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Kakina mora biti g_spodlnja-kuharica.
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?TH.J 3. Bitd mora snaéna,skrbeti mora,da ima cist pred—'
ot v ~pasnik, umite Toke 2 ostri%enimi nohti,lase skrite pod
n sna¥no ruto ali zato napravl jeno éeplco Ni¥ kaj Zastno ;
= - ‘niga njo,ako je med: kuhanaem v blatnih ¥evljih.Ko &is- |
i ti zelenjavo,si mora po opravljenem delu roke umiti.Po-
. _8ebno vazno pa je,predno gre mesiti kruh in ko konfa z
3 mesenjem naj se takoj umije,da ji testo ne ostane za
— . nohti,kar je najslable sprilevalo za kuharico.
2. Gospodinja~kuharica mora biti var¥na.0 tej to&-
ki bi se dalo mnogo govoriti.Za danes pa samo toliko
.- kar se tide kuhanja.
L. - Ko pripravljal -in 5lst1é zelenJavo kakor korenéek
. zeleno,petril,kolerabo,zelje in ohrovt,te odpadke namesto
: da bi jih vrgles v ponmije,oBisti gnllobe operi in stresi
- v lonec-nala3& za to pripravl jen,o0soli in zalij z vodo.Ta
lonec imej na 3tedilniku med kuhanaem da lahko poBasi vre.
Notri vrzeS lahko kak&ne ostanke mesa ali kosti,mesto da

aw' o . VTEES psu.To tako imenovano diSavno juho uporab1333 za =

;?Tf“;'-v zalivanje pr1kuh obar,golaéev in raznih juh.Mesto,da zali-' : P
‘ : je§ jed s praznim kropom, je loo% boljSa vsaka 3ed ki je :

s woaatita % dloavno Juho,katera ne stane prav m.x samo malo

- truda.' ‘ : . T
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R S S Zelengadna juha s krplcaml.

" II., RiZevi gavitki in praieno rdele zelge.
. X114 Koruzne plode gz jabolkl.
e g nh oA -
; Pr1prav1 sledeée zelengave-oéisti eno zelJno
= glavo in jo nare%i na rezance. Olupi dva debela korena
” eno debelo kolerabo, dve zeleni in tri kromplr;e Vse to

- nastrgaj na strgalniku za kislo repo ,nare?i za Flico
;ﬁ .. zelenega petr¥ilja,l zeleno,pdprlko in zdrobi 4 zryne

g ~°  olupljenega Cesna .Deni v ve¥jo kozico 18- dkg-mastl ko
#”,v“*‘vge vroda pr1den1 20 dkg drobno zrezane Sebule,ko ta ?
' ‘malo porumeni vsipaj na njo vso pripravljeno zelengan.’
s vo,katero pra%i'na vrolem étedilniku,da se napol zmeh- =
o _ ga,nato posipaj po zelengaV1 5 Zlie moke,ao Be malo ey ¢
e popraZi,zalij z vrodo vodo,pridenl 18 dkg soli in S¢ep
kumine,pusti,da poEas1 vre in se zelengava skuha.
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S Presej na desko 2 litra moke,napravi z lesenim
noZem na sredi jamico,v katero ubij 1 jajce,prilij to-
liko mrzle vode,da zamesi¥ precej trdo testo,katerega
moéno obdelaj z rokami,zre¥i na male hleb&ke,vsakega
tanko razvaljaj in ko se malo osu3e, jih zreZi na 4 og-
late krpice.Nato jih zakuhaj v vrelo vodo.
Bisex.t sayd.b i ;
» Napravi mehko rezan&no testo iz 6 1 moke,%lico
i,2 Zlici masti,2 %1lici soli,l jajce in toliko mrz-
lega mleka,da dobi¥ srednje mehko testo.Na to ga razval-
J2j za noZev rob debelo,nadevaj s prafenim rifem,zreZi
- v okrogle zavitke,skuhaj v slani vodi,poberi na kro¥nik
in zabeli z ocvirki.
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& kg glav rdelega zelja odisti in zre?i na tanke
rezance.Razbeli v vedji kozici 20 dkg masti,prideni lo
dkg sladkorja.Ko sladkor zarumeni,prideni 15 dkg drobno
."zrezane Cebule.Takoj nato prisipaj 4 flice moke,ko tudi
ta zarumeni,prideni zelje,katerega takoj prilij s 1/2 1
_kisa ter praZi na vrolem in me3aj,da se napol zmehda,
nato ga zalij,prideni malo kumine,4 zrne zdrobljenega =
Cesna,lavorjev list in 2 ¥lici soli,pusti,da zelje po-
asi vre in se skvha, it
Eorugas v.1 08 B 2+ -3 8.5 @ 1.5, 8%
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V1ij v 5 literski lonmec 3 L mleka,ki je mrzel,pri-
8ipaj 2 L koruznega zdroba,prideni %lico masti,3 %lice
sladkorja,drobno zrezane limonine lupince,?1ico soli in 1
pecilni prafek.To meSaj na 3tedilniku 1/4 ure.NamaZ?i po-
dolgasto plodevino na debelo z mastjo in vlij to koruzno
meSanico v njo.Fo vrhu potresi z nastrganimi jabolki med
katere si primeSala malo cimeta in sladkorja.Plo&evino
potisni v neprevrodo pedico za dobro uro.Peeno jed zre-
Zi na oglate kose,zlo%i na kro#fnik in posipaj s sladkor-
Jem.liesto jabolk potrese$ lahko z rozinami ali orehi.

