatictho vyvaru, vatime asi 10—15 minut a nechdme je ve vyvaru vychlad-
nout. Z vychladlych krevet odstranfme tenky krunyf, z ocasu vyjmeme maso
i stifvko odstranfme, Océsky z krevet pak upravime na muile, 9z!dob1mc
lildvkovym salitem a citrénem a tatarskou oma&ku podavime zv1a§’t.
Pozndmka: Vatenych krevet, a to celych i s kruny¥em pouZivime také ke zdo-
benf riznych rybich pokrmd.
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Podédvéme jako predkrm anebo jako lahfidku,
Ptiloha: bily chléb nebo housky apod.

Pro 4—6 osob. Uprava trva 30 minuyt,

410 Garnely vaFené

Tento druh malych motskych rackii se vat{ a upravuje stcjné& jako krevety,

411 Krabi

Krab je nekolik druhti a vyskytujf se témét ve viech motich. Zvl4§tni veli-
kosti a vihy az 3 kg dosahujf krabi u zapadnich bfehfi Kam&atky.

Zivé kraby pred vafenfm kart4¥kem dobfe ve studené vodé olistime, vlo-
Z{me je do vaiic{ slané vody nebo do zeleninového vyvaru a 15 a# 20 minut
je povatime. Uvatené nechdme ve vyvaru, v néms se vafili, vychladnout,
Poté vyjmeme maso z noh, klepet, popt. i z kruny¥fe. Maso z krabi je velmi
chutné a v jakosti se takika vyrovna masu hum#fmu. Nejoblfbengjif je krabi
majonéza. Jinak se masa ve studené kuchyni pouZfvd k pifpravé riiznych
saldt, k zalévdn{ do rosolu apod.

Kromé &erstvych krabdl jsou na trhu také krabi konzervovani,

412 Krabi obloZenf, na studeno

Potfebné : 1 konzerva krabtho masa (Chatky), francouzsky nebo bramborovy saldt (asi
30 dkg), majonéza okofenénd, citrdn, 1 mald 5tihid Serstvd okurka.

Postup: Na hlubsi skien&nou misku upravime podstavec ze salatu. Z krabtho
masa odstranime tenké ploché kastky a maso narovnidme na saldtovy pod-
stavec. Povrch krabfho masa mif?kovité prestfikime majonézou. Ze dvou
stran zastréfme do saldtu po jednom dilku citrénu. — Cerstvou, neoloupanou
malou okurku nakrijime podéln na tenké platky, kieré v pali pfehneme
a zastréfme mezi dilky citrénu do saldtu,

Podavime jako pfedkrm nebo jako samostatny pokrm.

Priloha: chléb nebo bilé petivo.

Pro 2 osoby. Uprava trva 25 minut,

413 Scampi

Jsou to rovnéz malf mo¥§ti raéci, podobajict se tvarem langustam, Z téchio
ratkal, tak jako u krevet, uXivime jen masa z ocdskl. Na trh se dodavaji

Jjednak zmrazeni, jednak konzervovani. Jejich pouZiti ve studené kuchyni je
obdobné jako u krevet.

414 Scampi_vai‘eni, s remulddovou oméitkou, na studeno

Pomér: 30 dkg rzmrazenych scampi, 1 [tr zeleninového vfvaru, zelend petriel,

4 pldtky citronu, popt. Yy [ bilého vina, Y | remulddové omdtky, hldvkovy saldt
a cifrdn na zdobent.
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po hrnce dame zeleninovy

ﬂ;:_:;'.!:'!. iledH
‘:}: I;:rtll%'axlz?o pfipravené ocasky pak vioZfme do
BTV R

vafime Jje-
acduky upravime
llf‘:;r, ame jako predkrm nebo jako lahtdku.
Priloha: bilé petivo.

Pro 2—3 osoby.

45 Scampi na grapefruitovém salatg, na studeno

] b iablek: 3 kyselé okurky, 25 dkg—30 dkg majonézy
fiwe. 5 copent Ty te“e:%‘fzé’ naloée:;’ v kottaku a trochu

shateniné, 24 pknjch vafenych scampi,

pr:r.fr.:‘e.

Postup:
krojime t z Jedn
:gi-:flh;gké IJJIény. Vydlabanou duZninu, jakoZ i oloupan

akurky na drobno nakrajfme, promichéme s okofen
ypravenym saldtem .vydlabzfn
oblofime uvafenymi scampt a 0z
Poddvame jako pfedkrm i jako samost
Péfloba; bily chléb a bilé vino.

Pro 6 osob.

46 USTRICE, JEJICH UPRAVA A PODAVANI

a vhodnym studenym piedkrmem.

wsthce, tj. télitko bez lastur, va# ptiblizné 10 g:ramﬁ.
Do cnitrozemi se dovaZejl vétsinou v sudech, tésné na s
aby se nemohly samy piedtasn€ oteviit.

viusiai §tave a uzené,

vyvar, pfiddme rozsekanou zelenou

\ |
rvnf dva a% tfi éervené &lanky \ \

Fostup: l4tky citronu 2 popt. i trochu bilého vina a ptivedeme do varu.

Jch P i vylomime noZem p _ :
7 .-._m:-.fazcnﬁc’l;ueﬂ:n;,ivz n¢ho vytihneme svétleriizovy m?sm% océ.sel.;.
o bo knmze ve slabé osolené vodé asi 5 minut ptedvafime, pak je

. X i tahneme z nich tenké ferné .
hibeté podélné nakrojime a vyta oY ar a dat | |

Celkem vatime asi 10—15 minut. Uvatené, ve vyvaru vychladlé

na sklenénou misku, ozdobime saléten} ana di%ky rﬁakré- [ |
strénem. Remuladovou omadku podavime zvlait v omadniku, ‘
e o .

|
Uprava trvé 30 minut: ‘

zelené

Grapefruity rozkrojime napté na dvé pllky, z kterych pak ostrym

Zni j tlivych ptlek odstranfme ,
z blan dugninu. Potom z jednotlivyc I; e Eracte

&nou majonézou a takto

é pilky grapefruitd naplnfme; povrch vkusné-

dobfme tie§némi a zelenou.npctrieli. N
atny pokrm nebo jako jidlo po vetefl.

Uprava trvd 30 minut.

Ustfice, které patfi mezi nejznaméjit lasturovce, jsou vybornou pochoutkou

JIsth ji té 7 i i, K silnéj#i lasturce je ,
Listh ajf t&licko ulo¥ené mezi dvima lastliraml i ¥ .
t:‘-ilcrk(;e ;I;if]ostlé a lasturka slab¥, plos, tvoit pohyblivy piiklop. Sama

ebe narovnané tak,

Kroné Zivych dst¥ic jsou na trh jedté dodavany ustfice konservovanc ve
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417 PFiprava (stFic

Jisti se mohou jen Gstiice s pevné uzavienymi lasturkami. Ustfice z poote,
fenych nebo dokonce otevienych lastur jsou nepozivatelné. Ustiice jinme
nejéastéji syrové, rideeji tepelné upravované. Pred poddvanim Jje musim,
prechovdvat v ledu, zaté¥kané prkénkem a kamenem, aby. se nemoh],
oteviit, 1
Lastury ustfic nejdive ve studené vodé kartd¢em dobfe odrhneme, abychom
Je zbavili pisku a teprve pred podavanim je rozevieme na uZ¥f strané Gsty.
covym nozem. NfiZ pfitom vedeme smérem k hof¢jif lasturce, abychom
neposkodili t¢licko. Dostanou-li se i pii opatrném otvirdnf ustfic dlomk,
lastur do télitka, odstranfme je nejlépe Stétetkem, namotenym ve slans
vodé. Menl, . vrchni lasturu, odstranfme, odstiihneme ustficovy vous
a vétsl lasturn s obsahem masa a tstiicoveé §tavy poloZime na misu a oble.
Zime ledem. Jen dob¥e vychlazené tstiice jsou nejchutné&jd. PH otevirani
ustiic hlavné dbejme, aby z nich nevytekla dstficova voda (§tava)

Maso z ustfic povzbuzuje chut k jidlu; je tedy vhodnym p¥edkrmem. Je
lehce stravitelné.

UstFice s citrénem
Pomér: 6 dsttic a citrén.
Postup: Usikice uchopime do ubrouskuy, opaurné otevieme ustficovym
noZem a dstficovy vous odstfihneme. Na misu dédme jemné rozsekany led,
na ngj polozime lasturky s dstficemi a obloime Jje ma dilky nakrdjenym
citrénem. Poddvdme jako predkrm.

Pifloha: tenké krajitky chicba, potfené slabé madslem.

Pro 1 osobu. Uprava trva 10 minu,

Ust¥ice s bylinkovooctovou omiékou

Pomér : 6 dstfic, IZice bylinkovooctové omdcky (viz recept & 128).

1 mald skienénd
misticka.

»
Postup: Téli¢ka z otevienych Gstkic po odstranéni Gstiicového vousu dame
do skienéné misticky, na ng& nalijeme Gstiicovou vodu (§tdvu) a bylinkovo-
octovou omacku,
Takto marinované a dobfe vychlazené tstiice poddvéme jako predkrm.
Pifloha: bily chléb.
Pro 1 osobu. Uprava trvd 10 minut.

UstFice v pastié¢kach
Pomér: € dst¥ic, 6 dkg kavidru, trofku bilého pepte a citrénové $tdvy,
pasticek z listkového tésta (viz recept & 1431 ) a zelend petriel.

Postup: Télitka tstiic zbavime vousu, Padtitky z listkového tésta naplnime
kavidrem, na né& poloZfme Pfipravenou tstiici, nepatrné opepiime a po-

& maljch
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W # v . 9 n misu
irénovoun §tavou. Takto naplnéné paititky upravime na
Sortme U .
deﬁ[nhime zelenou petréeli.
Podiyvime jako piedkrm.

Uprava trva 20 minut.
Pro 3 osoby.

KOKTAJLY — LAHUDKOVA SMES VE SKLENICICH

i ini pro studeny pokrm, ale

: i1 je si ¢kud neobvyklé pojmenovani p ’ gty £
Mok "fﬂ g S;(;.i'ap:;]hoto pokrmu piblizuje Gprave chlazenych Iéa.p:o_p% ; 1:3:(3
jatiko? ¢ ugami tzv. koktajlli, je to ndzev celkem opodstatn ngli. Lakgr
e if;a ravujeme bud do Firsich koktajlovych nt?bna?v simpaﬁs ych s
|H|"H:lmneblz) do hlubgich sklenén}’rchdkgmpotm}rl};;l;enmgszc; fikl;idémc L
B j Ava zdy dobfe vyc

jové koktajly podavame vzdy dob

:.l-: S ‘\;u kigiékﬂl,yngkdy i dezertn{ vidlicku nebo bodlo.

< L Er R

411 suﬂ'ko"f kOktaiI N . e 2 tilky pomerande,

| sy : 20 dkg majondcy okoTeniné, Stdva & billky citvinu, Sidve 2 LY £ dkg na
e inného nebo estragonového ocla, (Zice Slehané smetany, trosku cufri, S
i d;astiék)’ nakrdjens Sunky a 10 dkg na kostitky nakrdjené duniny 2 p ’
fLITERS .

o e 1 dnu. .
W kornoutkd ze Sunky a 4 dilky citr " ek
lostup: Do misky dame majonézu a za stdlého michant Pﬁfié_"am: %z;::
£ o xpomernce e smtamy ks, ko S 1 P
‘m & 5 i byt dosti Fdkd, n
pranc. Touto smésf, kierd must byt do! K atky ze Sunky a dilkem
iy rch niplné ozdobime dvcma, ornoutky ze ok

1-1':! : ':)nud lft(:::Y Zavés?me na sklenitku, Podévame jako pfedkrm anebo jako
i & 3 B
lihindku.

) B o ’ 2 . :’k ) Od_ .
l]:”h-:}'la: t}fly’ Chleb, e tYElnkY’ §Wcar8ke fiy d UI;)ra.Va trva 20 minut,
ro 050DY,

123 Lososovy koktajl ’ v
Paweir: 20 dkg majonézy se smetanou (viz recept iis. 101 i A traskuy::f};: :j:g;;;
Wi = 1 citrénu, 1¥ce bilého vina, 5 dkg vatendho nebo mllzervo e b
sk, 10 dkg vafeného nebo ve vlastni Stdvé kanzef?ovar_tého os;sz b zj rushocd
fnd ’kostic‘ky, Vg litru uSlehané smetany, -4 véisi kostky. nakrd)
lasiia, 2 dkg kavidru a 4 dilky z citrinu na zdobent. = =0 B
Pasip: Do misky dime majonézu a za stilého michanikprlciz':z::eTomg
Bept, citrénovou §tavu, vino, zeleny hréadek a drobné kostky z .

smési naplnime pak koktajlové sklenitky. Pc_wfrch_sklcnié;l;éﬁ)zdogi)n;:fi;
lianon smetanou, vystitkanou satkem s hvézditkovitou trub Ko 3-:a,’dné strané
posasiime kostku z uvafeného lososa a kolem nf dime kaviar, K 3

shlenicky zavésime dilek citronu.
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Podavame jako pfedkrm anebo jako lahddku.
Pffloha: bily chléb, §vycarské briogky, slané ty¢inky apod.
Pro 4 osoby. Uprava trva 20 minyg

Scampfi koktajl

Pomér: 30 vaienych neéa konzervovanych scampi, 15 dkg majondzy okofenéné, 5 [%,
utlehané smetany, 2 polévkové ifice cumberlandské omdiky (brusinkové omdlky, vis
recept ¢s. 127), kelupu z rajlat a pomeranéové Stduy.

