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Rikli — Predgovor in uvod

Domnevam, da se vecina bralcev te knjige strinja s temeljnim nacelom vegetarijanstva, namrec s
splos$nim opuséanjem uzivanja mesa, zato v uvodu ne bom govoril o velikih prednostih
vegetarijanskega nacina prehranjevanja.

Zacetnikom, ki bodo hoteli preizkusiti nacelo vegetarijanskega nacina prehranjevanja, priporo¢am v
branje »Drustveno glasilo prijateljev naravnega nacina Zivljenja« urednika Edwarda Baltzerja iz
Nordhausna in »Naravna dieta« avtorja Theodorja Hahna.

Tako kot obstajajo znacajske razlike med severnimi in juznimi Nemci, tako obstaja razlika tudi v
njihovi prehrani oziroma pripravi in sestavi jedi (menijev). Prebivalci juznih predelov Nemcije se ne
moremo navaditi na severnonemski nacin prehranjevanja, najbrz pa velja tudi obratno.

Ker so nasi zdraviliski gostje veckrat povprasevali po receptih vegetarijanskih jedi, ki jih po navadi
streZzemo v Casu zdravljenja, smo se odlocili, da pripravimo to kuharsko knjigo.

Pri njenem oblikovanju smo v marsicem sledili sodobnemu nacinu priprave hrane, pri tem pa upali,
da bo knjiga zato v praksi precej bolj uporabna. Ker so recepti za pripravo jedi, tako glede razmerja
sestavin in tudi mesanja, v pripravi in sestavi jedi v menijih natancno taki, kot jih uporabljamo pri
pripravi jedi, ki jih nasi gostje z zadovoljstvom uZivajo, upamo, da smo cilj dosegli.

Nov nacin priprave hrane se kaze tudi v tem, da je pri sestavinah za vse jedi koli¢ina navedena za eno
porcijo/osebo, namrec kot enota po tezi, z izjemo jajc in lokalnih vrtnih zelis¢, kot so petersilj,
drobnjak, ¢ebula itd. Merilo za posamezno porcijo je prilagojeno zdravemu apetitu zdraviliskih
gostov, ki nimajo teZav z Zelodcem in ki se na Bledu gibljejo na svezem gorskem zraku. Pri vecini je
presnova zelo aktivna, saj kombinacija zdraviliskih tretmajev (moc¢no potenje pri son¢nih kopelih kot
priprava na razlicne ohlajajoce in krepilne vodne tretmaje) dobrodejno vpliva na organizem. Za
pripravo jedi za druZinske ¢lane lahko merilo povsod bolj ali manj zmanjsamo, kar je zelo preprosto.

Ce druzina $teje $est ¢lanov, pripravimo namesto $est le pet ali 4 % porcij, to pomeni, da enote za
posamezno porcijo namesto s Sest pomnoZimo s pet ali 4,5, in po nekaj poskusih bomo dobili obéutek
za pravo razmerje, torej bomo Ze kmalu ugotovili primernega mnotzitelja, zlasti e pri vseh clanih
upostevamo priljubljenost posameznih jedi.

Ta nov nacin priprave jedi po tezi, tudi za zelenjavo, se zdi marsikomu morda neroden, toda z nekaj
vaje je priprava zelo zabavna, prav tako ni le zelo ekonomicna, saj lahko prihranimo, temve¢
zagotavlja tudi zadovoljstvo, da je sestava (meSalno razmerje) vedno enako pravilna: da je vedno
enako mascob, soli itd. Jedi je treba pripraviti na prijeten in prakticen nacin. Zato vsem, ki si Zelijo ta
cilj doseci, svetujemo, naj si priskrbijo eno ali dve novi zelo prakti¢ni kuhinjski tehtnici, torej vecjo in
manjso za tehtanje soli in masla, in morda tudi belezko ali blok, kamor bodo zapisovali razlicne
sestavine z mnoZiteljem, ki se jim je zdel primeren. Z nekoliko vaje to zapisovanje in mnoZenje traja le
10 minut, prav tako tudi samo tehtanje za srednje veliko druZino opravimo v 15 do 20 minutah.

Tako tak$nemu redu dnevno posvetimo najve¢ pol ure. Zivljenje naj bo urejeno v vseh zadevah.
Vedno bolj vidimo in ugotavljamo, da je Zivljenje po zakonih narave povsod povezano z matematiko,
torej, poteka v dolocenih razmerjih, sestavah ali skupinah.

Nekaterim sposStovanim bralkam se bo na prvi pogled morda zdelo smesno, Ce je za jajca navedeno %
ali % jajca, toda to ni tako neprakti¢no, kot se morda zdi, saj le redko kuhamo samo za eno osebo. Ce
pa ulomek za jajca, npr. % jajca pomnozimo s Sest, dobimo torej 4 % jajca in tako vzamemo Stiri velika
ali pet manijsih jajc ali pa preostanek zavrzemo.



V pomanijkljivi sestavi vegetarijanskih jedi smo mnogokrat videli napake in smo na splosno pri
gospodinjah ugotovili zadrZzek pri razmisljanju ali nespretnost pri vsakodnevnem ustvarjanju jedilnika.

Da bi pomanjkljivosti odpravili, smo pripravili jedilnik za vse leto kot pribliZzen rezultat vecletne
prakse, ki ga bomo prepustili nadaljnjemu ustvarjanju novih menijev. Ustvarjalnost je pomembna, saj
se sezona razli¢nih vrst zelenjave v razlicnih podnebnih razmerah mocno razlikuje. Kljub temu upamo,
da bomo stevilnim gospodinjam in kuharicam naredili uslugo. Za marsikoga bo koristna tudi navedba
virov posameznih vrst sadja.