: il. K o811 0,

I. Ponarejena juha z mesnimi Ztrukeljei.
II. Krompirjevi vloZki,pra%ena jetrca in buéna
omaka ' ‘ '

ITI. Keksi.
“d 4:-h-a :
Olupi pol korena,polovico kolerabe,drobno zeleno
in eno &ebulo.Vse to zre?i na tanke kolesce,stresi v ko-
zico,v kateri ima% ¥lico vrode masti,meSaj na vrodem,da
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zelenjava porumeni.Nato jo potresi z moko,Se malo po-

praZi in stresi zelenjavo v velji lonec,v katerem ima$ ™~
Ye slan krop in koreninco peter$lja.Pusti,da vre 1 uro,

ynato Juho precedl in zakuhaj Strukeljce. :

‘”, e .E'.‘L!C_L

Preseg na desko 2 L bele moke,prideni Zlico mas-
ti,#%1ico soli,1 jajce in-toliko mlaéne vode,da napravis
bolj mehko testo katerega molno obdelaj z rokami in pus-
ti 1/4 ure poldivati.Medtem &asom napravi nadev.Zmelji 1
kg kuhanega mesa ali kakSnih mesnih ostankov,prideni ma-
1o popra,zrn zdrobljenega Cesna in toliko juhe,da postane
nadev mehak.Nato testo razvaljaj,razvlie&i,ob kraju obre-
%?i,nama?i z nadevom,zvij v majhne podolgaste Strukeljce
katere zakuhag v vrelo vodo Vro naJ 5 minut.
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okuhag 10 kg kromplrga v obllcah kuhanega olupi
pretladi skozi stroj v veljo skledo.Frideni 5 zvrhanih
litrov moke,l jajce,%lico masti,sesekl janega zelenega
petr$lja,2 Zlici soli in toliko mleka,da dobiS bolj meh-
ko testo,katerega zajemaj z Zlico in zakuhavaj v slan :
krop.Vro naj lo minut.Kuhane poberi na kroZnik in zabeli
2 ocvirki.
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T T Jetra zre¥i na tanke liste,stresi v skledo,jih
malo popraj,malo potresi s kumino. Razbe11 1/4 kg masti
prideni veliko drobno zrezane &ebule,ko zarumeni,prideni
malo paprike in nato_takoj Jetra katere pra%i in me3aj
nad modénim ognjem'1/4 ure.Predno da¥$ jetra na mizo jih

osoli,de jih prej soliS postanejo trda.
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Bude olupi,odstrani pe&ke in jih naribaj kakor

~ kislo repo.Nato jih osoli in pusti 1/4 ure.Razbeli v

okroglt kozici 2 ¥lici masti,prideni zvrhano -Zlico slad-
korja,ko zarumeni,pridaj zvrhano Zlico drébno zrezane
Zebule,ko tudi ta zarumeni,prisipaj 2 Zlici moke,nato
zalij z diSelo juho,gladko razme3aj. in prideni oZete
bule,katere takoj zalij s kisom.Prideni 4 zrme zdrob-
1jenega lesna,malo kumine in lavorjev list.Potisni na
kraj Stedilnika,da prav pofasi vro in se skuhajo.
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i Stresi na desko 80 dkg moke,prideni 20 dkg pres-