Postup: Do misky ddme majonézu a za stdlého michan{ pfidavame smetanu,
cumberlandskou omééku, kedup, pomeranéovou $tdvu a na drobno nakri-
jené maso ze 24 scampi. Tuto jemnou pénovou hmotu naplnfme do koktajlo-
vych sklenic a povrch ozdobime zbylymi scampi, do kterych zastréfme
ozdobné bodlo z umélé hmoty.

Podévime jako pfedkrm nebo jako lahtdku.
Piloha: bily chléb, slané ty¢inky apod.

Pro 6 osob, Uprava trvéd 20 minut,

Krabi koktaijl

Pomér: 15 dkg majonézy okofenéné, malounko nasirouhané citrénové kiry, trosku
cukru, asi Vg I miéka, IZitka kotiaku, nékolik kapek vorlesterské omdiky, ldice grape-
Sfruitové $tayy, 6 dkg masa z grapefruitu, 15 dkg krabtho masa a $tdva z konzervova-
ného kraba. Trochu jemnd nakrdjeného kopru.

Postup: Do misky ddme majonézu a za stdlého michini ptiddvame citro-
novou kifiru, cukr, mléko, voréesterskou omdalku, komak, grapefruitovou
¥tavu, na kostitky nakrdjenou duZninu z grapefruitu, jemné rozsekané maso
a §tdvu z krabti. Touto smési naplnime koktajlové sklenitky a povrch posy-
peme jemné rozsekanym koprem. (Misto grapefruitu mibZeme pouit
vétfiho citrénu.)

Podéivime jako predkrm.

Prfloha: bilé peéivo,

Pro 4 osoby. Uprava trva 20 minut.

MASITE POKRMY STUDENE

Maso jatednych zvifat, dribefe a zvéfe, je jednou z dilezitych sloek, po-
trebnych pti tpravé studenych pokrmii, Vyznam pro zpracovini ve studené
kuchyni majf oviem jen nékteré druhy a ¢4sti masa, A% na nepatrné vy-
jimky (jako je kup¥. tatarsky biftek apod.) se pro piipravu studenych po-
krmii uZfva hlavné masa pfedem tepeln€ upraveného. Tepelna Gprava masa,
tj. vatenf, dudenf, petenf, smaZeni atd., je podrobné& popsina ve stati ,, Tepld
kuchyn&™, a proto je zde uvedena pouze ta &ast tepelné ptipravy, ktera pro
ten ktery druh masa, uréeny pro zpracovén{ ve studené kuchyni, je odli§na.
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43 Stika v rosolu ozdobend citrinem, saldtem, majondzou a kavidrem, viz recept s, 838

34 reskd jhtra s cibuli, viz recept Kis. 375
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38 Uhof uzenf s francouzskfm saldtem, viz recept Hs. 379, zdobeny vatengm vejeem, rajéetem, hidy- 37 [ zenf jeseter s mdslem, pindngma vejcr a pikantnf pitlohou, upraveny
kouym saldiem a majonézou ' -

38 Arabi oblofent, na studeno, viz vecept s, 412, zdobent vatenymi vejci, majonézou, olivou, citrinem
{ b :

36 Uzeng dhot obloZens zeleninovym saldtem a v octé naklidangmi kukutitngmi klasy a pifenou petrfeli
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#1 Vykostini dritheZe pro tipravu galantiny, viz recept &s. 475

39 Svickovd pelent po anglicku, studend,
iz recept &ls. 429, oblofend okurkou, g g [i—
rozsekangm  rosolem, posypanym drobng 43 ( prava galanting z kachny. Vykosténd kachna napinind kalovino
nakrdjenou  cibulkou, plndnjmi rajéaty, m_;y jehlou a nitf, viz recept Hs. 477

chfestem a hldvkouim saldtem !

u (nddivkow). Zaftvdni napinéné

40 PraZskd Sunkovd misa s hoblovatka
2 mdsla




43 Sunkovs pénovs chishitek pratsks, viz recept ifs. 489

44 ;
Ritzné druhy chlebi a pediva, ohodné k pHiprave obloenjch chlebifkd, viz recept s, 522

45 Sufcarské briotky podlouhlych tvardl o upelent. Kromé téchto podiouhlych toard mikeme z priprave-
wike t¥sia zhotovit brioSky ve fvart malfch bochdnks. Viz recept s, 524

#h [hiebithy s rosthifem, viz recept &is. 549, a chlebitky obloZend jdtrogim saldmem a okurkou

P s e
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4, hkbi k se sa?dlﬂk U, Viz rece ¢ Eis. 543 [ blé lekou wnz receht ézlj ; 1&
f c ] kle 'y (1 . 54 s & kbﬁk_}'

48 .§qfcarské chlebliky, viz recept bs. 575
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Egava 2 pecené a jeji upotiebeni ve studené kuchyni

Phi itprave petenych mas nebo peéené driibeze, prichdzejicich v avabu pro
T,,i[,._:,réni na studeno, neczapominejme na $tavu ziskanou pii peéeni.

l{ .+ ¢ dobie ve studené kuchyni uplatni, pouZivaime oviem jen §lavy pti-
sodne, tedy nezahuﬁéné. ) ' " :
Sprivny postup pii Gpravé: Peteme-li na pifklad t(?lt:cf,f hovézi, nebo
L piové maso, vyjmeme je po upedeni z.nadoby, tuk ze 3tavy odstranfme
, ke zbylé $tave prilijeme trochu vyvaru, osolime, kritce vie povatime a pro-
Cedime. Stavu, kterd je piiskvafend ke sténam nidoby - nesmf viak byt
phipdlend — lehce se stén vafeékou seskrabeme a smyjeme piilitym vyvarem.
[ akto upravenou §tdvu bud ptiddvame do hnédé kryci rosolové omacky,
aneho ji upotfebime, promichanou rosolem, k potirani peéenych mas

J potené dribese.

STUDENE POKRMY Z HOVEZIHO MASA

Hivézi maso ma nejen velkou vyZivovou hodnotu, ale proti vepfovému
musu, které jc pomérné tuéné, byv4 i stravitelngjii. Pro piipravu studenych
pokrmil je obzviasé vhodna svitkova a roténcc.

Syickova petené po anglicku, studend

Pomdr : 80 dkg odisténé, odblanéné a fo anglicku upelené svickové (viz recept £, 1 173)
& g | studeného tekutého rosolu. ,Zele\ma’ petrel na zdobeni. ‘

Pestup: S povrchu §tavy z peéené odstranfme tuk, piilijeme k ni trochu
wWuary, osolfme, povaiinw, procedinte a nechdme vychladnout. Upegenou
4 lokonale vychladlou svickovou nakrijfme na platky, urovname je na misu
A pretteme §tdvou z pelené, do ktere jsme zamfchall trochu studeného
\rkutého rosolu. Takto upravenou svitkovou peteni postavime do chladu.
Pfed poddvanim ji ozdobime zelenou petrzeli nebo hldvkovym saldtem,
popHpadé kyselou okurkou apod. Podavéame jako predkrm, jako samostatny
pokrm nebo jako jidlo po vedefl. ]
I'rfloha: chléb, majonéza okofenéna nebo majonézové omécka, francouzsky
tebo zeleninovy saldt, popifpadé plnénd rajéata.
Pro 6—10 osob. Uprava trvd 1 hodinu.
Biftek tatarsky

Fiumdr: 20 dkg masa ze svickové nebo z roidnce, sil, pept, 1 Foutek, 2 stiedné velké
diule, l¥icka rozsekanjch kapard, jemné nakrdjend zelend petriel, 2 prolisované
\urdele, trochu jemnd nakrdjené cibule, asi 2 1%icky hladké hovtice, trochu rozsekaného
Linfnu, trochu papriky a sil.

Poistup: Otidténé, tuku zbavené a oplachnuté maso noZem ulkrabeme a pak
j¢ bud usckdme na jemnou kadi, anebo umeleme na masovém strojku. Pfi-
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pravené maso osolfme, opepime, priddme L¥itku vody, aby bylo vldngjg
dobfe promfchime a utvoffme z n&j navlh&enou rukou maly bochének
ktery posadime do stfedu na okrouhlou, plochou misu. Stéed bochénku prg.
hloubfme a do vzniklého dilku vio#me syrovy Zloutek. Kolem bochaniy,
rozloZ{me osm obroudek nakrijenych z cibule a do ka¥dé z nich ddme pp
jednom 2z téchto osmi druhfi potravin: kapary, zelenod petriel, sardelp
cibuli, hottici, kmfn, papriku a stil. g
Upravujeme a¥ pted podavanim.,

(K takto ptipravenému bifteku ptikldddme kromé vidlicky a noZe jeyta
l#ci na promichén{ pifsad s masem.)-

Podévime jako samostatny pokrm,

Pifloha: bily nebo tmavy chléb, jemné nakrjens cibulka, hladk4 hoflice,
popii{padé vordesterskd omatka.

Pro 2 osoby. Uprava trvd 15 minu,

431 Ro¥t&nec peeny po anglicku (rostbif), studeny

Pomér: 1 kg odleZelého, otistiného, odbldniného a bo anglicku upelensho masa z nizy
strany rofiénce (viz recept &, 1085), Ysq I studeného tekutého rosolu a zelend peir¥el,

Postup: Upeéeny, dobie vychladly ro¥ténec nakrdjfme na tenké plétky,
které v plli pfehneme a tihledn¥ urovndme na misu.

(Sprdvné upeteny ro$ténec je po rozifznuif uvnitt sv&tle terveny, §tavnaty,)
Jednotlivé plitky pretfeme tekutym rosolem a ozdobfme zelenou petrieli.
Podivime jako pfedkrm, jako samostatny pokrm i jako jidlo po vedefi.
Pfiloha: bily chléb, nastrouhany kien, michan4 zelenina vafens na kyselo
a remulddovd om4lka. Mifeme podat i bily chléb, bulbarsky zeleninovy
saldt a ¥védskou omatku, nebo bily chléb a tatarskou omitku, popiipadé
chléb, hottici a vor&esterskou oma&ku apod.

Pro 8—10 osob. Uprava trva 13 hodiny.

432 Roiténec pefeny po anglicku, studeny,
s chifestovou majonézou

Potfebné: Péteny rostdnec (viz recept &, 1085), 80 dkg majonézy s chfestem (viz
recept &. 115) a hldvkovy saldt, - '

Postup: Upeteny, dobte vychladly rofténec nakrdjime na tenké plétky,
v pili je pfelofime a v&ncovité urovndme na vétl okrouhlou mifsu., Stfed
misy vyloZime lstetky hlavkového saldtu, na které ddme majonézu s chies-
tem. (Mfsto majonézy s chfestem mitfeme vait francouzsky salt.) Poddvime
jako pfedkrm.

Pifloha: bilé petivo.

Pro 8—10 osob. Uprava trva 20 minut.

: denad

‘Sekand petend stu '

[ ir  Sekand pedend (viz recept & 1303), zeleninov saldt, kyseld okurky a fedkvitky
Pomer ;

bent. ) y
L Upetenou sekanou peteni z pekéte vyjmeme a nechdme ji vychlad-

Postup k, ptilijeme trochu vyvaru, osolime, povafime,
A tranfme tuk, prilyje

apul. (Ze §?v¥i‘:§ihz;e ji bud I()io hnédé kryct rosolové. omadky, anebo vy-

; ;‘;rzﬁggl;rogﬂchéme studenym tekutym rosolem a pak J_i potfeme studenou

chindir

{Ek-:m;l::llgfzgltanou nakréjime na plétky, které urovnéme na T
¥

f i i a kyselymi okurkami.
© oblo¥fme saldtem, fedkvitkami a ky ol
glgiﬁfh:é.?ne jako samostatny pokrm, E:e_}ména k vedefi.
‘PH!::-ha: chléb vieho druhu a zeleninové salaty.

Uprava trva 2 hodiny.
Pro 6 osob.

04 Hov®zi jazyk uzeny vaieny, studeny, obloZeny
Pamér: 1 uzeny hovézi jazyk, voda, 60 dkg Jrancouzského saldtu, % | studeného teku-
who tosolu a 40 dkg tuhého rosolu. :
Postup: Uzeny hovézi jazyk omyjeme, vio#ime do horké vody a pomalu
atime do mékka asi ti hodiny. _
;ﬂ: !..f:lg?;;yk vlofme na okam#ik do studené vody a 1hn¢:’d-ho sloupm;ime,
:nlj otinaje od ¥irifho konce smérem ke Spicce. Sloupnuty jazyk zabalime
;r_r pzpfru potfeného méslem, aby na vzduchu nezéernal, a nechdme vy-
fa ¢ ki j jeho #ir¥fm konci
vchladlého jazyka odstranfme obé kiistky, které jsou na je i
E; i E nziem pidjzzyéi a §ir¥ &ast jazyka vihll::dnélznkrojiac. 11:]'3(; Eggﬁﬁ;
{ ravime podstavec z francouzského salitu ve varu ,
%;L:T\f;::hunl:i. plocha I:né mit znaény podélny sklon._Vychla;\dly J?ZYI;I?T?‘“?:
ilmc na tenké platky, které poloZime v pofac'li, v jakém jsme je m ; {{:11:
Wi draténou podlo¥ku, a to tak, ¥e kazdym pikryjeme ze dvou trgtm }131 d?l
piedely. Pretfeme je studenym tekutym rosolem a 'posta'.vime o ; a a:
Po ztuhnutf rosolu pfenddme nakréjeny jazyk dlouhym, irokym noZem n
likmy saldtovy podstavec. i 2 {
l:ifi;ey;n salétozéﬁo podstavce nasypeme jemné nakrijeny ro§ol. ('It'I::ktq u;ra-
veny jazyk maZeme oblo¥it plnénymi-rajdaty, obloZenymi (*:tvr ami arty
£oka, plnénymi okurkami, plnénymi nebo obloZenymi _vejm.) -
Podévame jako predkrm, jako samostatny pokrm a jako jidlo po vedert,

: i i4lni, pop¥ipadé bily chléb. )
Ei:of? i.lgatizybzelenmové A S Uprava trva 4 hodiny.