Pri ustvarjanju kuharice nismo Zeleli napisati kuharske knjige za bolnike in ugovarjamo vsakrsnim
tovrstnim ocitkom, temvec smo Zeleli ustvariti menije, ki vegetarijansko kuhinjo priblizajo Sirsi
publiki, ki ima velike zadrzke glede vegetarijanskega nacina prehranjevanija, in sicer z raznolikimi
vabljivimi razli¢icami receptov, ki upostevajo finan¢no sposobnost mes¢anske druZine. Tako smo na
inteligenten nacin poskusali vnesti najboljSo mozno raznolikost v jedilnike, saj je raznolikost na vseh
podrodjih Zivljenja spodbudna za razvoj vitalnih moci. Smo dalec¢ od prepri¢anja, da je preprosta
stalna »enoli¢nostk, torej sadje in grahamov kruh, najboljsa dieta! Taka stalna enoli¢nost deluje
enako kot vsa enoli¢na prehrana, zaradi katere imamo manj energije in zagona, ter se priblizuje
stalis¢u o pripravi hrane za zivali, ki pravi, da Zivali potrebujejo bolj ali manj enoli¢no hrano. Ne
Zelimo nesporazuma, enoli¢no prehrano zavracamo le v vsakdanu, vemo pa, da je v zdravljenju
potrebna in zelo koristna. ZdraviliSka kura je izijemno obdobje in je vedno ¢asovno omejena. Prav
tako zavracamo ¢ezmerno drazilno dieto, kakrsna je danes obi¢ajna mesna, vinska, pivska ali kavna
dieta. Na jedilniku smo v okviru vegetarijanskega nacela ubrali srednjo pot in se Ze veselimo mnenj
spostovanih bralk oziroma eksperimentalnih kuharic.

Ce Zeli kdo za glavni obrok namesto $tirih jedi pojesti samo dve, torej prvi dve jedi na jedilniku, in
nato sveZe ali suho sadje za sladico ali predjed, kot smo vec kot dve leti jedli tudi mi, potem je treba
enote posamezne porcije v povprecju povecati za 40 do 50 odstotkov.

Morda je kdo opatzil, da na jedilniku ni tako imenovanih tradicionalnih sladic iz moke, ki so po nasem
mnenju 1) neprimerne za k sladkemu kompotu, saj z zdruZitvijo nasprotij (namrec slanih sladic s
sladkim sadjem) oba dela postaneta bolj zacinjena, in 2) obicajno prevec slastne in Ze zaradi tega
zunaj sfere vegetarijanske diete. Enako nacelo nasprotij je mogoce opaziti tudi pri sestavi zelenjave,
tako da je vedno bolj mokasta zelenjava zdruZena z zelenjavo, ki vsebuje kislino. Tako nikoli ni
zdruZena samo mokasta zelenjava ali samo zelenjava, ki vsebuje kislino, denimo nikoli nista zdruzena
grahov pire in prazen krompirjev kolac ali pa zelje in repa. V nadaljevanju sledijo Se nekatera
navodila.

1. Ker je pomembno, da pri obrokih ¢im vec grizemo, da se ustvari dovolj sline, priporo¢amo pri
juhah in zelenjavi, kjer ni veliko za gristi, da jih postrezemo z v pecici posuseno in na rezine
narezano zemljo, ki jo lahko zdrobimo v juho ali jemo k juhi. V povprecju za eno porcijo zadostuje
2 stara avstrijska lota ali 3,5 dag suhih Zemelj, ki jih nato nareZzemo na rezine in brez olja
posusimo v pecici.

2. Ker v milem trzaskem podnebju jabolka le tezko skladis¢imo ¢ez zimo in so jabolka odli¢na za
pripravo sadnih sladic, smo kisla jabolka v zimskih mesecih vsak drugi dan vkljucili na jedilnik v
obliki sadnih sladic, toda po raznolikih receptih, da se jih ne navelicamo. Za pripravo sadnih sladic
so primerna le kiselkasta jabolka.

3. Dokler imamo na voljo svezZe sadje, je samoumevno, da za pripravo kompotov uporabljamo sveze
sadje. Slasten kompot lahko pripravimo tudi iz suhega sadja z dodatkom vina in sladkorja.
Pomembno je, da kompot kuhamo pocasi in po navodilih. Ce se odlo¢imo za suho sadje, je



10.

11.

pomembno, da ga pred kuhanjem namocimo za 24 ur. Prav tako velja, da kompot vedno kuhamo
dan prej, preden ga postrezemo.

Pri razporeditvi kompotov ali omak iz razliénega jagodicja je treba paziti, da sadje z veliko kisline,
kot so breskve, slive ali ¢esnje, ne sovpada z zelenjavo, ki vsebuje kisline, kot je repa, kislo zelje ali
solate, temvec da je tako sadje porazdeljeno na druge dni, ko je na jedilniku bodisi juha ali
zelenjava, ki nima veliko kisline.

Pri zelenjavi je treba seveda upostevati podnebje. Tako so denimo v Trstu v zacetku marca bela
repa, v drugi polovici marca rumena repa, v maju pa star krompir Ze povsem neuzitni. Ljubkega
brsticnega ohrovta tam sploh ne poznajo, prav tako so v Trstu belusi redko kdaj dobri, in to samo
glavice, ki pa so zelo drage. Skute ali svezega sira tam skorajda ni mogoce dobiti.

Da bi bili bodoci ponatisi kuharice Se bolj bogati in raznoliki, vas prosimo, da nam posljete dobre
recepte iz nam Se neznanih vrst zelenjave za juhe in slane preproste sladice iz moke.