“nega masla,l pe011n1 praSek in malo drobno zrezanih 1i-
moninih lupinic. To zdrobi z valjarjem,da se malo zme3a

z moko rato pr1den1 20 dkg ml.sladkorja,2 jajci in malo
mrzlega mleka,da dobiS._srednje mehko testo.Nato testo raz-
va1333 z8 nozev rob debelo,zreZi v razne oblike, zdevaj v
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-pa toliko ml.slair a,ﬂa je ista teZa ¥akor 4 jajc.
Nato natehtaj e moke za %e¥o 3 jaje.4 jajca ubij v
SkledO,DTldPﬂi sladkor in'me%aj sladih 5 minut.Nato

rahlo primeXaj tudi mo¥ko,Pekafo sna’no obrifi, jo pogre]
v pelici in tdnKJ nam»?; s sveéo ali voskom,nato pekado
ohladi in napravi z ma} Jhno zlléko male hlebdke.Na vsa-
kega potresi 4 zrue jane¥a,ko je pekala polna jo dent v
vrodo pedico in ko hliebdki ob kraju zarumene, jih z no-
Yem deni iz pekaZe in na 3tedilnikovem robu. zapogni.
7 Van i 314 jevi Eifei sed
- _Prese]. na desko 35-40 dkg moke prldeni 15 dkg
presneg4 masla,l5 dkg ml.sladkorja in polovico vanili-
—— Jevega sladkorja.To z valjarjem zdrovid,prideni dva
kuhana pretlafena rumenjaka in 1 surovo-pjce in zamesi
bolj trdo testo katerega zreZi na droben oreh debele
- % kroglice iz katerih 1zob11ku3e§ ma jhne klfeljce Zdeva}
4 jih na pekalo in speci.Ze vroZe povaljaj v ml. sladkory
Ju med katerega pomedaj vanlllgo.

II1I. K o s i 1 o.

Mesna juha 2z opelenim kruhom. -
II. PraZeni je¥mendek z razno zelenjavo,mesom
ter kislo zel;e s papriko.
= III. Kavni jeZ.
Jd uh a: } el
4 kg kosti operi,prej pa 5e razsekaj,deni kuhati

v slan krop,prideni  lavorjev list,par ko3&kov zelene,

kolerabe,korendkov in petrs8ilja.Ko vre 1 uro, juho precedi,

meso oberi do kosti,zre?i v majhne ko3Zke in jih deni v

: : juho.Tako napravi g vsqQ zelenjavo ki si jo kuhala v juhi.

F - Ko juka zavre,ji prilij podmet napravljen iz 1/2 L sme-
‘tanel/2 L moke in 1/4 L kida.Nazadnje juho popraj.Ko dob-

~yo prevre jo nalij v lonce in prideni opeéene kruhove kocke,
Prafeni jeZmenddek:

: ~ - Razbeli v podolgasti posodi 1/4 kg masti,prideni
1/2 kg drobno srezane Zebule,ko ta porumeni vsipaj 5 T
opranega Jjelmenlka.Tako] nato prideni 1 kg na kosce zreza-
nega s:iiiskega mexa,in za zvrhan kroZnik razne gelenjave:
kakor 4bano korenje,koleraba,gelena in glavo grezanega

ohrovta.Prideni Se 5 zrnov zdrobljenega Ze#ifiz,2 ¥lici soldi
in_toliko vode,da stoji 4 prste nad jeémencm Kato potisni

kﬂ%;
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v pedico.Med kuhanjem vedkrat preme¥aj in e je potrebno

prilij 8e vode.
i - S z el je s pra prr ik o

Sﬁfﬁéi e vroti masti veliko zrezane Cebule.
prideni %1i%ko sladke paprike in 2za zvrhano skledo opra-
nega kislega zelja.Prideni pol kavne #1igke kumine,5 zrn