45 STUDENE POKRMY Z TELECIHO MASA

Peo zpracovani ve studené kuchyni je zvl4¥t vhodna kyta, petinka s leovies
kou a jatra,

13




436 Teleci kyta pedens, studens

Pomér: 1 kg pecené telect kyty (viz recepi ¢, 1103 ). -

- Na zdobent hidvkavy salgy woe i
zelend petriel a tuhy rosol. '

Postup: Studenou petenou kytu nakrijime na platky,
na podlouhlou mfsu a potfeme je §tédvou, promichanon
venou pedeni ozdobfme bud hlévkovym saldtem, neb
rosolem a zelenou petrelf
Podédvime jako predkrm, jako samostatn
Pifloha: sality ze syrové zeleniny,
sality zeleninové special
popfipadé chléb apod.
Pro 6 -8 osob.

rozlozime je uhled,
rosolem, Takio upry,
0 jemné rozsekany,y,
¥y pokrm i jako jidlo po vedefi,

sality z vafené nebo podusené zeleniny,
ni, saldty ryfové, salaty ovocné, plnénd rajéar,

Uprava trvi 2 hodiny

47 Teleci ledvina pefenai, s francouzskym salitem, studen;

Pomér: 1 kg upetené toleci ledviny (peiinky) s ledvinkou,
rosolu, 60 dkg francouzského salit (viz recept &. 198).
kovy saldt a tulipdnky z Fedkvicek (viz Ozdoby ¢. 7).

Upetenou ledvinu (viz recept &. 1101) nechdme vychladnout.

Z vychladl¢ pegent opatrné vyfizneme ledvinku, piebytetny tuk odkrojin,
a takto o&ifténou ji nakrdjime na platky.
Pak upe&ené maso od kosti odkrojime

1o { studeného tekutép,
— Svazecky i chiestu, hlg.

svazecek chirestu a postavime do chladuy.
Na podlouhlou misy si upravime podstavec z francouzského salitu a na ng)

vkusné rozlozfme ozdobené plétky masa. Kolem podstavce déme listky hlay:

kového salitu a tulipdnky z redkvitek. Poddvime Jjako samostatny pokrn
a jako jidlo po vedeti,

Ptiloha: bflé petivo.
Pro 6 osob, Uprava trvd 3 hodiny .

438 Zavin z teleciho plecka vaFeny, studeny

Pomér: 1 kg vykosténého masq
pepte a 5 zrnek nového kofent,

Postup: Plecko z niz¥f str
Maso pevné zatoéime v
ctho vyvaru, do kterého
rem asi hodinu. Uvafen
motouz,

Zavin nakrijime na platky, které bud pietfeme rosolem a urovnime na
saldtovy podstavec, neho narovndine do hlubsf sklengné misky, zalijeme roso-

lem pfipravenym z vyvaru a nechdme v chladu ztuhnout.
Poddvime ke viem piilezitostem,

Z plecka, sil, 2 litry vfvaru z kostt, Y { octa, 10 zrnek

any nakrojime, rozevieme, naklepeme a osolime.
zdvin, pfevdZeme motouzem a vlozime do vrou-
Jsme pfidali ocet a kofenf. Vaftme pomalym va-
Y zdvin vyjmem. a po vychladnut{ odstranime
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, tads o adova omaé-
bily chléb kavidrovd nebo latarska, P‘l)Pll;IP‘lde remulddova omad

. . 14 . i ou, .

leninové saldty jsou vhodnou prilo Uprava trva 2 hodiny.

Philoha - DY
L, Bovnez z€
Pro & -8 osob.

“Teleci hrudi s pastikovou nadivkou, studené

o 1,20 kg telectho hrudi, sil, 8 dkg mdsla nebo margarinu a vfvar. Tuhy
:?:::E.'”i'zldﬂ’kozy? saldt a Fedkvicky.

masid ; ] dk mésla tmchu .S'Oh'
idivki 2 dkg i 3 dkg maulgy, ast % ! mleka':, 7 _g 5

oy 1:;'kzl:')é ;fror“eni 3 flait:ky 2 dkg mandli, 14 kg telectho masa 2 plece a 10 dkg
ap glitko ] 2

= azyka. ‘ ¥
- uzf;f‘kijfzj;e 2 dkg masla a 3 dkg mouky si zhotovime S\_fétlou Jvlskué
l_‘r;u_;iva gadiy }:é'kcm zavafime a nechime vych_la‘dn’out. \" miscle utrelr% :
e "'J“Jemc e ma za s,télého michéni postupné pfiddviame Vychllad ou matsao_
'“'1""1.0 3 Ifrii’"};ni sal, zloutky, sloupnuté a jemné‘l.vlsekané r{l_and’. e, na;c m
ol Jiéku-’k odvalzrét umleté teleci maso a na kostitky nakrajeny Jazyd: o
“”lStrOJVuk sténé piipravené hrudf uvnitf osolime, napln\{lme né 11:' oL;
B Oe a peteme asi pildruhé hodiny., Hrudf Eaplnené past} fwii
onsy zasgegl bi‘epzaﬁté miZeme misto peéeni také vafit ve vyvaru Av%s .
u.u}w!mu ak oai"c:né ve, vyvaru z hovéztho masa, do kterého jsme i
e Je'b‘iflé'al-a ‘:rina Pfi vatenf hrudf dbejme, aby se vanlo’ pomalym \:arm_lf:
FI'”Chu o aru v chladlé uvafené hrudi kréjime na pla\'tky, u‘rovna;.r,nc j
]I:. Psrxrg :-: rrl)i%:u a oz)c{lobime jemné rozsekanym rosolem, hlavkovym salatem,
vku
fecdkvitkami apod. T

: ; r . ) i & a . Y

{:;gc?}‘::fnzhlizb‘,%zgeﬁihové nebo r}?ioyé sa]éty,tpﬁg):l‘igacolg zelenina nebo
iouby ugai‘er};é na kyselo, nebo majonéza se sme aUpra‘I;a .
Pr) 6 —8 osob.

0 Teleci mozelek studeny, s bylinkovooctovou oméakkou

Pomér: 3 telect mozetky, bylinkovooctovd omdika (viz recept é. 128), 3 na torde uva-
feed vejce, trochu tuhého rosolu a zelend peiriel.

fme je i sftem na chvilku do
i : &ky vloZime do sfta a ponofime je 1 se 8 . 0
:.‘ ::L:P\;og?z;:kgc prelijeme studenou.vod(’)u a ?dblani;?el.ooxﬁgi?e:: r[l:;]_ou
2 lané vodé nebo v zeleninovém vyvaru ;
:(j"li{gmpaéx‘::fzrié a vychladlé mozetky nakrdjfme na kostv‘kz', \_rlolifglni Jg lfg
I'..vlinkc;vooctové omditky a lehce promigihéme.g%l;sé sjr:c:ejt;:i .

i - :

skienéné kompotové misticky nebo musle a oz :
n :Ji?éjr::n}'fm, ‘x?a drobno rozsekanym rosolem a zelenou petrelf.
Podavime ponejvice jako pfcc%krrzl.. :
Pifloha: chléb, housti¢ky, slané ty¢inky apod.

Uprava trva 30 minut.
Pio 6 osob. P




441 Pikantni tefeci moze¥ek, studeny, na topinkich

Pomér: 3 uvafené teleci mozetky, 6 opelenych krajicki bilého chleba, 6 fildter by
sardelt, 10 dkg majondzy okofentné a na zdobend rajlata a zelend petr¥el,

Postup: Uvafené a vychladlé mozedky nakréjime na platky, poloffme je nu
opetené kraj{¢ky chleba a ihledné rozlozfme na misu, Povrch mozetkovyel
tezh oblo#fme filitky ze sardeli a ozdobfme majonézou, vystiikanou pomoq
satku a hvézditkovité trubitky, Okraje mfsy ozdobime rozétvrcenymi raj,
aty a zelenou petrelf. [
Podévédme jako ptedkrm nebo jako samostatny pokrm.

Pro 6 osob. Uprava trv4 30 minug

447 Teleci mozeéek v rosolu

Pomér: 2 telect mozetky vatené, asi v, I studentho tekutého rosolu, 1 na tordo uvaten,
vejee, 10 dkg hovéziho uzeného vateného jazyka, ¥, | majonézy rosolové (viz recep,
¢. 104). — Okrouhlé plechové tvo¥itko 5 roonym dnem ( nemdme-l je, kastrol) o obsahy,
asi 1 litru,

Postup: Nejdifve nalijeme do tvoitka asi phl centimetru vysokou vrstyy
rosolu a nechdme ji ztuhnout. Na ztuhlou vrstvu rosolu pak naklademe
véncovité a stfidaveé vejce a jazyk, oboje nakrijené na platky. Do tvoi{tka
znovu nalijeme asi pil centimetru vysokou vrstvu rosolu a nechame opét
ztuhnout. Jemné& nakrijené mozetky promichdme do tekuté rosolové majo-
nézy, touto smést tvoiftko doplnime a postavime do chladu. Ztuhly obsah
tvoiftka vyklopfme na sklenénou plochou mfsu a vkusn& ozdobfme.
Podivime ke viem piilefitostem.

Pifloha: bilé petivo.

Pro 6 osoh. Uprava trv4 2 hodiny.

443 Huspenina z teleci hlavy

Pomér: Y, telect hlay, 2 telect nofitky, vyvar ze zeleniny, Y I octa. — Kyselé okurky
a rajéata na zdobent,

Postup: Telect hlavu a rozseknuté teleci noZitky v horké vod& dobfe vy-
myjeme, ddme do hrnce, zalijeme studenym vyvarem, pfilijeme ocet a uva-
time do m&kka. Uvatenou hlavu a nosky z vyvaru vyjmeme a maso z nich
nakrdjfme na kostky. Vyvar vytistime (viz Ci¥téni rosolu, &. 78). Nakrijené
maso vloZfme do kastrolu, nebo do podlouhlého tvotitka, zalijeme rosolem
pfipravenym z vyvaru a postavime do chladu.

Ztuhlou huspeninu vyklopfme, nakr4jfme na platky, upravime na mifsu
a ozdobfme okurkami, rajéaty apod.

Podédvime jako samostatny pokrm.

Pifloha: bily chléb, bylinkovooctovd oma&ka nebo octovy kifen, popkfpadé
tatarskd omitka apod.

Pro 4--5 osob. Uprava trva 2% hodiny.

134

| STUDE

Ne jhr:nsi-:wtnéj

NE POKRMY Z VEPROVEHO MASA

¥ z veprového masa pro studenou kuchyni je uzend vepifova

j : ¢ém svétd jako vyborné lahid-

4 4zvem Junka je zndmé po celém sveié :
Hmhktic zastgsr?i Igé:t\'; vepfového masa jsou vhodné pro pfipravu rozmanitych
.'ku_ ; i

srudenveh pokrmu.

Vepfovd pelen& studend

' Pomide: 1 kg veptové pecinky, sil, kmin, 5 dkg sddla a trochu yvaru.
QT .

myjeme, osu$ime, osolime'a posypeme krvninem.
F.'1H“i;x;;r?lezsz;ﬁ?iaf:zk? z kostf, na to ddme pfipravem? maso hibetem
Na .i.ueP Jévame je obtas vlastni §tdvou a ke konci trochou vyvaru a peéeryle
B b? na kazdé strand asi tfi &tvrti hodiny, celkem tedy asi hodinu a pal.
i (:& nechame dob¥e vychladnout. (Stejné muzeme ’pprawt i maso
i 1r'r,'clr: z kyty nebo raminka). Studenou pedinku nakrdjime na plétky,
1 ph;c az,loiimc na podlouhlou misu a popifpadé je potfeme rosolcxp. Peéin-
:::nz:i{:)bime bud v&jitky z kyselych okurek, nebo zeleniriou uvafenou na
3 ripadé hlavkovym saldtem apod. =il
t?:::;{:(\)r’ég;pjralgo samostatr:;j pokrimn, zejména jako studenou velefi.

fi ¢ viak bez masa, ryb a korykiL.
gi[toéla:oct},ﬂéb, salaty vieho druhu, pfipravenc v i ;wé sl
o b 0s0b.