Precis¢eno maslo je sladko ali neslano kuhano maslo. Kdor pri kuhanju uporablja navadno maslo,
mora uporabiti 1/3 ali 33 odstotkov vec¢ masla, ¢e Zeli ohraniti enako vsebnost mascob v jedi, ker
maslo vsebuje vec¢ vode. Po navadi velja, da imajo Stirje deli masla enako vsebnost masc¢obe kot
trije deli sladkega preci¢enega masla. Ce uporabljamo slano maslo, je razmerje $e manjse in
moramo biti pri dodajanju soli k jedem Se posebej previdni.

8. Pomen znakov + x : prvi, namrec krizec, pomeni moc¢no, torej moc¢no tezo ali mo¢éno mero,
drugi slabo teZo ali slabo mero. Oboje se navezuje le na zdaj Se veljavne avstrijske teze in mere,
katerih najmanjSe enote so prevelike, da bi bilo vedno mogoce potrebno razlikovanje za 1
porcijo. Pri receptih so sestavine navedene $Se v stari avstrijski meri lot, prav tako pa tudi v novi
merski enoti, v dekagramih. Pri pripravi zelenjave, tudi pri stro€nicah in Zitaricah, in sadja
odsvetujemo kuhanje v kovinski posodi, tudi v emajlirani, ter jih kuhamo v porcelanasti ali
glineni, dobro glazirani posodi. Skozi drobne Spranje emajla zgoraj navedene jedi dobijo kovinsko
barvo in okus po kovini. Mle¢ne jedi, kot so mlec¢ni zdrob ali krompir v mle€ni masleni omaki,
kuhamo v strogo lo¢eni posodi, ki je ne uporabljamo za pripravo drugih jedi, saj mle¢ne jedi tako
bolje uspevajo. Da kaso lazje odstranimo s posode, je dobro, da v posodi segrejemo malo
mascobe in nato posodo premaZemo z mascobo.

Jedi v seznamu (registru) smo namenoma navedli dvakrat, enkrat po abecednem vrstnem redu,
da jih lahko lazje najdemo, nato pa zdruZeno po skupinah, da so podobne jedi ¢im bolj oddaljene,
da lahko tistim, ki Zelijo jedi poskusiti po vrstnem redu, zagotovimo ¢im vecjo raznolikost.
Jedilnike smo pripravili tako, da je dovolj prostora za vpis vseh sprememb zaradi lokalnih
posebnosti.

Ker vemo, da nekateri lokalni izrazi (v originalu) niso povsod razumljivi, vas prosimo, da nam
sporocite, kateri izrazi niso razumljivi, da jih lahko v ponatisih knjige obrazloZzimo, in da nam
sporocite Se druge lokalne izraze, da jih lahko dopiSemo, da bi jedi, zbrane v tej vegetarijanski
kuharici, postale znane ¢im ve¢jemu delu obcinstva.

Avtor.



I Juhe in Zitne jedi.

1. Rjava krompirjeva
2. RiZeva juha in pilav
3. Zelenjavna juha ...
4, Juha z ovseno kaso .
5. Mocnata juha ....

6. Je¢menova juha ...
7. Bela krompirjeva

8. Grahova juha in pire
9. Mocnik ....

10. Le¢najuha ...

11. Kruhova juha ...

12. Fizolova juha in

13. Juha s kislo smetano
14. Prosena juha

15. Juha s sagom ....

16. Rjava zdrobova juha

17. Ajdovi Zganci....

Il. Krompirjeve jedi.

1. Bel prazeni krompir...
2. Rjav prazeni krompir iz
kuhanega krompirja

3. Rjav prazeni krompir iz

surovega krompirja . .

12. Crni koren . .

13. Hrenova omaka (
hren) ....

14. Brokoli

Seznam oddelkov

juha ...

juha ...

Pire ....

Stran

”

78

”

Stran

79

80

81

Stran
87

88

4. Mlecna predjed . .
5. Rjava predjed.

6. Krompirjevi Zganci . . .

7.
8.

10.

11.
12.

13.

14.

Krompirjeve palacinke . .
Krompirjeve kocke na

masleni omaki. .
Krompirjev pire ...

Kuhani krompir

v olupku
Krompirjeva kasa ...
Kuhani krompir v kosih...

Peceni krompir

v olupku
Krompirjevi zZli¢niki . .

lll. Zelenjava.

1.
2.

L N

11.

~

Belarepa..
Endivija .

Zelje
Posusen

strogji fizol . .
Rumena koleraba ...

Posiljeno zelje
Kolerabica ....

Kisla repa ...
Spinada........
Cvetaca (kar-
fijola)......
Kislo zelje ....

Krompirjevi svaljki . .
Makaroni ....

Prazenec (Smorn) iz moke . .

Spinaéni zavitek ...

Stran

123

Stran

Stran
97

98



15.
16.
17.

18.
19.
20.
21.

Nou,kwnNeE

0

10.
11.
12.
13.

Poletna zelenjava

Strodji fizol . .

Zeleni grah . .

Locika (solata
berivka) ........

Blitva.......

Bucke cukini in buce

IV. Solate.

Krompirjeva solata ...
Zeljna solata

Solata iz rumene kolerabe . .

Solata iz kolerabe . .
Solata iz strocjega fiZola .
Glavnata solata

Solata iz strocjega fiZola

Fizolova solata....
Solata iz cvetace......
Solata iz zelene ....
Solata iz vodne krese.
Mesana solata .
Jabolc¢ni hren ...

V. Mocnate jedi.

Vodni vlivanci s
sirom ....

Palacinke ...

Zdrobova kasa

Orehov zavitek ...
Krofi

42. Vzhajani krapci.

43. Kasa iz koruzne moke .
44. Krompirjevi cmoki . .
45. Osja gnezda. . .

46. Skutni zavitek . . .

47. Peleni zajbljevi

listi . ..