e (e i £

gzdrobljenega &esna in zvrhano ¥1ico soli.To meSaj na vro-

gem,da se napol zmeh¥a.Nato ga posipaj 2z 2zvrhano Zlico
moke,malo popra%i,prilij toliko vode da stoji nad zeljem.
Prilij 1/2-1 L paradiZnikovega soka.Kozico imej na kraju
3tedilnika,da se zeljé ne prismodi,ampak polasi vre in
se skuha.
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Speci piSkotno testo v podolgasti obliki iz sle-
dede mere:medaj v manjsi skledi 3 rumenjake,13 dkg ml.
sladkorja toliko &asa,da naraste.Nato prideni trd sneg
iz beljakov na katerega vsipaj 15 dkg moke.Nato moko
rahlo zameSaj terstresi testo v pomazano obliko.Izpeci

v neprevrodi peici in ko je peleno stresi na kro’nik,

da se ohladi.Medtem ¥asom skuhaj pribliZno 1/2 1. mo&ne
%rre kave,jo ocedi in osladkaj.MeSaj v skledi 4o dkg
presnega masla;ko mo¥no naraste pridene 2o dkg mletega
sladkorja,4-5 %lic mrzle kave in 2 vaniliji.Vse to me3aj
1/4 ure.Zre?i piskotni kruh na pol prsta &iroke kose,  _
vsakega pomoli v kavo in poloZi na velik kroZnik.Vsako X
posamezno plast kruha namazi z uymeSanim maslom na kate- "
rega spet poloZi namolen kruh.To delaj toliko &asa,da
dobi$§ primerno obliko.Nazadnje napravi Se glavo in na-
ma%i vse skupaj s presnim maslom,da dobi¥ obliko jeZa.
Nato ga pretakni z na rezance narezanimi budnicami ali
mandeljnI.Buéniée ali mandeljne je trebe preje malo
oprziti.Ako ti ostane kaj nadeva,napravi dva all tri .
mlade. jeZe. e :

e s e R
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I. Kostna juha s testenimi kockami.

II. Krompirjevi nadevani cmoki in djuvede.

_ .III. Ocvirkovi hleb&ki. . :

Jd u h at e
" 3 kg kosti razsekaj,operi in stresi v kozico

v kateri ima$ 2/ p #lici razbeljene masti.Prideni za

mali krosnik na kosce zrezane juhne zelenjave, ter

@eéaj{in prazi 1/4 ure.Nato posipaj 1 #1i¥ko moke in |

-
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stresi vse skupaj v vedji lonec v katerem ima% slan
krop,o0so0li in pusti da 2 uri vre.Nato juho precedi in
zakuhaj.
Testene koeok a; i

- Napravi na deski rezandno testo iz 3 L moke,?2
Jaje in vode,tako,da dobi$ bolj trdo testo,katerega
razreZi na majhne hlebdke,vsakega posameznega razvaljaj
za noZev rob debelo in takoj zre%i z ostrim no%em na 4
oglate kocke.Nato jih zakuhaj v vrelo juho,vro naj 1/4 h.

KErempisr iay i - wa -l ey s Sl o
Napravi krompirjevo testo iz 5 L moke,lo kg

kuhanega pretladenega krompirja,2 jajc,3 %lice soli in

malo mleka.Testo razvaljaj za mezinec debelo,nama¥i za

dlan debele kose,na sredino deni malo zmletega mesa.

Vse $tiri ogle stisni skupaj in oblikuj cmok,ki je za

jabolko debel.Ko z vsemi konda¥, jih zakuhaJ v slan krope.

Kuhajo naj se 1/4 ure.

Djuvede:

V vedji ponvi razgrea 4 ¥lice masti,prideni 1/2

kg drobno zrezane &ebule,ko porumeni,prideni Z1lid&ko
sladke paprike,2 kg na kosce zrezanega sveZega mesa,
katerega praZi toliko &asa,da se meso napol zmehda.Nato
prisipaj 1 kg riZa.Posebej v drugi kozici pa spet spra?i
na masti 2 Zlici &ebule,2 zrezani zeleni papriki,3 zri-

bane kolerabe,2 korena,2 zelene in 4 krompirje.Vse to zri-

bano in zrezano,olupljeno-zreZi Se 3 glave zelja in vse
to nekaj Zasa praZ¥i.Nato jo stresi k mesu,prideni pol
kavne Zlilke kumine,zrezanega zelenega petrsila,zdrob- .
ljenega Zesna in toliko diSavne juhe,da stoji teko&ina
nad -jedjo,o0soli in pusti,da se podasi kuha,
Qewirkeovi h 'l e b €k 1

Stresi na desko 1 kg zmletih ocv1rkov,priden1 ¥

kg moke,2 pec.praSka,pol kavne %1idke cimeta,¥1i&ko zdro- :

bljene so0li,2 jajeci,2 ¥lici ml.sladkorja in limoninih
lupinec.S5edaj zamesi z noZem srednje mehko testo skaterega
takoj razvaljaj za 1/2 cm. debelo,zreZi s kozarcem ali
krapovim obodcem majhne hlebéke,aih zdevaj na pekaéo,po-
mazi z jajcem in speci.