Veprovs peteng na francouzském salat®

Pomir: 80 dkg vepiové pecinky pelené, 60 dkg francouzského saldtu, pomerané, kom-
pulovand thesné a rosol (viz recept & 48). | e o
A : : it v podobé
siup: Na ovalnou mifsu naneseme podélné franvcouz‘; Y sald
E::{il:)thlého tvotitka tvaru srnéfho hibetu. Vepiovou Peécm‘vykosgir::s
W0 nakrajfme na tenké plétky, kterymi salat upraveny na m}:sc ze z\(fi ~
jotléinych stran thledng zakryjeme. Hibet takto upraveného pokrmu 9d
{nme koletky z pomerante a do sttedu kazdého koletka po'sadime je rua;1
tieiinku, Kolem upraveného pokrmu dédme jemné rozsekany rosol, popri-

. In&né papriky nebo rajtata apod. ) . '
}J':(}nédrl:ﬂ::z n Pigzdp zdzbenfm pokrmu miZeme rozlofenou vepfovou peceni

oifft studenym tekutym rosolem. - )
;ndé.vé,me jako samostatny pokrm, zejména jako studenou vetefi k slavnost

néisf pilezitosti.
;:::Oél z;;}:})ﬂéb. Uprava trva 2 hodiny.

Debrecinska pefinka (studenad)

Fandr: 1 kg veptové pedinky, sil, vfvar ze zeleniny (viz recept &. 637), 5 dkg sddla
i sladkd riZovd paprika. _ .
Postup: Maso opatrng s kosti sefizneme, dobfe prosolime, pevné svineme,
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motouzem husté ovdZeme, vlokime do hrnce, zalijeme horkym vyvarem s
zeleniny tak, aby maso bylo potopeno, a pomalym varem va¥{me asi hodiny

Kosti rozsekneme a pfiddme do vyvaru k masu. Povatené maso z Vyvary!

vyjmeme, osuime, vlozfme do kastrolku, pfididme sidlo, ddme do troulyy
a peteme asi 20 minuf. PH pedeni polévame maso vlastni ¥tdvou, a je-li
tieba, pfilijeme ke §t4ve trochu vyvaru. Opedené maso nechdme dobfe vy,
chladnout. Z vychladlého odstranfme motouz a celé je obalime v paprice.
Petinku nakréjime na tenké plétky, rozloZfme je na misu a vkusn& ozdobfme.
Nakrdjenou debrecinskou petinku pouZivime i k pipravé obloZenych chle.
bitkd a nafezi.

Podédvime ke viem pfileZitostem.

Pifloha: chléb, kyselé okurky nebo zelenina, popiipadé hifbetky nakls-
dané v octovém nélevu, zeleninové sality apod.

Pro 8 osob, : “Uprava trv4 2 hodiny,

VepFové kotlety v rosolu

Pomér: 70 dkg libové veptové pecinky, sil, yfvar ze zeleniny (viz recept & 637 f):
Ve L acta, 4 vepiové noficky, 2 bilky, ozdoby (viz &s. 51) — 6 tvofitek tvaru kotlet,

Postup: Maso opatrné s kosti seffzneme, osolime, ddme do hrnce, ptidime
rozseknuté kosti, oti§téné rozseknuté vepfové noitky, zalijeme vie vyvarem
dostatedné osolenym, p¥ilijeme ocet a va¥fme asi pil druhé hodiny. Maso pak
vyjmeme, ddme na talff 2 nechdme dobfe vychladnout. Vepiové nozicky
vafime jeft¢ asi ptil hodiny ve vyvaru déle. Pak vyvar procedime, tuk z po-
vrchu odstranfme, zkouSkou zjistime, zda m4 vyvar dostatetnou rosolovaci
schopnost a je-li tfeha ptiddme trochu Zelatiny. Vivar pak vydistime (viz
Cikténi rosolu, &. 78) a takto zfskany rosol nechdme prochladnout.
Vychladlé maso nakrjime na kotlety asi centimetr silné. Do sklenénych
nebo plechovych tvoiitek, tvaru kotlet, nalijeme asi péil centimetrovou
vrstva studeného tekutého rosolu a postavime do chladu, aby ztuhl, Na
ztuhlou vrstvu rosolu pokl4ddme pripravené ozdoby, které predtim na-
modfme do rosolu, aby se ke ztuhlé vrstvé rosolu, ktera Jje v tvoiftku, pii-
lepily. Potom nalijeme do tvoiftek dal¥f vrstvu rosolu asi pil centimetrn vy-
sokou a nechdme ji rovné# ztuhnout. Pak teprve vloZime do tvotitek pii-
pravené kotlety, studenym tekutym rosolem tvofitka dolijeme a nechime
ztuhnout. Ztuhly obsah tvofftek vyklopime na misu.

Maso z noZitek nakrajfme na malé kousky, vlozime je do hlub# sklenéné
misky, zbylym rosolem zalijeme a po ztuhnutf poddvime, !
Vepfové kotlety v rosolu poddvame jako samostatny pokrm a jako jidlo po
veleri.

Pifloha: chléb, majonézové omatky, saldty ze syrové zeleniny, francouzsky
salat apod.

Pro 6 osob, Uprava trva 3 hodiny.

Zunka se smetanovym kFenem, studené

Pomdr: 12 o8t¥ich tenksch platkil Sunky, smetanouf kfen (viz recept & 136) a zelend
emer .

%1 na zdobent. .

P‘"J, . 7¢ sunkovych platkd utvotfme kornoutky a rozloime je na okrouh-
?mm.ﬁ;u $pitkami do sttedu. Kornoutky naplnfme smetanovym kfenem
1"::: E, E:.Id xornoutkfl ozdobfme zelenou petrieli.

Podi-dme jako pfedkrm, jako samostatny pokrm i jako jidlo po vedefi.
od ;

Hm?a: }]):,ﬂé petive. Uprava trva 15 minut.
Pra O 0s0D.

&0 Eunicové trubitky plngné Sunkovou pEnou

fjené, S 3 &Hs. 488), studeny
v 80 dkg Sunky na pldtky nakrdjené, Sunkovd pé’nfz (viz recept ,
i:?;-migl agzeleng paiféel, popiipadé estragonové listky nebo podobné na zdobent.

une Vetd platky ze Sunky nofem piikrojfme do tvaru obdélrvﬂku.
fal'{;fo:jkge;ouigjcmz k piipravé funkové pény.) Tyto obdélnikz n?Oth:’c

olem, svineme je v trubitku a postavime do chladu. (Potir pb‘éku
:;xﬁlem’pi"cd jejich stotenfm m4 ten vyznam, Ze po ztuhnut! rosollx trubitky
deit pekné svinuty.) Pak teprve trubiZky naplnime §unkovc3u ’pﬁnou,bf-xét]c:
nejlépe sétkem s hvézditkovitou trubikou, povrch naplnényc trué1 f(:) ¢
sedobfme dekorativni ozdobou a potfeme je rosolem. Takto uprag;é:i{ pna
stavime opét do chladu. Pfed poddvinim upravime $unkové trubicky

: u. .
E:;?ﬁé}gﬂeuj:ﬁg ptedkrm nebo jako jidlo po veteti. Hodf se i pro studeny

bufct. . K a : 3 48k
‘iloha 4 nebo paZitkova, popfpadé remulddova omacka.
‘:: :f.ioélzéobély chléb, ¥védska nebo pazi popiip Coroen trvé % bodiny.

#1 Sunkové zivitky se syrem a ananasem

itki ] 6 kolelek konzer-
Powér: 6 vétdich tenkjch pldtki Sunky, 30 dkg eidamského sfra,
m‘:--:n;ho ananasu, Iojzikg majgonézy ok;i’mé’né, 2 I¥ce smetany, trochu sladké mieté
papriky o zelend petriel. oy
Postup: Syr a ananas nakrajfme na drobné kost_lt':ky a dé,t.ne o misky. Majo-
:1f:uuiz)jcmyr11‘ime smetanou, pfiddme ji k nakrijené smési, lehce zamichi;ne
4 hechéme asi pal hodiny stat. Poté rozloZ{me p&kné platky §unl§y na prkén-
ko, na n& rozdélime piipravenou smés, Ghledné svineme v zdvitky a upra-
yime na talit. Povrch zavitkdi posypeme paprikou a ozdobime zelenou
petrield. ‘
Pad4vame jako predkrm anebo jako samostatny pokrm.
Pfiloha: bily chléb nebo topinky a méslo,

Pro 6 osob. Uprava trva 45 minut.
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452 Sunka s francouzsk§m salitem, studens

453

454

Pomér: 10 vétslch tenkych plbiks Sunky, 1 kg francouzského saldtu, 10
ke zdobent (viz recept & 105 ), 2 dkg kavidru a Y, kg tuhého rosolu.

Postup: Ze $unky ud&lime véti kornoutky a naplnfme je ﬁ‘ancouzsk?m
salatem. Na ndplti vystitkneme z majonézy sitkem s hvézditkovitoy try.
bi¢kou hvézditku a ozdobime ji kavidrem. Ze zbylého saldtu upravime na
(okrouhlou mfsu podstavec a na jeho povrch narovnidme kornoutky ze funky
Spi¢kami do sttedu. Mezi kornoutky nasypeme jemné rozsekany rosol. Mg
$pitky kornoutké: vystitkneme hvézditku z majonézy a rovnéf ji ozdobfipe
kavidrem.

Po?'é.\'réme Jjako pfedkrm nebo jako jidlo po veleti, hodf se i pro studeny
bufet.

Pifloha: bfl¢ pedivo.
Pro 10 osob.

dkg majondzy

Uprava trv4 20 minye,

VepFovy moze&ek studeny

Vepfovy mozetek se upravuje stejné jako mozetek telect. Vafeny miZeme

podévat s bylinkovooctovou omatkou nebo s tatarskou omitkou, zalft dy
rosolu apod.

Huspenina z vepFového masa

Pomlr: Y, kg veptového masa z plece nebo z klayy, 1 vepFové kolinko, 4 vepFové no-
Zicky, sal, Yy I octa, voda podle potteby, 8 dkg mrkve, 8 dkg pastindku nebo kofenoyé

petrZele, 5 dikg celeru, 8 dkg cibule, 8 zrnek bepfe, 5 zrnek nového kofent, trochy
tymidnu a 1 bobkov§ list, '

Na zdoben: | cibule, zelen4 petr¥el a bud trochu Zervené fepy, anebo 1 na-
klddan4 &erven4 paprika.

Postup: Oplachnuté maso a opldchnuté rozseknuté nozky a koleno ddme do
hrnce, zalijeme vodou tak, aby vie bylo potopeno, osolime a vafime asi pil
druhé hodiny. P¥iddme kofent, ocet a oli§ténou zeleninu a va¥fme tak dlou-
ho, aZ je maso mékké. To trvé celkem dvé a% dvé a pil hodiny. Mé&kké maso
a zeleninu vyjmeme, nakrijime na malé kosti¢ky a ddme je do hlubsf skle-
néné misky nebo do podlouhlého tvoiitka.

Pak vyvar procedime, tuk s povrchu odstranfme, vyvar nalijeme na nakrs-
jené maso v misce a postavime do chladu, aby vie ztuhlo. Rosol podle po-
tieby prodistime (viz ,,Ci%tén{ rosolu®, &fs, 78). Pfed podavinim ozdobime
okraj huspeniny jemné nakr4jenou cibulkou, na kterou poloZime ve stejné
vzdalenosti od sebe snitky zelené petrzele. Ke kadé sniice piilo#fme malé
koletko nebo &tveretek vykrojeny z-tervené fepy nebo papriky.

Poddvime jako samostatny pokrm, zejména k vedesi.

Pifloha: tmavy (fitny) chiéb, ocet, popifpadé olej, kyseld okurka apod.

Pro 8 —10 osob. Uprava trv4 3 hodiny.
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'sTUDENE POKRMY Z DRUBEZE

| j fe pii dri-
gt krmd se tak zavd&time jako dobfe pfipravenou

Mﬁm:; 32%‘;;&2?&2 11;1 ani ve studené kuchyni. Zde oviem volime pfede-

bkl e

Vil dritbez mladou a ne pili¥ tucnou.

i #e v rosolu ‘ _ _ _
& If:} 1 kute, 2 1 ujvaru z kosti telecich nebo ze zeleniny (viz recept &, 637) a Vil
f:;,,_ '-— Citrén a zelend petrZel na zdobend.

v 3 yvaru
. Otiténé. a vykuchané kufe trochu osolime, sviZeme a ve vyv

B O o el (as Stykicet minut). Ve vivaru j LocRame VY3
4 mt; nclyut pak kufe vyjmeme, rozd&lime, ki stéhnemcz_vykc{stime a maso
rh.l:u/r_lf me,na v&t¥ kousky, které vloZime do hlubéi_ sklen&né misky. _
f'illf .ml;ru si pHipravime s pfidin{m Zelatiny rosol (viz recept é{g. 80), zahJ_t:;e
:bwakré.'ené driibe#{ maso a postavime do chladu k ztuhnuti, Pred po i g
'H.[-“ |f:1n ozc{obime okraj ztuhlého povrchu rozplilenymi k01§éky c1tr6nuha o e}-;
E M:I petrzelf. Maso z kufete miifeme rosolem zalit téZ do malych plechovyc
no D :
tyofitek. ; ler bo jako jidlo po vetefi.

. jako pfedlrm, jako samostatny pokrm nebo jako e
l!':l:!l:;:mgﬁ]; chl]?-':b, francouzsky sal4t nebo plnénd rajéata, popffpadé majo
ﬁz.a‘is ;s%?;tem apod. Uprava trv4 2% hodiny,

(4] .