48. Bavarski krofi

10.
11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

22.
23.
24.
25.
26.

27.

28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.

35.

36.
37.
38.
39.

40.
41.
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Mlecni riz
Cmoki iz kvasenega testa ...

Zdrobov puding ...

Sirov zavitek. . . .

Pogaca iz mlec¢nih vlivancev
Polenta z omako

Mocnik iz pedice. . . .
Kruhove rezine. ..

Siroki rezanci

Prazenec (Smorn) iz Zemelj.
Makov zavitek ...
Krompirjevi krofi .

Mocnata kasa
Skutni Zepki ...
Koruzni narastek. .
Sirov narastek ....
Kvasene palacinke
(livance)...
RiZzev puding ....

Krompirjev zavitek . .
Bezgovi krapci .
Zemeljni cmoki . . .
Krapci iz pecice.......
Spinaéne palacinke
Vaflji s kislo smetano . .

Buhteljni

(Svicar.) .
Miske ....
RiZevi cmoki......

Zavitek s kislo smetano . . ..

Zdrobovi zli¢niki. ...

Zemeljni praZenec z jajci.......

Zelis¢ni vlivanci. . .
Ajdov narastek . .

VII. Sadni kompot.

. Jabol¢ni kompot. ..

. Hruskov kompot . ..

. Breskov kompot. . .

. Slivov kompot.

. Brusni¢ni kompot.

. Cegnjev kompot . .

. Kompot iz amol (olupljene

Stran



V. Mocnate jedi s sadjem.
. Jabol¢ni zavitek . . .
. Riz z jabolki ....
. Jabol¢na sarlota .
. Prazenec (Smorn) z jabolki .

A WN PR

. Zemeljni prazenec z jabolki ....
. Jabol¢ni kolac . . .

. Jaboléni ponvicnik z jajci

. Jabol¢ni narastek . .

. Zemeljne rezine z jabolki . .
10. Jabol¢na kasa.. . ..

O 00 Nd O U

11. Ocvrte jabolcne rezine . . .
12. Dvojne ocvrte Zemeljne rezine s
slivovo ¢ezano
13. Slivov kola¢
14. Slivov zavitek .
15. Riz s slivami . .
16. Cednjev kolat ...
17. Cednjev zavitek. .
18. Postni kruh ali
triet ....

112

cesplje)
8. Crnicev,

Borovni¢ev kompot

VIIl. Omake iz sadja i
jagodicevja.

. Paradiznikova omaka . . .
. Ce$njevaomaka. ..
. Omaka iz robidnic .
. Drenuljin
omaka iz rumenega drena

A WN R

v

. Jaboléna omaka ....
. Hruskova omaka ....

)]

. Bezgova omaka . .

. Slivova omaka .

. Sipkova omaka .

10. Omaka iz nespel;j ....
11. Malinova omaka . ..

O 00

n



Jedilni list v JANUARJU

10

Bela krompirjeva juha
z opeceno Zzemljo
Kisla repa

RiZeva juha

Sladka bela repa

Rjava mocnata juha ali
Juha s sagom

Zelje

JeCmenova juha

Kislo zelje

Rjava krompirjeva juha

Rumena koleraba

Solata iz endivije ali

vodne krese

Grahov pire

Kuhani kostaniji

Krompirjeve palacinke

Mlecna predjed

Bel prazeni krompir

Kuhani krompir v kosih

Fizolov pire

Polenta s paradiznikovo
omako

Leca



(prera¢unano za Trst).

RiZ z jabolki

Makaroni

Jabol¢éni ponvicnik z jajci

Siroki rezanci

Jabol¢na sarlota

Orehov zavitek

Prazenec (Smorn) z jabolki

Mocnata kasa

Jabol¢na kasa

Kruhove rezine

Slivov kompot

Breskov kompot

Brusnic¢ni kompot ali Sipkova omaka

Cednjev kompot

Omaka iz robidnic



Jedilni list v JANUARJU

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Juha z ovseno kaso

Posiljeno zelje

Ajdovi Zganci s paradiznikovo-jabol¢no
omako

Posuseni fizol

Mesana solata

Cvetaca

Koromaceva juha

Kisla repa

Rjava zdrobova juha

Zelje

10

Krompirjeva kasa

Krompir v kockah na masleni omaki

Zdrobova kasa, bolj redka

Rjav prazeni krompir iz kuhanega krompirja

Mocnik

Kuhani kostaniji

Mlecna predjed

Grahov pire

Krompirjev pire

Rjav prazeni krompir iz surovega krompirja



(prera¢unano za Trst).

Jabol¢ni zavitek

Zdrobov puding

Jabol¢ni kompot
Vodni vlivanci s parmezanom

Zemeljni prazenec z jabolki

Zemeljni cmoki

Jabol¢ni kolac

Krompirjevi svaljki

Jaboléni ponvicnik z jajci

Italijanska riZzeva kasa

11

Omaka iz nespelj

Hruskov kompot

Cedpljev kompot (amole)

Cednjeva omaka

Borovni¢ev kompot



Jedilni list v JANUARJU

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Bela krompirjeva juha z opeceno Zemljo

Sladka bela repa
RiZeva juha
Posiljeno zelje

Rjava mocnata juha ali
Juha s sagom

Rumena koleraba

JeCmenova juha

Kislo zelje
Rjava krompirjeva juha

Endivija in zelena,
mesana zelenjava

Juha z ovseno kaso

12

Krompirjeve palacinke

FiZzolova solata
Kuhani kostaniji
Krompirjevi Zganci

Mlecna predjed

Le¢ni mus

Kuhani krompir v kosih

Fizolov pire

Polenta s paradiznikovo omako

Kuhani kostaniji ali pec¢eni krompir v olupku

Krompirjeva kasa



(prera¢unano za Trst).