Hreagbt oyl &b 1es

Speci testo iz sledele mase:meZ3aj v kotlidku za
sneg 9 jajc,21 dkg ml. sladkorja in 1 vanilijo.Ko malo
naraste postavi kotli&ek nad vrelo vodo in me3aj,da se
zgosti,nato hitro postavi v mrzlo vodo in me3aj.Ko se
popolnoma ohladi,prisipaj skozi sito 20 dkg bele moke
narahlo zame3aj ter testo nama%i za mezinec na debelo
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na z mastjo pomazan papir,katerega imej na peka&i.Deni
pekado na vrofo pef in ko testo zarumeniga povezni na
z moko posipano desko in papir takoj odstrani.Ko je testo
hladno,ga namaZi s Zokoladnim nadevom,zvij v klobaso,na
vsakem koncu pa poSevno odreZi,napravi 2 gréi in nabriz-
gaj 2z brizgalko hrastovo skorjo.
L0 B 6L oV e

MeSaj v skledi 1/2 kg presnega masla,ko naraste
pridevaj polagoma 4o dkg ml. sladkorja,3o dkg nastrgane
razgrete Cokolade in 2 vaniliji.To meZaj toliko &asa,da
nastane penasto.FPolovico nadeva pofabi za znotraj,polo-
vico pa za brizgati skorjo.FPo deblu postavi gobice ki se
napravijo na dvojni na¥in:1/ deni v mghen londek 20 dkg
sladkorja v kockah.Prilij 6 Zlic vrode vode in postavi
na Stedilnik,da polasi vre.Ko je sladkor kuhan do 5 stop-
nje,to se pozna tako,da ga pihne$ skozi zavito %ico in
ko zlete mehur®ki ga hitro odstavi in poédasi vliij v por-
celanasto skledo med neprestanim me3anjem.To delaj na
mrzlem prostoru.Ko se sladkor strdi,napravi iz njega
majhne gobice,katerim poma¥e¥ klobudke z raztopljeno &o-
kolado$42/ deni na desko 2 ¥lici zmletih ali stol&enih
orehov,3 Zlice ml. sladkorja 1/4 beljaka in par kapljic
limoninega soka.Napravi z noZem bolj trdo testo iz kate-
rega delaj gobice,hru¥ke ali jabolka. : ;

> Y. Eoim 11 o,

T, Paradiinikovénjuha z rifevimi vloZki.
IT. Vodeni cmoki in sladko zelje.

III., Cokoladni koladki.
T ach g

Razgrej 20 dkg masti,zarumeni 3 %lice sladkorja.
Prisipaj 5 %Zlic moke,popra%i,zalij z mrzlo vodo,gladko
razmeSaj in vlij v vedji lonec.Prilij 4 L paradiZnikove-
ga soka,1/4 L vina,1/4 kg sladkorja,2 %lici soli,olupek
limone ter skorjo cimeta.Ko juha 1/4 ure vre Ji odstrani
cimet in limonin olupek ter zakuhaj vanjo ri¥eve vloZke.
Ei 2 exv i v10 ¢ kit

SpraZi na masti in &ebuli 2 kg ri%a,ga zalij z -
vrolo vodo,da stoji tri prste nad ri%em,0s0li in postavi :
v peCico.Ko je riZ mehak ga stresi v skledo in ga pusti
da se ohladi.lMeZaj v drugi skledi %lico masti 2 jajeci-

Z1i¢ko zelenega petr¥ilja 1/4 L moke in malo soli,nazad-
B8 pringied Myajey pif. |
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. 22N D.Hashell 1/4 kg masti