#1 Kufe s majonézou na studeno L
. ' y ; ¥, Yo & vody, /16 0tia,
ir: 1 kufe uvatené ve vyvaru z kostf nebo z¢ zfrlemrgy, stil, pepf,
fnﬁﬁ;kalsa?diufﬂ% kg majonézy se smetanou (viz recept & 101), 3 ha tordo upafend
i 2 1 tordst rajle.

iz p¥ is) stdhneme kuZi, kufe
: Z uvateného kufete (viz pfedchozf pfedpis) st ,
:::::t :gzpﬁlilxlr‘;e, vykost{me a maso nakréjfme na tenké platky, které vlioZ{me

do misky, trochu je osolfme, opept{me, pokapeme octem zfed&nym vodou -

asi hodinu marinujeme. _ )
;i;:;vkovf saldt nakrdjime na nudlitky. RozloZime je na okrouhlou 1]'211113; se
gviienym okrajem a narovnime na n& nakrajené marinované maso z kufete.

Povrch kufectho masa zakryjeme smetanovou majonézou. Kolem takto.

upraveného kutectho masa rozloffme vejce nakrajend na koletka a stted

dobime hvézdicf z rajéete. e B e
?‘E ;v;:ne jako predkrm, jako samostatny pokrm a jako jidlo po vedefi.
Piiloha: bily chléb.

Pro 6 osob Uprava trvé 2 hodiny.

458 Medailénky z ku¥ectho masa studené

Pamir: 1 kute uvatend v zeleninovém vjvaru,” 2 na tordo uvafend vejee, tmch?a.;oli
& pepfe, Y, 1 studeného tekutého rosolu, Vi | majonézy ras_c.:lozré (viz recept &, 104),
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60 dkg francouzského saldtu (viz recept . 198), 1 dkg lanyd, zelend petrZel a rajisgy
na zdobent. .

Postup: Z uvafeného kufete stihneme ki, kufe pak rozpilime, vykosting
a maso s uvatenymi Zloutky na strojku umeleme. Umleté maso ddme diy
misky, pfidéme trochu soli, pepte, % [ studeného tekutého rosolu, dohie
promichdme a tuto smés pak noZem naneseme na plech asi 1 ¢cm vysokey
a postavime do chladu. Kdy% hmota ztuhla, vykréjime z ni okrouhlym vy
krajovaem o praméru 4 cm koletka, kterd pfelijeme rosolovou majonézoy
a postavime do chladnitky. (Odkrojkt pouzijeme k piipravé obloZenycj
chlebitkd). Po nalezitém ztuhnut{ pfetfeme upravené medailénky re.
solem a povrch posypeme jemné rozsekanym bilkem, promichanys,
s jemné rozsekanym lanyZem, a znovu postavime do chladu, Z fran-
couzského saldtu upravime na plochou misu malé podstavetky a na né polo-
#fme hotové medailénky. Misu pak vkusné ozdobime rozétvrcenymi rajéaty
a zelenou petrelf. 1
Pod4avame jako pfedkrm anebo jako jidlo po vetefi.

Medailénky z kufectho masa jsou vhodné té# pro studeny bufet.

Pi{loha: bilé pedivo. |
Pro 5 osob. Uprava trvé 2% hodiny. S8

Kachna petena, upravena na studeno

Pomér: 1 petend kachna a na zdobeni hldvkovy saldt nebo zelend peirfel a tulipdnky !
z fedkvilek,

Postup: Upelenou kachnu nechame dobfe vychladnout. Studenou kachnu
dame na prkénko, pak ji podél rozpilime tak, aby na jedné piilce zhistala III
cela pétein{ kost, kterou pak z této piilky v celku odsekneme. Poloviny pak
rozdélfme napté, podle velikosti kachny, na tfi aZ &tyfi dily.

Dily kachny sestavime do dvou pivodnich piilek, které poloZime vedle sebe
na ovélnou misu a ozdobfme bud hldvkovym saldtem nebo zelenou petrzelf
a tulipAnky z Fedkvicek. '

Podavéime jako samostatny pokrm.

Pifloha: chléb, dalaméanky, kyselé okurky, popifpadg saldty ze syrové zele-
niny apod.

Pro 6—8 osob, Uprava trvé 1% hodiny.

Kachna studeni s ryZovym salitem

Pomér: 1 pelend kachna, 70 dkg ryZového saldtu s jablky (viz recept ts. 200), Y I
studeného. tekutého rosolu, — Na zdobend : 8 svazeckis chiestu a zelend petrZel.

Postup: Prsitka z upetené kachny ostrym nozem po obou stranéch z prsnf
kosti podél vyffzneme (s¢jmeme} a nakrajime je napt¢ na tenké platky.
Maso ze stehen a maso zbylé na kostfe nakrajfme na jemné nudlitky, které
zamichame do ryZového saldtu. Takto pfipraveny salat upravime kopulo-
vit¢ na okrouhlou mifsu a vkusné oblofme pakrijenym masem z prsitek,
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ktert e pf’e
B |..'.|.1: fa
N iy k
VEC
Podavame ke 0
Tefloh: bilé pecive:
Pro b 8 osob.

d tim potfeli studenym tekutym rosolem. (Maso poklademe

k., aby byl Gplné zakryt.) ’
o,lcrﬁ oblo¥eného salatu urovname ve §

iy chiestu. 5
‘ véem pileZitostem.

tejné vzddlenostl od seche

Uprava trva 1 hodinu.

dend
Plnéna husa aLRRen - i ibule, %, kg syrového
14 husa, seleninovy fvar, 4 dkg mdsia, 6 dkg cibule, %3 kg DTV
P ':"'ﬁ,f ,ia?;laf&l, zsbud’ trochu pepre, kari kofeni-a ?_najoj’ﬂﬂk)’s anebo trochu pastiko-
ity et ot pertal, Y L biliho vina, 9 dig pistaoi, 25 dkg
i sfoar: bobkan s, cirbnond kira, 10 zrek pepvc ¢ % Hhiliojatig)

. 7. obifté k nohy a krk a husu vykuchame. Oddélfme
Posiup: Z otifténé husy odsekneme ¥ o et B

i abychom ptitom od¥f
¥ o kridlak(i)'iddtz‘:l}:l;);iacks’e§ijZme.' Polié kg opatrné od bf'icl}a: a¥ ke krku
nafizneme a nozem pozorné odd&ujeme kostru s maseim od kizZe tal:.i, :Ezt—l
.-!11-&1 ki#i neposkodili. Kize zbavenou kostru vyjmeme 2 mzso o
{zlime. Toto maso, jakoZ i krk, kridla, stehna: zal'ludek a srdce uva
A do mékka. Vykosténé, uvarene 1r{nw.s(:l), rLa géj}; ;i?::

o ibuli a syrové teleci maso na masovém strojku GVaxr 3
:{1::2 (;:;b;ﬁisk'y, S;;ii"idz'mle stil, a bud pepf, kari koteni a majoranku, anebo

paritikove koten{, jemné rozsekanou zelenou petrzel, bilé vino, na misle

yteh
po stchnach a

i H.! i
y seleninovém vyvaru

" : 2 na malé kousky nakrajend husi jatraa sp_ai"cné, oloupang¢ pistacic.
E.s?{lﬁ?:uahmotu dobi"ekz)romichéme. Vnitiek phpravenévhusi kEz;:. os;)-
Jfme, naplnime hmotou, kterou proloZfme na dels Prouzky rﬁa r Jer; 1::
Linkou, zaSijeme a povrch rovnéZ trochu osolimfz. Néaping v1§a. nt:irnomt
ddvat ptilis mnoho, jinak by pii vateni naplnéné husa mobla pras1 n irl; é
Plnenou husu zabalime do ubrousku, oviZeme pevnvé. motouzem 2 lv ozbﬂé
o vatictho zeleninového vyvaru, do kterého jsme pridali }Jobkovy 1st,i e
yino, pept v celku a citrénovou kfiru, a vafime pomalym a*;;af:em as Tl
hiedliny. Uvafenou husu nechame ve vyvaru vyf:hl_asl'nout, P . ji 1 vyv ak
vyjmeme, motouz a ubrousek odstranime, zabalime Ji fio nového u 1:rous € ;
intouzem opét ovaZeme, ddme mezi dvé prkénka, zatiZime 2 postav. _rrile pre-
woe do chladnitky. Dokonale vychladlou phllénouuhusu pied ;;{ouz}t r;: ;Jyé
halime, potfeme rosolem nebo olejem 2 nakréjfme ji na platky, kterc Irl u nrlli,
wrovname na vétH podlouhlou. mfsu. Zdobfme ji koletky ananasu, 0 va;n %
kompotovanymi trednémi; majonézou, zlc;cnou petrzeli apod. (Z vyvaru
yeine piipravit s piidanim Zelatiny rosol. ol I
i’odé.\%rr?c jako ;ﬁ"cdkrm, jako samostatny pokrm i jako jidlo po vefeil.

\' této tipravé je vhodnd té% pro studeny bufet.
Priloha: bflé pecivo, zeleninové salaty apod.

P'ro 15 osob. Uprava is vychladnutim

trva 24 hodiny.
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42 Husa pelens, upravens na studeno

Pomér: 1 miadd husa peiend, kldokovy saldt nebo zelend petrel, tulipdnky 7 Fedkuigel |

463

a kyselé okurky.

Postup: Upetenou miadou husu (viz recept &. 1229) nechdme vychladnoy,
Vychladlou husu podél rozpiifme, patefnf kost odsekneme a Z jednot]iv;r(g}'1
pulek nakrdjime 5 a% 6 porcf, Dily husy pak sestavime do dvou pivodn{c
pulek, které polo¥fme vedle sche na oviinoy misu a ozdobfme hl4vkoyyy

saldtem nebo zelenou petrZeli, tulipdnky z fedkviek, véjliky = kyselych oky.
rek apod.

Podavime jako samostatny pokrm,

Ptiloha: zelny salét z hlivkového zelf, saldt z rajéat, z okurek atd, a tmavyy
chléb,

Pro 10—12 osoh. Uprava trv4 i s upetentm 23, hodiny.

Husf jatra

Vzicnou lahiidkou ve studené kuchyni jsou rfizné pokrmy, pfipraveng
z husfch jater. I kdy# velk, tucnd, svétld husf jitra nejsou tak dobrs jako
jatra men¥, tmavé zabarvend, pfece jenom jim ddvAme ve studené kuchynj
pfednost, nebot mal4 jétra pti upravé snadno ztvrdnou.

Pfiprava husich jater

Z husich jater nejdive odstranfme sddlo, popt{pad® i siln&j¥ blanu, a pak
vykrojime nazloutlou &st jater v mistech, kde byla 2lu¢. Na vniténf strang
kazd¢ pilky jater (4. u sristu) udéldme mensf podéiny fez a po obou stra-
ndch jétra prsty stlaéfme tak, aby se ndm uvolnily vétvitky Zilek. Vyéni-
vajic konce Zilek uchopfme a opatrné je z jater vytdhneme,

Takto upravena jtra viofme asi na hodinu do mléka, popipadé ziedéného
napil vodou, aby p&kn& zb&lela. Pak teprve husf jétra upravujeme. Husf
jatra vaifme, dusfme, peteme, ptipravujeme z nich medailénky, pény, paj-
tiky atd. Upravena jtra kréjime no¥em, namodenym v horké vodg,

Musi jitra dufeni na ving&, studeni

Pomér: 1 vkt hust jétra (asi kg); stl, miety pept, ¢ dkg mésia nebo sddia, asi
2 dkg cibule, 3 dkg slaniny a Y, 1 madeirského vina.

Postup: Do menitho hlubifho kastrolu ddme tuk, pfiddme k nému na malé
kostky nakrdjenou slaninu a kdyZ se rozpustf, pfiddme drobng nakréjenou
cibulku, Na ni polo#fme pfipravend, slabé opeptend Jétra (viz PHprava
husich jater, &. 464) a podlévajice je vinem, dustme zakryté pokli¢kou asi
tiicet minut. P¥ed dodu¥enfm je slabg& osolfme, Mekk4 jatra ddme na talff,
zakryjeme mastnym papfrem a postavime do chladu. Ze studenych jater
bud upravujeme medailénky, anebo je nakrijfme na plétky a zalijeme do
rosolu, pfipraveného bez octa, s piichuti madeirského vina.
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HleZitostem.
4me ke viem prﬂt? - ¢ zeleniny apod.
chéh ncbo topinky, jemaé salty ac syrovéseleniny apod

"Fl"-"'-'l v
PHloh::
Pro b osob.

W Husi jatra pedend s mandlemi, studena

- 1 pdt tuind hust jéira (asi Ys kg), 4 dkg mandlt, 15 dkg hustho sddla a sil.
il ravenych husich jater zapfchneme sloupnuté, na _5111‘15-': nud!e
I::"lle jatra vlozme do hlubgfho malého kastrolu, zalijeme je

dlem 2 peteme v troubé asi 30 minut.

Inecend jatra 3soﬁ$e E se sddlem postavime d? chladu. (Misto n:laiir:"dli
L P;:f:e d]o jater zapichnout také dva aZ tf ceéé hrc:.bitt’ik}"bnec;)cr)1 ;11'; %?mc I:IZ
e = ) { idtra bu

Al fipadé Zampidny.) Upetena jat 1C
"ffﬁﬁ;ﬁﬁ? nglofnisl.)u a vkusné ozdobfme, anebo je zalijeme do rosolu.
pliesy,

4 fleZitostem. . ,
{:'Tl! ?;:m :h{c:bfgglr:;igédlop kysel4 okurka, zelenina vafend na kyselo, houby
tlloha.:

waklddané v octovém nalevu apod.
Pro 6 osob.