Ocvrte jabolcne rezine

Palacinke Drenuljina omaka

Slivov zavitek iz suhih sliv

Pogaca iz mleénih vlivancev Cednjev kompot

Jabol¢na sarlota

Prazenec (Smorn) iz Zemelj Breskov kompot

Jabol¢ni narastek

Mus iz pedice Slivov kompot

Jabol¢na kasa

Krompirjevi ali rizevi cmoki Bezgova omaka

Zemeljni prazenec z jabolki

13



Jedilni list v FEBRUARJU

10

Posuseni fiZol

Ajdovi Zganci s paradiznikovo omako
Cvetaca

Moc¢nik

Kisla repa

Bela krompirjeva juha z opeceno Zzemljo
Zelje

Rjava zdrobova juha

Sladka repa

Koromaceva juha

14

Rjav prazeni krompir iz kuhanega krompirja
Zdrobova kasa (redka)

Kuhani kostaniji

MeSana solata

Grahova juha z opeceno Zemljo

FiZolova solata

Bel prazeni krompir

Krompir v kockah na masleni omaki

Krompirjeve palacinke

Rjav prazeni krompir iz surovega krompirja



(preracdunano za Trst).

Kasa iz koruzne moke

Jaboléni kompot

Rizevi cmoki

RiZ z jabolki

Krompirjev zavitek

Zemeljne rezine z jabolki

Sirov narastek

Jaboléni zavitek

Zdrobovi zli¢niki

Jabol¢ni ponvicnik z jajci

15

Brusnic¢ni kompot

Sipkova omaka

Hruskova omaka

Cedpljev kompot

Borovnicev kompot



Jedilni list v FEBRUARJU

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Kislo zelje

RiZeva juha

Spinaca

Rjava mocnata juha

Posiljeno zelje

JeCmenova juha

Rumena koleraba

Rjava krompirjeva juha

Posuseni fizol

Juha z ovseno kaso

16

Fizolov pire

Kuhani kostaniji

Krompir v kockah na masleni
omaki

Krompirjev pire

Mlecna predjed

Kuhani krompir v kosih

Leca

Polenta s paradiznikovo
omako

Bel prazeni krompir

Krompirjeva kasa



(prera¢unano za Trst).

Italijanska rizeva kasa

Jabol¢ni kolac

Orehov zavitek

Jabol¢na sarlota

Osja gnezda

Prazenec (Smorn) z jabolki

Zemeljni praZenec z jajci

Jabol¢na kasa

Sirov zavitek

Zemeljni prazenec z jabolki

17

Omaka iz robidnic

Cednjeva omaka

Hruskov kompot

Drenuljina omaka

Breskov kompot



Jedilni list v FEBRUARJU

21

22

23

24

25

26

27

28

29

Solata iz cvetace

Ajdovi Zganci s paradiznikovo

Omako

Kisla repa

Mocnik

Brokoli

Juha s sagom

Sladka repa

Bela krompirjeva juha

Kislo zelje

18

Rjava krompirjeva

predjed

RiZeva kasa, redka

Grahov pire

Mesana solata

Krompirjeve palacinke

Krompirjevi Zganci

PraZeni krompir iz surovega
krompirja

FiZolova solata

Le¢ni mus



(prera¢unano za Trst).

Krofi Jabol¢na omaka

Jaboléni kompot

Spinaéne palacinke Slivov kompot
RiZ z jabolki
Koruzni narastek Brusni¢ni kompot

Zemeljni rezine z jabolki

Makov zavitek Bezgova omaka

Ocvrte jabolcne rezine

Mocnata kasa Cednjev kompot

19



Jedilni list v MARCU

10

Rumena koleraba

Rjava zdrobova juha

Spinaca

RiZeva juha

Kisla repa

Koromaceva juha

Solata iz cvetace

Je¢menova juha

Hrenova omaka ali bela
repa

Rjava mocnata juha

20

Rjava krompirjeva

predjed

Krompirjeva kasa, redkev
Krompir v kockah na masleni

omaki

Bel prazeni krompir ali kuhani
kostanji in redkev

Grahov pire

Krompirjevi Zganci, redkev

Krompirjeve palacinke

Kuhani krompir v kosih, redkev

Fizolova juha

Mlecna predjed, redkev



(prera¢unano za Trst).

Cmoki iz kvasenega testa

Jabol¢ni kolac

Kruhove rezine

Jabol¢ni zavitek

RiZev puding

RiZ z jabolki

Livanci ali vaflji

Jabol¢na sarlota

Krapci iz pecice

Jabol¢ni ponvicnik z jajci

21

Slivova omaka

Cedpljev kompot

Sipkova omaka

Borovnicev kompot

Breskov kompot



Jedilni list v MARCU

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Solata iz motovilca ali vodne
krese

Juha z ovseno kaso

Brokoli kot zelenjava

Bela krompirjeva juha

z opeceno Zzemljo

Kislo zelje

Ajdovi Zganci s paradiznikovo
omako

Posuseni fiZol

Juha s sagom

Spinaca

Mocnik

22

Krompirjeva kasa

Kuhani krompir s sirom ementalcem,

redkev

Bel prazeni krompir

Redkev

Le¢na juha

Redkev

Krompirjeva kasa

Krompirjevi Zganci, redkev

Krompir v kockah na masleni
omaki

Mesana solata



(preracdunano za Trst).