¥-0 d.end e m-oivk 1

. Presej v skledo 7 L moke,prideni 2 ¥liei soli,pri-

~livaj vrele vode in meSaj s kuhavnico,da naredis srednje
mehko -testo katerega z no%em na mokro desko razravnaj na

prst debelo.Razre¥i z no%em in zakuhaj v slan krop,vro naj

lo minut.Kuhane ocedi,polij z mrzlo vodo in stresi v mast
v_kateri si spra¥ila drobtinice.
81 g.4d4 %o g & L g-ay

b

O%i%&ene zeljnate glave zre?i na prst Siroke rezan-

ce,stresi jih v slan krop,prideni malo kumine in lavorjev

list in glej,da &imprej zavre,drugale dobi zopern okus.K o

- jJe zelje kuhano,o0d1ij polovico vode,ter prilij preZganje.
Ko e malo prevre,daj na mizo.
Cokoladni ‘kolifirgy:

ZmeSaj v skledi lo dkg presnega masla,ko naraste

prideni lo dkg ml. sladkorja in lo dkg ml. gokolade,ogrete,

-limonine lupinice in 1/4 kg moke ter 1/2 zav.pec.praska.
Napravi testo ki naj poSiva 1/4 ure.Testo razre?i na ma j-
hne ko3&ke,napravi iz njih razlidne oblike:kolalke,pres—
tice,osmice itd.Pecivo nama¥i g bel jakom,potresi s kris-
talnim sladkorjem in speci v bolj slabi pedici.

I. Kostna juha z mesnimi vlo¥ki.
II. Siroki rezanci in okisani vampi,
v III. Pecivo- budni hlebéki, -
Mesni,. w1 a2k 4 : o
MeSaj %lico masti,ko naraste prideni 1 jajce,zvr-
han kroZnik zmletega meaa,l L mrzlega mleka,l L moke,?2
zrna zdrobljenega desna,malo popra,%lico soli in zelene-

_ &2 peter¥ilja,dobro premeSaj,refi z Zlico majhne vloZke

in_zakuhaj v slano _juho,ki je precejena.
Efzansi g.igargiais B0 ms

Zamesi trdo testo iz 6 L moke,2 jaje in mrzle
vode.Razval jane osulene krpe zreZi na za mezinec Siroke
rezance.lato jih skuhaj v slanem kropu,odcedi,polij Z
mrzlo vodo in stresi v slede&o omako:Razgrej 1/4 L o0l ja
ali masti,prideni %¥lico fino sesekl jane &ebule in 3 zrne
sesekl janega &esna.Ko malo porumeni,prilij 1 L paradi¥ni-
kovega soka,prideni 1 %1i¥ko soli in Zlico sladkorja.Ko
omaka zavre,stresi v njo ocejene rezance,katere deni 1/4
ure v pedico.,
Y a

sPrideni veliko drobno zreza-
ike in malo kumine ip kuhane

ne &ebule, %1i&ko sladke papr

kvasa,
mleka.,

P rae
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dobro
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na rezance zrezane vampe,katére posipaj 2 moko,meSaj
na vroSem,zalij z diSavno juho,okisaj,prideni lavorjev
list,vejico timesa ali Zetraja,3 zrne &esna,2 Zlici so-
1i,malo paradiZnika in 1/4 L kisle smetane.Nato deni na
kraj Stedilnika,da polasi_vre,.

Anc n i hledb&ki:

Me$aj v manj$i skledi 3 rumenjake in lo dkg ml.
sladkorja.Ko modno naraste,prideni limonine lupinice,
gneg iz beljakov in 25 dkg zmletih bulnic ali orehov,
le3nikov ali mandeljnov.Rahlo primeSaj in zdevaj testo z
majhno Z1ilko na pomazano pekado v obliki hleblkov.Peci
v srednji vrodini.
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pol litra mleka ter 2do3 jajca.Testo utepaj toliko Casa
da se lo&i od kuhalnice.Biti mora srednje mehko.Nato ga
pokrij s prtom in postavi na toplo.Ko vzhaja ga razvaljaj
za no%ev rob debelo,nama?i z nadevom,zvij,poloZi ga v po-
mazano obliko ter postavi na primerno topel prostor.Vzha-
jano poma%i z jajcem in postavi v neprevrofo pelico.
Tec 6. 28 7088 L. 09 p -