Postup: Do pii
pikrijené man
horkym husim s

Uprava trva 50 minut.

W STUDENE POKRMY Z MASA ZVERE

. ’ o G > ’ 0
| mnaso zvife je vhodné pro Gpravu studenych pokrmi, a to zejména pr
syou zvladtni aromatickou chud.

48 Zaje¥i h¥bet marinovany, studeny

i ' 0 dkg mdsla nebo oleje, zajet
: 4 htbety, trochu soli a mietého pepr"e', 10 dkg _
;:fr:]frwz rflzgeslanir_zyy 1¥ice jemné rozsekané zelené pgtri;le, ?’T z;nek {iﬁfav::’ t;a;l;u
ik ] N e ) )
i hradni, Yy | cervendho vina, Y, | yjvaru, 6 oliv, iroc :
;::;:@6 ?;cgn;ar’;sink:vého d¥emu a trochu cukru. — Ciirén nebo pomerand a oligy na
cidabent. ,
Postup: Zajed{ hibety odblanfme, nakrédjfme na 8 dildi, osolime, opepiime
i .éa masle nebo na oleji je po viech itra;lécéa'ry:héz Ollif:ﬁ;?}fé e !
Opetené porce zajettho hfbetu pak pfendame dc Bor ity
§li i bno rozsekani zajed! jitra, na dro )
iiivy z pedené pfiddme na dro e e e
skrdj laninu, rozsekanou zelenou petrZel, ro C, :
Ziutrfﬁin:;sikané fetichy zahradnfa asi 12 minut podusfme. P?,Ik §’Eai"v;11_ $ 1::1)3'
dufenymi pifsadami sitem prolisujeme na Izla.‘]et‘ii maso }\: ka‘}str;zsg f : ;fgtky'
( y i ¢ olivy, nastrouhany z s _
fervené vino a vyvar, pfidéme rozsekan A S
j gkké. Potom vychladlé porce zaj
v celku a spoletné vie dusime, aZ je maso m: B e R
ctho hibetu upravime na misu. Do omvé.éky pfidéme ; 3
iroghulj:i pi"islagime a osolime, kritce pova¥{me a po vychladnutf zajet! hibet
: mise s ni prelijeme. .
I}?If);?lvz?d;fénim jednlt))tlivé porce zajettho hibetu ozdobime koletkem
citrénu nebo pomerante a rozpilenymi olivami.
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Poddvime jako samostatny pokrm.

Pifloha: chléb, petivo z Ustkového tésta apod.

Pro 8 osob. Uprava trv4 2 hodiny,

469 Srnéi hibet peceny, studeny

Pomér: 1 srnél hibet, 10 dkg slaniny, 10 dkg sddla na pecent, 5 dkg mdsia ng potiens,
stil, pept, 3 zmka jalovce, vvar 7 kostt nebo 2 hovéztho masa, 3 pldtky Zelatiny nep,

¥e L studeného tekutého rosolu, 8 podusengch koletek z jablek a 5 dkg brusinkoper,
kompotu,

Postup: Srn&i hibet otfeme vihkou utérkou, odblanfme, protihneme slani-
nou, potfeme rozeh¥itym maslem a takto upraveny nechidme jet& dep
v chladu odle¥et. Pak pripraveny srn¢f hibet osolfme, opepfime a posypeme
roztlutenym jalovcem. V pekdsi rozpustime sidlo, ptiddme pokréjené zbyt.
ky slaniny, na to ddme srng{ hitbet, vloZime do trouby a do réova, tj. po
anglicku ho upeteme. To trvi asi 40 minat, Pii peteni polévime hibet
vypetenou $tavou, ke které podle potieby pfilévime vyvar. Upedeny hibet
nechdme dobte vychladnout. Ze $tavy odstran{me tuk, piilijeme k nf trochy
vyvaru, osolfme, povaffme a procedfme, Do horké Stavy piiddme ve vods
namodenou Zelatinu, nebo do studend ${dvy pfimfchdme studeny tekuty
rosol.

Z vychladlého hibetu sefizneme tenkym, ohebnym nofem oba pruhy masa,
které nakrajime na tenké plitky, znovu k sobg sesadfme a nofem pfendime
na plochou ovilovou mfsy. Upraveny hibet potfeme rosolovon §tdvou a po-
stavime do chladu. Pred podévinim ozdobfme podélny povrch hibetu ko-
letky z jablek, oblozenymi brusinkami. Kolem hfbetu miizeme jeté roz-
lozit dufend jablka, plnénd rybfzovym kompotem, dflky pomeranti apod,
Poddvime jako samostatny pokrm,

Priloha: mgsi¢ky nebo tyfinky z lfstkového tésta, brusinkov4 nebo rybfzova
omacka, ovocné salaty atd.

Pro 8 —10 osob. Uprava trvé 2 hodiny.

70 Srn&i febirka s pomerangem, studens

Pomér: 6 dvojitych Zebirek, si, pept, 6 dkg mdsla, *,, I knddé kryet rosolové omdtky
(viz recept ¢, 142), 1 vétst pomerant, 6 kompotovanych tfesinek a1y I studeného rosoln,

‘Postup: Z u¥f strany odlefelého srnéiho hibetu ukrojime 6 Zebirek, kazdé
se 2 kostitkami, z kterych pak Jjednu ¥ebernf kost ostrym noZem vy#{zneme.
Tim zfskime 6 silngjstch Zebirek, kazdé jen s jednou Febernf kostf,

Takto upravend Zebirka lehce naklepeme, okraje nofem tihledné piikrojime,
osolime, opepifme 2 v rozpaleném masle Jje na kazdé strané asi EtyHi minuty
prudce opefeme. Upedend Zebirka lehce zatfZime a nechdme vychladnout.
Studend Zebirka poloZfme na draténou podlozku, polijeme kryef rosolovou
omagkou a postavime do chladu. Kdy# omécka ztuhla, ozdobime povrch

véncovité oloupanymi a rozpilenymi plitky z pomerante a doprostfed po-
sadfme t¥efinky,
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h Zebirek pak lehce pietfeme rosolem a postavime znovu do
€

) i véncovitd
i !.’OVNIC okrouhlou misu poloZime papirovy Tl e
l_‘_'h]ndl.i. a é, ﬁebirka; pa]
. Ver ‘s : tefi,
roslozime upra tatny pokrm i jake jidlo po ve -
e '1‘,?{]:3 :ai;;lt?ci:éhz }c)ésta nebo vycarské briokky, brusinkova o
Pf‘ﬂllha: Pe

; 2 ¥ ¢ ovocné saldty, !
4eho rybizovi omitka s kfenem, popifpadé o Uprava trva 1 hodinu.
Pro 5 osob.

peEené. studené

’ ] deného tekutého
tve (vig recept & 1264), *ya ! stu
i a;;{;f;’;if?:ﬁ f:;cgbt & 1342), saldt z Eerveného zelt a hroznové

m Kgroptve
Pomer: 3 svdzan
roio, 6 hndzdebek -
™ alfme, ddme na driténou pod-

¢ hladlé koroptve rozp : ] u A
P‘T‘mp: (I)Jt%)ec:;m}; vzgsolovou ¥tavou, piipravenou ze §tdvy z peenyc
lnr.hu,tvlz a rosolu a postavime do chladu. o ]
'1::“1-(;11)11 i iyl p?StaViE;e d"o izllggﬁg?;; t?'ech bobulkich vina.
£ 5 ho zelf, na ktery p e,
Poénd ;aglfti?;;;né: r;fﬁ;fageié koroptve a misu ozdobime zelenou petrzeli
L& stra
:": sdsa'wé.me jako samostatny pokrm, |
Piiloha: chléb vieho druhu. Uprava trvé 1% hodiy.
Pro 6 osob.
i 1atE, studena

411 Koroptvi prsicka na salate, o
I? P 3 petené koroptoe (viz recept &, 1264), 1ol rosolové Stdyy, 82: dkﬁl ﬁio n:; &
Jrrl",?’lté&r.( viﬁefmpt & 274), 6 na mdsle poduSenfch Zampiond, Yo kg
iialu . s

i zelend petriel.

j Wbal ich
Postup: Z upetenych koroptvi sefizneme (sejmeme) prsitka, kiZitka z n

Z tteme
} eme, prsitka (celkem 6 dflkii) ddme na draténou p]c:;ligz]::’x{, gge;eme
: '1'1?11 ou §thvou a postavime do chladu. Ostatniv?:lasoézh a1£m e
¥ 0;' jeme k pipravé zv&finového saldtu. Zenzvcnnmi d? 5 A U e
:-i’(;::)cﬂouhlou mfsu ¥est mengich podstzve;kl;, nealri.;iézl sz Koﬂ P
: s bime malym podufenym Zampi .
jeden dfl prsi¢ek a ozdo D P e poickell,
tavetki nastifkdme rosol a ozdobfme ho : e
E‘gzg.vé.?ne jako samostatny pokrm a jako jidlo po vetefi
Pifloha: }gousky, slané ty¢inky apod. Oprava tvé 1% hodiny:
t'ro 6 osob.

41 Bafant peteny, studenj se Sunkovou penoul il LK
Fomér: 1 svbzanf upeteny baZant (viz recept &. 1267), %k .s:;uuﬂzzavé i 4 posichy
U 1 hnddé kryct rosolové omdtky (viz recept &. 142), Y Eg azelsndpetr:’fel.
¢ listhooého tésta, 4 kornoutky ze Sunky, 15 dkg tuhého rosolu e
Postup: Upeteného baZanta rozd&lime na &tvrtky, po ?:u hn;uti At
podloZku, pfelijeme je krycf rosolovou omagkou, po %
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lehce pietfeme rosolem a postavime do chladu. Do stfedu na okrouhlyy
mfsu upravime ze Sunkové pény hromddku, ke které priloifme pfipravengs
tvrtky baZanta. Civrtky bazanta seskupime na pénu tak, abychom dosgh};
plvedntho tvaru baZanta. Kolem upraveného baZanta rozestavime pastiky
z lstkového tésta, naplnéné funkovou p&nou a mezi pa§titky ddme malg

kornoutky ze $unky, plnéné jemné rozsekanym rosolem. Mifsu ozdobfm,
zelenou petrzelf.

{Podévame hlavné k slavnostn&j¥im piflefitostem.

Pifloha: bilé petivo, pomerandovy saldt apod.

Pro 4 osoby. Uprava trvé 21 hodiny,

a4 GALANTINY (ROLOVANE PASTIKY)

Galantina je bud doméc{ driibe%, nebo zvéf pernati zcela vykosténd (po-
piipadé maso z jateénych zvifat rovné? zcela vykosténé), naplnéna syrovoy
nédivkou (kafovinou), sefitd, uvafend nebo upedend a poddvand na studeno.
NejdaleZit&j¥ soudst! galantiny jé nadivka neboli kafovina, kterda mé byt
velmi jemné a vhodné okofenéna. , _ '
Jemné a jakostni galantiny doséhneme tim, Ze p¥{slu¥nou surovinu {maso)
k pifpravé kafoviny nejdifve na masovém strojku dvakrit umeleme a po-
piipadé jesté prolisujeme sitem, )

Do kadoviny pak pfimisime je§t& vhodné volené piisady, nakrijené na kos-
titky, jako jazyk, syrové vepfové sddlo nebo uzenou slaninu, lanyZe, pistacie,
jatra (zejména husf) apod.

Vykosténi dribe¥e pro Gpravu galantiny

K tomu Géelu se hodi kufata, holubi, kachny, kriity, koroptve, baZanti apod.
Musi to byt viak vZdy pouze driibeZ mlada. Star¥f je tieba delsf dobu vafit,
coZ nepifznive ovliviiuje jakost galantiny.