Vzhajani krapci Hruskov kompot

Prazenec (Smorn) z jabolki

Makov zavitek Ce$njeva omaka

Dvojne ocvrte Zemeljne rezine s slivovo ¢ezano | Vinski triet

Zdrobovi Zli€niki Slivov kompot
Mocnata kasa Jaboléni kompot
Osja gnezda Omaka iz robidnic

Zemeljne rezine z jabolki

Zemeljni praZenec z jajci Brusni¢ni kompot

Zemeljni prazenec z jabolki

23



Jedilni list v MARCU

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Kisla repa

Rjava krompirjeva juha

Hrenova omaka

RiZeva juha

Solata iz cvetace ali bele

repe

Rjava zdrobova juha

Brokoli kot zelenjava

JeCmenova juha

Kislo zelje

Kruhova juha

Posuseni fizol

24

Grahov pire

Polenta s paradiznikovo
omako

Fizolov pire
Krompirjeve palacinke,
redkev

Rjav prazeni krompir iz
kuhanega krompirja

Mlecna predjed

Bel prazeni krompir

Kuhani krompir v kosih

Le¢na juha

Krompirjeva kasa

Peceni krompir v
olupku



(prera¢unano za Trst).

Krompirjevi cmoki

Jabol¢na kasa

Sirov zavitek

Jabol¢ni zavitek

Rizevi cmoki

Jabol¢ni kolac

Orehov zavitek

RiZ z jabolki

Prazenec (Smorn) iz Zemelj

Jabol¢na sarlota

Sirov narastek

25

Ceénjev kompot

Drenuljina omaka

Borovnic¢ev kompot

Jabol¢na omaka

v

eSpljev kompot

Hruskov kompot



Jedilni list v APRILU

10

Bela krompirjeva juha Redkvica

Solata iz cvetace

Rjava mocnata juha, redka, redkvica

Bela repa

Ajdovi Zganci s paradiznikovo

omako, redkvica

Spinaca

Juha z ovseno kaso,
Redkvica

Kisla repa

Juha s sagom, redkvica

Glavnata solata, pomesana z jajci

26

FiZolova solata

Krompirjeve palacinke

Krompirjev pire

Rjav praZzeni krompir iz surovega krompirja

Krompir v kockah na masleni
omaki

Mlecna predjed

Le¢ni mus

Kuhani krompir v kosih

Bela krompirjeva juha



(preracdunano za Trst).

Zdrobov puding

Kruhove rezine

Siroki rezanci

Cmoki iz kvaSenega testa

Zdrobova kasa, redka

Zemeljni cmoki

Prazenec (Smorn) iz moke

Krompirjevi svaljki

Pogaca iz mlecnih vlivancev

Krofi

27

Hruskova omaka

Slivov kompot

Breskov kompot

Bezgova omaka

Brusnice

Cednjev kompot

Slivova omaka

Sipkova omaka

v

eSpljev kompot

Cednjeva omaka



Jedilni list v APRILU

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Rjava krompirjeva juha, redkvica

Brokoli kot zelenjava

Mocnik, redkvica

Kislo zelje

Juha s kislo smetano,

redkvica

Posuseni fizol

Prosena kasa, redkvica

Hrenova omaka

RiZeva juha, redkvica

Berivka kot zelenjava

28

Polenta s paradiznikovo

omako

Krompirjevi Zganci

Mesana solata

Grahov pire

Krompirjeve palacinke

Mlecna predjed

Gosto kislo mleko

Fizolova juha

Bel prazeni krompir

Rjav prazeni krompir iz surovega krompirja



(prera¢unano za Trst).

Kasa s slivami

Palacinke Borovnic¢ev kompot
Rizev puding Omaka iz neSpelj
Mocnata kasa Jaboléni kompot
Makaroni Hruskov kompot
Vodni vlivanci s sirom Omaka iz robidnic
Spinaéni kolad Slivov kompot

Mus iz pecice Breskov kompot
Zavitek s kislo smetano Drenuljina omaka
Ajdov narastek Brusni¢ni kompot

29



Jedilni list v APRILU

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

Rjava zdrobova juha, redkvica

Spinaca, morda $e brokoli

JeCmenova juha,

Redkvica

Glavnata solata z jajci

Kruhova juha, redkvica

Kisla repa

Bela krompirjeva juha,
Redkvica

Posuseni fizol

Rjava mocnata juha,
Redkvica

Hrenova omaka

30

Krompirjeva kasa

Kuhani krompir v kosih

Peceni krompir v

olupku s sirom

Krompir v kockah na masleni
omaki

Mlecna predjed

Grahov pire

FiZolova solata

Krompirjevi Zganci

Krompirjev pire

Krompirjeve palacinke



(preracdunano za Trst).

Livanci ali vaflji Jabol¢na omaka
Koruzni narastek Ceénjev kompot
Krapci iz pecice Hruskova omaka
Vzhajani krapci Borovnicev kompot
Zeli$éni vlivanci Cedpljev kompot
Peceni Zajbljevi listi Bezgova omaka
Kasa iz koruzne moke Jaboléni kompot
Sirov narastek Hruskov kompot
Skutni Zepki Slivova omaka

Osja gnezda Breskov kompot

31



Jedilni list v MAJU

10

Juha z ovseno kaso

Bela repa, svez

Juha s sagom

Berivka kot zelenjava

Juha s kislo smetano

Kisla repa

Mocnik

Spinaca

Prosena juha

Glavnata solata z jajci

32

Mlecna predjed

JeCmenov pire

Krompirjev pire

Le¢na juha

Polenta s sirom

Grahov pire

Hrenova omaka

Fizolova juha

Gosto kislo mleko

Polenta



(preracdunano za Trst).