1 kg bele moke,15 dkg masla,l5 dkg sladkorja,4 dkg
é kvasa,4 rumenjake,limonine lupinice,¥lico soli in malo
; mleka.Testo ne sme biti premehko, : : e
: Preproeto "teld tio ™ a0 oo ot
3 L moke,2 %lici masti,pest sladkorja,2 jajci,5 dkg
kvasa,sol in mleko.Tukaj napravi btolj mehko- testo katerega
dobro utepaj. "y : :
Grebov g l-e W
- Zavri 1/2 L smetane ali mleka ali &rne kave,prisi-
pajl L zmletih orehov,20 dkg sladkorja,2 %lici medu,nekaj
dasa medaj na vrodem,nato odstrani.Ko je nadev hladen,pri-
deni 1 %lico ruma,limonine lupine,cimeta in trd sneg iz 2
" beljakov.Da ni nadev prevel teZak,mu prideni 1 pec.praSek.
Nato namaZi nadev,po razvaljanem testu,potresi vse z zmle-
timi_ suhimi orehi ali rozinami in testo zvij.
- F Rozinevy nade v ]
MeSaj 20 dkg presnega masla,da modno naraste.Pri-
_ deni par ¥lic stollenega sladkorja,3 rumenjake,2 vanilije
- trd sneg,na katerega vsipaj 15 dkg pi8kotnih drobtin ali

pa od belega kruha.Stem namaZi razval jano testo in potre-

- 8i s opranimi oZetimi in 2z rumom ali likerjem poSkrobljeni-
' = - e




i

mi rozinami, s : : N e L
Zavri 1/2 kg medu,odstavi in prideni 1/2 L krus-
nihjdrobtin,éliékoncimeta,malo~stoléenih"ébic,ljmoninih-
lupine 1 pec.praek,4 %lice ruma 'in &e . je t&gfa*pretrdo
prilij malo smetane.Stem nama%?i razvaljano testo.
Nadey dz-ohuibepose i o 6o -
r Zawrl 1/2 1 smetane,prideni zvrhan kroZnik zmle-
tih bufnic,20 dkg sladkorja,limonine lupinice,malo cime-

- ta in 4 Zlice ruma.Ce ima¥ prisipaj pest bolj¥ih drobtin-

1 pec.prasek in 1 vanilijo.
Naekaovy nsde.w ' :

Zmelji 1/2 kg suhega maka,skuhaj ga na mleku in
ohladi.Posebej pa meZaj 20 dkg presnega masla,3 rumenja-
ke,vanilijo in 1/4 kg ml. sladkorja.Nazadnje primeaj Se
kuhan mak.Ce je nadev pretrd,prilij malo mleka,nadev nama-

Zi na tanko razvaljanc testo.

VII. K osd 1 O

I. Kostna juha z mesnimi zavitki, .

II. Pire krompir in segedinski gola¥.
III. . Dunajski Yl o d8rieinar: 5
Segedingkd Mol ai '

Razgrej 1/4 kg mesti,prideni 1/4 kg zrezane Sebu-
le,ko0 malo porumeni,prisipaj #1idko sladke raprike,pride-
ni 2 kg na kosce zrezanega mastnega mesa,malo kumine in
2 zajemalki koreninske juhe ter meSaj na vroéem,da se meso
napol zmehdéa.Posipaj po mesu 1/4 L moke, jo nekaj &¢asa pra-
Zi,prideni,posebej kuhanega kislega zelja z vodo vred,1 L
paradiZnikovega soka,2 %¥lici soli,3 lavorjeve ‘1liste in
5 zrnov zdrobljenega esna in pusti da vre.

Dundiski "‘Trinh - gankely

MeSaj v skledi 5 rumenjakov,16 dkg ml.sladkorja in
drobno zrezane limonine'lupince,Ko naraste,prideni 2 %1ici
opranih rozin,trd sneg na katerega vsipaj 16 dkg moke,rah-
lo preme$aj in stresi v okroglo obliko,katero pa pre]j nama-
Z1 z mastjo in potrosi_z moko.Peci v slabi peé&ici,
Cokola d-1'e P restie: B

Presej na desko 25 dkg~moke,prideni 8 dkg kakava,
lo dkg presnega masla,lo dkg ml. sladkorja,limonine lupi-
ne in malo cimeta,napravi testa s katerega delaj male pres-
tice.Nato jih zdevaj v pekaZo in peci v neprevrodi pedici.
Pelene oblij z oblivom. '
Ob1liwv:

¢

Razme$aj v majhni posodici éegrete nastrgane &oko-

‘\ lade,Z%lico tuma in stem oblij presjice ali kako drugo pecivo.
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