Driibe? vykostujeme takto: Nejprve ji olistime a ofkubdme (popf. jeité
o%ehneme), pak odsekneme ¥pitky kif{del, a to nad prvnim kloubem. Potom
usekneme nozky t¥sné pted prvnim kloubem, obi{zneme kaZi kolem Fitnfho
krouZku, povytdhneme jej, podvaZeme a zastréfme. Maly véek uloZeny pod
fitnim krouZkem odstranime. Otvor v kiiZi sefijeme. (DileZité je, abychom
driibe? nenaffzli a nevykuchali tak jako obvykle.} Pak dribeZ poloZfme na
prsitka a men¥fm ostrym noZem proffzneme kiiZi a maso na zadi driibeze
na kost. Zadneme od krku a pokratujeme podél celého hitbetu smérem
k zadnf &4sti. Krk tésné u téla odifzneme. Nyni zdleZf na tom, abychom
maso s kiZ{ opatrné odfezdvali a odd&lovali od kostry, aniZ je pofkodime.
Daléfm Ffezem v kloubu oddélme kifdeln! kost od trupu. RovnéZ stehenni
kost oddé&lime od trupu Fezem v kyZelnfm kloubu. Nyni je§té oddélime nozem
zbyvajicl pfichycenou kii#i s masem od kostry a kostru i s vnitfnostmi vyjme-
me. U kfidel a stehen, potinajfce od obnaZenych kloubi, sekrdbeme noZem
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; tah je. Tim jsme
% docela obna¥fme kosti a vytahneme je.

s kost! fr.;as‘; shlflf;ﬂl;c;ti a phipravili driibez k pinéni. Pred plnenimkz;{:::lli;
de'.-n}ﬂl E:;be %o zasuneme dovnitf jesté vyén!va‘]{cir_masxtou ééStdél e
\"!-’k"“cnéb venych kostf. ProtoZe je maso na knzi n.es_te.]nomémé rcl;zd ::rn?-;
i itfn strany SAst prsiéek skrojit a poloZit Je v ta mista, kde Nf
je nutno ;;I;;ﬁie Po naplnéni vhodnou nadivkou galantinu seijeme. Mu~
ohal pou bt ;by méla pékny, soumérny tvar. Takto upravenou ji za.l-‘i
i V§alcslo ub;'ousku ovineme motouzem a na obou koncich ubrouse
yineme : 5 o
m:-aiir:::g;lé dréibe? se také dobie hodi k petenf na roftu; duend a vafena
;:].-,i zalévéni do rosolu a podobné,

antina z kufete . ) e
Gal “ 1 v#ist kute asi 1% kg t8%ké, siil, trochu paftfkového kofeni, im f)? ;krgyva?f
Pn'mgri.h 8zich nebo telecich, ubrousek a molouz. Na ndplit (kaSovinu ) .Zk g sy;ho
:J:M;apf;zrého masa libového, 30 dkg syrového teleciéha ;;:sa gz ﬁleczca, 15 5 : kﬁﬁ?ﬁv i
S } & ou ¢ .

bo slaniny, 2 Zemle, 3 & micka, ky, i
setitoného h¥betntho sddla ne ’ L B e
Siikového kovens. 10 dkg syrového veproveho _
E;;z:;u 9%‘5083;;;) f;fénéha uzendho hovéztho jaiyka, dribe#i jdtra, 10 dkg Sunky,
! E’anjé’ nebo pestiec ¢ 3 dkg pistacil nebo mandlf.

{Jprava naplné (kafoviny) : Veptové a teleci maso a 15 dkg syrového vepio-

tho sddla nakrijime na kousky. Ostrouhané, v mléce namotené Zemle
¥

. : %e dvakrat na
dobre vymatkime, piiddme k nakrijenému masu a sadiu a vie el

i #imfchame Zloutky

“u umeleme. K této kasoviné pak piim . .
¥ as;‘;réomstligcijlakréjcné syrové sadlo, jazyk, Sunku, podu§ené Jétrai: {a:;ﬁfé
:]:-lz:i"cné a sloupnuté pistacie nebo mandle. KaSovinu osolime, okore

i P michame a postavime do chladu. -1
B s 1ehce'Pzr%;;1. 475), vniI:fek osoltme, okofenime patiko-

<tup: Kufe vykostime (vi ; X 1 tiko-
Ei :;uiégglil:;,viaplnime piipravenou ka.:‘i.ovmo;:, zaﬁqem«:i ﬁ:?éﬁg?s Itrilt;
; loxime do vaifciho vyvaru, do 1
uhrousku, ovaZeme motouzem, VI0Z . b e e Sl
+:1-1; kosti z kufete, a pomalu vaffme asi, 1% hodiny. ‘
E:&?é}lmeo ve vyvaru’ prochladnout, p::)kl {]1 zdvy.\fm;;; nggéiﬁe;bﬁc:&t:lz
: sek odstranfme a galantinu zabalime dO Jin t cu,
a‘flgz)fzim opét ovaZeme, viozime zpctf do w;uzh:‘?iﬂfym% ;cl:llﬂilclﬁzﬂ
tavime pies noc do. :
prkénkem, lehce zatfZfme a postaviD e T
i balime, je-li toho tfeba viahou ) v
galantinu z ubrousku vyba i : viak T e
ji I 4nfm galantinu pretfeme na p
a pak ji osuffme. Pied podav ' e e i
ji ké platky, ktere vkusn 2
nebo rosolem, pak ji nakréjime na tenke p e e
dobfme. Obména: Galantinu miiZeme take pect. L
glai.::nzucizp:uze motouzem svazanou v troibé nla ’_tukt}xl,ls glﬁda;:;::; ;:::n];\z
zeleni s bu a dokonale vychladiou _
zeleniny a kostf z kufete. Upetenou a : i
‘ f ho petenou galantinu muZe
jime. Hotovou, vychladlou, varenou ne efena B obit a pfe:
Feitt bilou kryci rosolovou omatkou a ztuniou de t .
ffiet;tétudem}mrzekutym'rosolem. Teprve kdyZ rosol ztuhne, galantinu na

krijime,
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Poda’,{réﬁié Jako pfedkrm,

! jako samostatny pokrm i jako jidlo po vegei,
Prloha: bilé petivo a ovocnié saldty.
Pro 6—10 osob,

Uprava trvé i s vychladuuytgy,
24 hodiny.,

417 Galantina :;"kachny

Pomér: 1 mladd kachna, sil, trochu
ubrousek @ motouz,

Na ndplii (kafovinu): asi % kg kachntho masa, 20 dk
20 dkg libového vepfového masa, 35 dkg syrového vepfového h¥betnthe
sadla, 2 aZ 3 celd vejce, 5 cl kotiaku, stl, a trochu pagtikového koteni. .
10 dkg syrového veptového h¥betntho sddla nebo slaniny, 20 dkg vatendho
uzeneho hovéztho jazyka, 1 lany# nebo pestiec, jatra z kachny a 3 a3 4 dkg
sloupnutych mandli, nakrjenych na nudlicky.

Postup: Uprava galantiny z kachny se krom& rozdilnosti ptisad od tpravy
galantiny z kufete (viz recept &. 476) v podstaté neli¥f. Va¥f se viak ve vyvaru
pomalym varem asi 2 hodiny. Vychladlou galantinu pak nakr4jime na tenké
platky, které rozlozime na v&t{ okrouhlou misy a ozdobfme.

Podivime ke viem piile#itostem.

Pifloha: chléb nebo bilé petivo, pomerancovy saldt apod.

Pro 12—15 osob. Uprava trva i s vychladnutim
24 hodiny. ’

pastikového koteni, asi 4 litry vyvaru » kosti,

g telectho masa,

478 Galantiﬁa‘- Z kr aty

Upravujeme stejné jako galantinu z kachny. V této upravé je galantina
z kriity vhodnd pré studeny bufet.

479 Galantina z teleciho hrudi "

Pomér: 1,20 kg telectho hrudi, L‘rz‘il,‘ pastikové kofeni, 2 litry ufvaru ze zeleniny (viz
recept &. 637). — Rosol zhotoveny z vjvaru a zelend petriel. — Ubrousek a motouz,
Ne ndplit: 25 dkg telectho masa, 25 dkg libového veptového masa, 40 dkg syrového

vepiového hibeintho sddla, 1—2 vejce, siil, trochu pastikového kotent, poptipads Yy, litru
kotaku. — 10 dkg Sunky a 10 dkg slaniny.

Uprava néplné (kaSoviny) : Telecf a vepfové maso a syrové sidlo umeleme
dvakrit na masovém strojku. Ke kafoviné plilijeme koiiak, pfiddme vejce,
kofeni, sil a vie promichime. Sunku a slaniny nakrdjime na v&t kostky,
pfimichdme je do kajoviny a postavime do chladu,

Postup: Opléchnuté telecf hrudi zcela vykostime, udélime v ném otvor
(kapsu) pro napld, hrudf uvnit¥ i na povrchu osolime a okofenfme, kapsu
naplnfme kaSovinou a dobte zafijeme, Takto upravenou galantinu zabalfme
do ubrousku, ovaZeme motouzem a oba konce ubrousku motouzem pevné
sviZeme,

Zeleninovy vyvar ptivedeme do varu, vloZime do n&ho kosti z vykosténého
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, i si 1% hodiny.
: malym varem vafime a
i ravenou galantinu a pomaly’ . ubrousek
hrudi. Pnprdvv’ aru vychladlou galantinu vyjmeme, mowuzzzm ji opét
Pntcnous v 1§Z1tinu zabalime do gistého ubrousku, motou %es noc
‘H!‘Uanime’log?me mezi dvé prkénka, lehce zatiZime a postavime p
pviizeme, V

dn chladu.

Al atky.
j §fme a nakrajfme na platky
lantinu z ubrousku vyjmeme, osu
'ychladlou g2

j any solem, zhotove-
: {su, ozdobime jemné .rozsekanyrn ros , :
i uPra:in;ezglznr:uspetrieH. Podavame jako ptedkrm, jako samostatny
z vyvara £
potan | jako 74 . P2 ;’Cé_el‘l-vé nebo ovocné salaty apod.
E[‘,rﬂnha‘. 2, 7eiemine Uprava trvé i s vychladnut{m
ol S 24 hodiny.

’}l;“'ﬂ.

40 Vhodné obloZeniny pro galantiny h | i
&j¥ pifleZitosti ouz & _
Ava i iny k slavnostngjif pifleZitosti, anebo pouzije )
P, :davame'}lbi?'l?n;:lzje na platky nakréjené¢ a na‘mise }'ozlc?zell.ae do;;l;;r;:
A Swd:ezgloier;i;lami Mezi nejvhodnéj¥ obloZeniny nalezi: olivy, ,
rlienymi : c

tové hlavitky marinované, rajlata, Jalotky v octé

2 visné. chies o 5 :
lmlﬁl')g;?nlfys\:?g (;kflrkY jablka plnéné Sunkovym krémem, ovocné salaty,
paklal ] g

rosol atd.

0 Ze y A v hO b alétu-
NE Z 2

a1 PASTIKY

\ P
LI. e 5¢ upla‘ruli Z qullycll dIU.hu mas ZJe‘]l(ah smesLa zZ 'atel 3 I l‘
C. ) CdIIOLI Z ne

suaméjdich je pastika z husich jater.

482 Domaci paStika z masa e ' ‘
Pomér: 40 I;‘cg telectho masa z plece, 40 dkg libového vezbo"oveho }Tqnggf }ik‘g:pdfflzgﬁ
o f-2 Zemle, Yy | miéka, 8 dkg slaniny, 3 ilozftky, sitl a'tmc éz;’tm e e
ied?;;c,ového kof,em’ a asi 30 dkg syrového vepfového hitbetntho sddla n :
al
wloZeni toofitka.

Postup: Polovinu t
a vychladlé maso a zbyl
hané, v mléce namoten

electho a vepfového masa na's{;{dle Epcé;rg?&ggiizri
¢ maso nakrajime na kousky, prida e
g Sayfr(;‘fmaékané Yemle a na masovém strqjku Silwxlg{at
! Do kafoviny pak ptiddme na kostitky nakfégenou sl:'utl‘t?;i,ﬂz; ;niylzi
umﬁlr?lr:e;)koi"enimc a lehce promichdme. Podlc:uhle ple;:hiove S0 e
250 5 te;lk’mi platky syrového sédla nebo sl_amny, nap nég;e = 3;laniny’
k{:ﬁlgvinouy povrch zakryjeme tenkymi platky syro_\iiého S{ im: ax;i T
ostavime,do vodni 14zn&, viozime do trouvby a pafti 1;1 va e i
Elzlotovou jeitd teplou paftiku lehce zatiZfme a necham ‘
2
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dobie vychladnout. Vychladlou pattiku vyklopfme, nakréjime na platk,

vkusné je rozloZfme na mfsu a ozdobime zelendu petrzeli, tulipanky z Fedkv;.
ek, rajéetem, rosolem apod.

Pod4vime jako samostatny pokrm:.
Pifloha: chléb v¥eho druhu, saldty ze syrové zeleniny apod.

Pro 8—10 osob. Uprava i s vychladnutim trv4
24 hodiny.

483 Paitika 2z telecich jater

Pomér: Y kg telectch jater, ¥ kg slaniny, 2 Zemle, asi 2|y, I midka, 2 Zloutky, 1 dkg
cibule, trochu soli, pepe, tymidnu a majordnky (misto uvedentho kofent miZeme pousis

paltikového kotent). Fedno plechové tootitko a asi 25 dkg syrovéha vepfového hibetnihg
sddla nebo hlinikovou folii (Alobal). :

Postup: Telecf jtra odblanime, nakrdj{me na kosti¢ky a pfiddme na kosticky
nakrijenou slaninu a cibuli, ostrouhané, v mléce namotené a dobie vymac-
kané Zemle a vie na masovém strojku dvakrat umeleme. Ke ka¥oving pak
piidéme Zloutky, siil, kofenf a dobfe promichdme. Plechové tvoitko vylo-
Zime na tenké pltky nakrdjenym syrovym sadlem nebo alobalem, naplnfme
kafovinou, zakryjeme plitkem syrového sidla nebo alobalem, popffpadé
mastnym pergamenovym papirem, a ve vodni ldzni v troubé vaffme asi
114 hodiny,

Hotovou vychladlou patiku vyklopime, nakrdjime na plitky, dhledné ji
urovnime na misu a ozdobfme.

Podivime ke viem pilefitostem.

Pifloha: chléb vieho druhu, jemné salaty ze syrové zeleniny apod.

Pro 6 osob. Uprava trva 2 hodiny,

44 Cikansk4 paltika

Pomér: 50 dkg vepfového masa z plece, stl, 20 dkg veptovjch jater, 1 Femle, asi
Ya & mléka, ¢ dkg cibule, 2 vejce, trocku muskdtového kvétu, trochu mletého bilého

peple a zdzvoru, 15 dkg slaniny, 10 dkg Sunky — olej na yymazdni paltikového
tvofitka.