Spinaéni zavitek Sipkova ali malinova omaka
Krompirjevi cmoki Slivov kompot

Sirov zavitek Omaka iz nespelj

Zemeljni praZenec z jajci Brusni¢ni kompot

Jaboléna kasa iz suhih

jabolk

Makov zavitek Cednjeva omaka
Zdrobov puding Omaka iz robidnic
Rizevi cmoki Cedpljev kompot
Zelis¢ni vlivanci Cednjev kompot
Bezgovi krapci Jabol¢na omaka

33



Jedilni list v MAJU

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Rjava zdrobova juha

Kolerabica, sveza

RiZeva juha

Kislo zelje

Kruhova juha

Svezi grah in korencek,

mesano

Zelenjavna juha

Posuseni fizol

Berivka kot zelenjava

Grah, svez ali rizi-
bizi

34

redkvica

JeCmenov pire

Hrenova omaka ali
redkvica

Polenta

Krompirjev pire iz starega

krompirja

Polenta ali gosta rizeva

juha

Novi krompir za pokusino

Juha z ovseno kaso

Le¢na juha

Redkvica ali rizeva
juha



(prera¢unano za Trst).

Skutni zavitek Borovnicev kompot
Prazenec (Smorn) iz Zemelj Drenuljina omaka
Kruhove rezine Breskova omaka
Rizeva kasa Hruskov kompot
Orehov zavitek ali bezgovi Jabol¢na omaka
krapci

Kasa s slivami

Cmoki iz kvasenega testa Hruskova omaka

Mus iz pedice Breskov kompot

Siroki rezanci Bezgova ali malinova omaka
Cmoki iz Zemelj Slivov kompot

35



Jedilni list v MAJU

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Hrenova omaka

Bela repa

Grah, svei

Spinaca

Rumena koleraba

Grah, svez

Glavnata solata z jajci

Kolerabica

Grah

Bela repa

Grah

36

Polenta

Fizolova juha

Hrenova omaka

JeCmenov pire

Redkvica ali rizeva
juha

Polenta s paradiznikovo

omako

Juha z ovseno kaso

Hrenova omaka

Je¢menova juha

Redkvica ali rizeva
juha



(prera¢unano za Trst).

Zdrobova kasa ali bezgovi Brusnic¢ni kompot
krapci

Makaroni Slivova omaka
Pogaca iz mlecnih vlivancev Cedpljev kompot
Prazenec (Smorn) iz moke Sipkova omaka
Krofi Omaka iz nespelj
Vodni vlivanci s sirom Borovnicev kompot

Jabol¢na kasa

Palacinke Cednjeva omaka
RiZzev puding Omaka iz robidnic
Ajdov narastek Jabol¢ni kompot
Livanci ali vaflji Breskov kompot

37



Jedilni list vJUNUU

10

Kisla repa

Locika (solata)

Hrenova omaka
Spinaca
Glavnata solata
Posuseni fizol
Kislo zelje

Rumena koleraba

Grah, svez

Kolerabica, sveza

38

Grahov pire

Rjav prazeni krompir iz surovega
krompirja

Krompirjeve palacinke

Krompir v kockah na masleni
omaki

Rjava krompirjeva
predjed

Krompirjevi Zganci
Fizolov pire
Leca

Krompirjev pire ali rizeva
juha

Kuhani krompir v kosih



(prera¢unano za Bled na Gorenjskem).

Koruzni narastek Slivov kompot
Zavitek s kislo smetano Drenuljina omaka
Zelis¢ni vlivanci Brusnic¢ni kompot
Vzhajani krapci Jaboléna omaka
Spinaéni kola¢ ali $pinaéni Cednjev kompot
Zavitek

Peceni Zajbljevi listi Hruskova omaka
Mocnata kasa Borovnicev kompot
Krompirjev zavitek Bezgova omaka
Krapci iz pecice Jaboléni kompot
Osja gnezda Slivova omaka

39



Jedilni list vJUNUU

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Bela repa, svez

Bucke cukini ali zelenjavna

juha

Kisla repa

Locika (solata)

Hrenova omaka

Spinaca

Glavnata solata

Posuseni fizol

Kislo zelje

Rumena koleraba, sveza
iz Trsta

40

Je¢menova juha

Bel prazeni krompir

Grahov pire

Rjav prazeni krompir iz kuhanega

krompirja

Krompirjeve palacinke

Krompir v kockah na masleni

omaki

Rjava krompirjeva

predjed

Mlecna predjed ali krompirjeva kasa

Fizolova juha

Leca



(preracunano za Bled).

Bezgovi krapci

Skutni zepki

Makov zavitek

Sirov narastek

Zdrobovi zli¢niki

Prazenec (Smorn) iz Zemelj

Cmoki iz kvasenega testa

Bezgovi krapci

Zdrobov puding

Krompirjevi cmoki

41

Omaka iz nespelj

Hruskov kompot

Paradiznikova omaka

Breskov kompot

Slivov kompot

Cednjeva omaka

Cednjev kompot

Brusnicni kompot

Omaka iz robidnic

v

eSpljev kompot



Jedilni list vJUNUU

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

Kolerabica iz Trsta
Grah iz Trsta ali rizi-
bizi

Belarepaz
Bleda

Svez strodji fizol iz Trsta

Zelenjavna juha

Kisla repa

Locika (solata)

Hrenova omaka

Spinaca

Glavnata solata

42

Kuhani krompir v kosih

Krompirjev pire ali rizeva

juha

Juha z ovseno kaso

Krompirjevi Zganci

Bel prazeni krompir

Grahov pire

Rjav prazeni krompir iz surovega
krompirja

Krompirjeve palacinke

JeCmenova juha

Rjava krompirjeva
predjed



(preracunano za Bled).