Postup: Maso z plece nakrajfme na vty kousky, prosolime a nechdme pres
noc v chladnitce. O&i$tén4 a odblangn4 jatra, ostrouhanou, v mléce namo-
¢enou a vymadkanou Zemli a pokrjenou cibuli na masovém strojku dvakrit
umeleme. K umletému ptiddme vejce, kofenf a zvI4¥ na masovém strojku
dvakrat umleté zasolené maso. To vie na ¥lehacim strojku vy§lehdme. Do
takto upravené kafoviny pak zamichdme na drobné kosticky nakrdjenou
slaninu a $unku, je-li tfeba ptisolfme, naplnfme do olegjem vymazaného
puftikového tvofitka, uzavieme a ve vodnf 14zni v troubg asi dvé hodiny
vaiime. Po uvafenf nechdme paitiku v tvot{tku vychladnout, pak ji vyklo-
pime, nakrijfme na plitky, urovndme na misu a oblo%{me hifbky nakldda-

nymi v octé, naklddanou paprikou, kyselymi okurkami, olivami, rosolem
apod,
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c v pokrm.
{vame jako samostatny po
II:;.T:, :Lha: chléb vieho druhu,

b Uprava trva 2% hodiny.
Pro E)-—B QS0D.
.ika z husich jater ' " e
485 ::a!;:: 1, kg oisténgch, odblandnoh husich j‘;atgg;b%m];fo vg;?:h:} 1;;1; g;ie::};: j:f:; ,
aer . 73 Ybe : .
10 dkg syrového veptového s
Bihs veptootle T e aitikoodho kofent, trochu vorcesterské omdiky,
: :’zm;:kg,kf I’E?aé?cl;ngrfaého sepového hibetntho sddla nebo Alobal na vyloZen
pels FORGRL,

ofitka a 1 bobkouy list. _ : B
. Pripravend hust jétra rozpllime, jednu vp°l9v$?§1en?: 5 ity
B thAhneme na nudlicky nakrdjenym lanyzem, dame } | e
ey, PO oréesterskou oméctkou a rumem nebo kofiakem, osolime,

R hime v chladu asi hodinu marinovat. 10 dkg hibetnfho sadla,

gnfl?l?l Ell'-’(l)l]f)(‘:finu husich jater a vepfové maso nakraj{me na kostky a na ma-
rano '

. . 12 o l -
s strojku dvakrat umeleme. K této kagovin& pfidame i;?t;lt:z;esu , ne
. WT& smn{)éstvf paitikového kofeni a dobx;e vie metlou }2:3é he0 sédi.a e
i':z;rpaEtikového tvotitka, vyloieného ﬁenklzlmé plé.t(‘l'(é)‘rs tsgarinovany'chjater,
; hu kajoviny, na ni poklageme . e,
.\iobéa lgg.nn,lg i?gtt:r?chlll.l ka§ovin; a tak stitdavé postupujeme, a% vie spotre
pa m

j ji y ¢ho
lmjeme. Navrch dime kaSovinu a zakryjeme ji tenkym plétkem syrov

; list. Potom
epfového sadla nebo Alobalem, na které pak polosime bobkovy ;lsti"ifl))?iiné
etk kryjeme poklitkou a ve vodnf lazni v troubd vaf{m % Pkovy
W?Hgkohz?iinj S uvakené paitiky sejmeme P?kht?ku; odstranirr;:‘- 0a§tik o
'Llsslt ;/;lé:ek syé..dla, popt. slijeme tekutinu, je-li néjaka na povrehu, p
' du. et
e s ot S A vk it ramete
Z do }rle ‘Qé vodg, listetky. Do stfedu skleniéného ta.'lirku dame pl §1}ilk démé
o . vkusné piilot{me listetky, vykrsjené = pastiky, Kolem paftiky d&e
ke usnkagl’ rosol a ozdobime zelenou petrzelf. Tato pa tlliat‘.k vého
i?};{l’zsngo;cs;li ja{o pomazénka na chlebftky a k plnéni paiticek z listko
Y

yésta, k zalévan{ do rosolu apod.

Podavame ke viem pifleZitostem. e WL B Lo
: druhu, mésieky z listkového t .

?r{ll:};a h;};}:f ::f:i’lé‘.)dané v octovém nélevu, nebo jemné zeleninoveé salaty

pi'"ipraarené ;t;cz majonézy apod. Oreava w2 hodiy

Pro 10 osob.

44 Paitika ze zaje&iho nebo kralitiho pFedl;u‘ O Ny e

- 1 2 bo krdlitt pedek, 2 | vjvaru ze zelemny, J Zrne 2 l

f?:::fr: nibiai;?m{zi‘ujzk;aﬁ dfg prosdté strouhané hous‘ky, 1 bvgc:,dzédsﬁie:;i;{e, sitl,
-pepf, iebo trochu pastikového kofent, [ vjvaru ze zafice nebo sia

idf pf v zeleninovém vyvaru
. Zajet! nebo kralidi predek dobfe opereme a v z€
“;Pc;;i;l}?é:nﬁ];epri‘l: Sva.i'-ime do mékka. (Trvé to asi hodinu.) Potomr mase




vykostime, pfidime 15 dkg slaniny, cibuli a na masovém strojku dvakrs
umeleme. K umletému masu pak ptidime zbylou slaninu nakrajenoy ny
kosti¢ky, vejce, strouhanou housku, siil, kofenf, vyvar nebo smetanu a vi
dobie promichdme.

Plechové podlouhlé tvofitko nebo kastrol dobfe vymastime, naplnime kago.
vinou, zakryjeme mastnym papirem, vloZime do vhodné nadoby s vodoy
a v troubé vaf{fme asi hodinu a &tvrt. Hotovou paftiku nechame dobte vy-
chladnout, pak ji vyklopfme, nakrijime na plitky, urovndme na misy
a ozdobime.

Podavame jako samostatny pokrm, zejména jako studenou vedefi.

Ptiloha: chléb vieho druhu, brusinkov4 nebo rybfzovd omitka, popiipads
brusinkovy kompot, apod.

Pro 6 osob. Uprava trvé 2 hodiny.

47 PENY A PENOVE CHLEBICKY

Pokrm, ktery nazyvdme pénou, skldd4 se hlavné z ka¥oviny, zhotovené
z petenych, duSenych, popiipadé i vafenych mas, kterd musf byt obzvl4¥te
Jemnd, déle pak z riznych ptisad, jako bflé zakladnf om4&ky, mésla, rosohy,
popfipad€ rosolové majonézy a kofenf. Smetana, ktera se dasto jako dalif

slozka ptiddvd do kafoviny aZ dodateing, vydlehdnim dodivi pénd pii-
sluiny charakter,

488 Sunkova péna k pln¥ni

Pomér: 50 dkg libooé Sunky, *f1o | Hehalky, 12 dkg msla, trochu sladké mieté papriky
a bilého pepte, sil, a asi 3 I¥ice korinku,

Postup: Sunku dvakrét aZ t¥ikrdt na masovém strojku umeleme, a chceme-li
mit zvla¥t jemnou pénu, pak ji je§té sitem prolisujeme. V misce utfeme méslo
do pény a postupné za stdlého michdn{ pfidivime mletou ¥unku, tckutou
Slehatku, stl, kofenf a komiak. Pak smés strojkem na $lehini vyilehdme
v lehkou, jemnou pénu, kterou pouZividme k plnéni vajec, pastitek a trubitek
z listkového tésta, k plnéni lodiZek z kiehkého tésta. MbZerme jf pousit i jako

pomazédnky na chlebitky. Pénou, vysttikanou si¢kem s hvézdikovitou tru-
bi¢kou, miiZeme také zdobit riizné studené pokrmy,

Asi 70 dkg $unkové pény. Uprava trva 30 minut,

489 Sunkovy p&novy chlebi¥ek praZsky

Pomér: Sunkovd péna (viz recept &. 488) a % litru rosolové majonézy (viz recept
¢. 104). — Podlouhlé plechové tvofitko a pergamenovy papir.

Postup: Plechové tvoiftko vylozime vlhkym pergamenovym papfrem, vy-
plnfme Cerstvé vyilehanou $unkovou pénou a postavime do chladnigky, aby
ztubla. Ztuhlou p&nu vyklopime na prkénko nebo na driténou podlozku,
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s sonézou a nechdme opét
gnu prelijeme rosolov?u majo i’ Jatk
apir odstrTanIiEeil pliavcnfl funkovy pénovy chlcbiiiek nakrajime n?éi :VOE
gtuhziout- 9 " a ty rozloifme na podlouhlou sklenénou nebo pf)r(:cmi veie
a8t | cm s{;lzieimc kornoutky ze Funky, plnénymi r?so‘lem, vafenym
m:‘.-ul_u u rr:.)i kavidrem apod., a ozdobime zelenou petrzeli.
l""::gé,me ke viem Pi"ﬂeiito:';tem. -
FI'L:{oha' bily chléb nebo §vycarské briofky.
I Q

b Uprava trva 2% hodiny.
Fro 6—8 0s0D.
7 pé v itek s rosolem

ovy pénovy chiebice : b :
i gunvk ; :k libové Sunky, 5 dkg mdsla, 10 dkg hu:rt% besamqloz{e ;Jmcf:); lg ;;;
o 9 glj litru studeného tekutého rosolu, s&i{, bz’l)r pepf mletj;, n:,c e
-r.:ep; ; ;fgk_ﬁ, 2161.5#3 kottaku, popt. I IZice madeirského vina a *f1o 1 Slenacky.
H'Iliet i E] ,

L dloublé blechové tuatitko. ' = | ‘
. : Pp krajenou $unku na masovém strojku dvakrat az tl‘lk‘(‘:llt ;(ixcllfl:rllemc;,(;
Pnst:f:);l Pomrrgichéme betamelovou oméckou a pgstawitr:fllc:é }I:SIE;: o i{dé-
= A & ' za sta

‘ is iy lo do pény a postupn . .
chladu. V misce utfeme mas postupnE 2 B o, kofiak, popt-

5 Yunku promichanou s befame i 3 :
\‘ame'mll?t?rlflncs)urslﬁ;l llzoi"eni a rosol. Nakonec lehce prlmfchamevl‘ltslizhaanr?:
pace ck éov’inu ’naplnime do sule vyt%eného-plecfhoveho tVO&‘l : nkgvdé
B e v ?11 dnitce ztuhnout. (Po phidéani flchané smetany do su A
i d— dlouho michat, nebot by se mohla smetana srazit.

L i ime hmotu ) il e
k[?ggi“ffltrl?(()n;srztuml;\jm pénovym chlebitkem pak ponoifme na okam#ik do
Vi 5

4

y i Leti.
podévame jako predkrm, jako samostatny pokrm anebo jako jidlo po ve

y ¢ hriotky a smetanovd majonéza.
!’filohazlgﬂy cgléb nebo ¥vycarské briosky a Y )
Pro 8—10 osob.

M Jazykovy pénovy chlebicek R,
Prfprava: Upravuje se tak jako funkovy chl?b{éek pénovy S“I;:(;:gh;n:; zJeného
8 tiE’l rozt‘iilem %e misto funky vezmeme stejne mnoZstvi var
3
hovéztho jazyka.

47 Dribe#i pénovy chiebifek o ) ]
Pomér: 50 dkg dribetiho masa bud peleného. nebo vaﬂfneh,o,l ﬁoj;’- zgynﬂgo”;’;; !foo
brafky 2 dribede, 10 dkg mdsla, 15 dkg beamelové omdily, tha | SCmo P
r;.‘:{ali f’)ﬁpmven’éha bez octa, sitl, trochu mletého bilého pepre & mieté sladké p s
Lise hotiaku a %o | Slehatky. Podlouhlé pleckové tuotitko. n e S
Postup: Z vyse uvedeného poméru si piipravime penu ésécjzgojl ktegau
i} ravé. $unkového pénového chlebitku s rosolem, viz recep in;e g l,ed aby
pzk naplnime do podlouhlébo plechového tvofitka a postav 2
ztuhla,




Y
Ztuhly p&novy chlebidek vyklopfme na mfsu a ozdobfme., HEDAILéNK
Podivime ke viem pifleZitostem,

| : 1¢
‘ o .1 » nk Jsou ma
| E [ Pfloha: bfl¢ petivo a petivo z Mstkového tésta. Medalonky

' ' alného tvaru,
¢ pokrmy okrouhlého nebo ov _ ,
liill;'d:npn’fméru presahovat 6 cm. Tvary medailonka

: 4 ni : . p Il
teiicnz velikost nema ni ) bo ovalovym vykrajovatem. K pifpravé f
i Pro 8 —10 osob. Uprava trva 11, hodiny e ‘njeme nejastéji okrouhlym nebo : LI
i . o il w L h TrOvIiI. I
'r [ | 93 pg ' O alldnkls mieme poukit nejriizngjiich suro
- { novy chlebiéek ze zvéFiny

Pomér: 80 dkg masa zvéte (mitke to by

: il
: jelent, ; : A ilénk
¢ maso stnit, jelent, damid, zajes anebo masy Zeleninove medailénky

At
z baZanta apod.), 25 dkg veptového bidku, sil, 6 dkg cibule, bobkovy list, kouser

i i ny & 315), tioudtky '
i leru (viz celer marinovany - 315),
. ' ko marinovaného ce - ( Jak S tauEs |
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