Kruhove rezine Drenuljina omaka
Sirov zavitek Jabol¢na omaka
Zemeljni cmoki Borovnicev kompot
Siroki rezanci Jaboléni kompot
Skutni zavitek Hruskova omaka
Krofi Bezgova omaka
Krompirjevi svaljki Hruskov kompot
Pogaca iz mlecnih vlivancev Slivov kompot
Bezgovi krapci Omaka iz nespelj
Prazenec (Smorn) iz moke Slivova omaka

43



Jedilni list v JULJU

10

Rumena koleraba

Kolerabica

Grah

Bela repa

Svez strodji fizol

Zelenjavna juha

Posiljeno zelje
Locika (solata)

Sladkorni grah

Hrenova omaka

Leca

Kuhani krompir v kosih

RiZeva juha

Juha z ovseno kaso

Krompirjevi Zganci

Bel prazeni krompir

Krompirjev pire ali jeémenova juha
Rjav prazeni krompir iz kuhanega krompirja

Krompirjev pire

Fizolova juha

Ce katera vrsta zelenjave manjka, potem solata iz rdece pese, kolerabice, rumene kolerabe,
strocjega fizola ali zelja.

44



(preracunano za Bled).

Krompirjev zavitek Brusnic¢ni kompot
Palacinke Ceénjeva omaka
Makaroni Paradiznikova omaka
Vodni vlivanci Cedpljev kompot
Ajdov narastek Cednjev kompot
RiZev puding Omaka iz robidnic
Koruzni narastek Jaboléna omaka
Bezgovi krapci Borovnicev kompot
Livanci ali vaflji Drenuljina omaka
Zdrobova kasa Jabol¢éni kompot

45



Jedilni list v JULJU

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Spinaca
Glavnata solata

Rumena koleraba

Blitva

Kolerabica

Grah

Bela repa

Strogji fizol

Zelenjavna juha

Posiljeno zelje

46

Krompir v kockah na masleni omaki
Rjava krompirjeva predjed

Krompirjeve palacinke

Grahov pire

Krompirjevi Zganci

Krompirjev pire

Juha z ovseno kaso

Kuhani krompir v kosih

Bel prazeni krompir

JeCmenova juha



(preracunano za Bled).

Zavitek s kislo smetano

Spinaéni kola¢

Zelis¢ni vlivanci

Krompirjevi svaljki

Peceni zajbljevi listi

Krapci iz pecice

Osja gnezda

Makov zavitek

Vzhajani krapci

Krompirjevi cmoki

Hruskov kompot

Hruskova omaka

Breskov kompot

Slivov kompot

Brusnice

Bezgova omaka

Cednjev kompot

Slivova omaka

Omaka iz nespelj

Borovnicev kompot

47



Jedilni list v JULJU

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Kumarice, dusene

Zelje

Sladkorni grah

Kisla repa

Locika (solata)

Blitva

Spinaca

Hrenova omaka

Solata

Rumena koleraba

Kumarice, dusene

48

Rjav prazeni krompir iz surovega krompirja

Krompirjevi Zganci

RiZeva juha

Juha z ovseno kaso

Krompirjeve palacinke

JeCmenova juha

Krompir v kockah na masleni omaki

Fizolova juha

Rjava krompirjeva predjed

Leca

Rjav prazeni krompir iz kuhanega krompirja



(preracunano za Bled).

Zdrobovi Zli¢niki

Skutni zepki

Zemeljni praZenec z jajci

Krompirjev zavitek

Sirov narastek

Prazenec (Smorn) iz Zemelj

Orehov zavitek

RiZzeva kasa

Kruhove rezine

Rizevi cmoki

Sirov zavitek

49

Hruskov kompot

Cedpljev kompot

Cednjeva omaka

Omaka iz robidnic

Slivov kompot

Brusnicni kompot

Drenuljina omaka

Cedpljev kompot

Jabol¢na omaka

Cednjev kompot

Hruskova omaka



Jedilni list v AVGUSTU

10

Zelje
Grah ali sladkorni
Grah

Bela repa

Solata iz strocjega fizola

Zelenjavna juha

Posiljeno zelje

Bucke cukini

Kolerabica

Blitva

Spinaca iz mladih listov blitve

Kuhani krompir v kosih

Krompirjev pire

JeCmenova juha

Rjava predjed iz krompirja.

Bel prazeni krompir

Juha z ovseno kaso

Rjav prazeni krompir iz surovega krompirja

Krompirjevi Zganci

Mlecna predjed

Krompir v kockah na masleni omaki

Kot rezerva solata iz rdece pese, kolerabice, rumene kolerabe.

50



(preracunano za Bled).

Skutni zavitek

Siroki rezanci

Zemeljni cmoki

Cmoki iz kvaSenega testa

Makaroni

Mus iz pecice

Pogaca iz mlecnih vlivancev

Krofi

PraZzenec (Smorn) iz moke

Vodni vlivanci s sirom

51

Slivov kompot

Bezgova omaka

Breskov kompot

Slivova omaka

Brusni¢ni kompot

Cednjev kompot

Omaka iz nespelj

Paradiznikova omaka

v

eSpljev kompot

Borovnicev kompot



Jedilni list v AVGUSTU

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Hrenova omaka

Locika (solata)

Kisla repa

Zelje ali sladkorni grah

Rumena koleraba

Solata iz strocjega fizola

Bela repa

Zelenjavna juha

Posiljeno zelje

Bucke cukini

52

Fizolova juha

Krompirjeve palacinke

Grahov pire

Kuhani krompir v kosih

Leca

Rjava krompirjeva predjed

Juha z ovseno kaso

Bel prazeni krompir

Je€menova juha

Rjav prazeni krompir iz kuhanega krompirja



(preracunano za Bled).

Zdrobov puding Cednjeva omaka
Palacinke Jaboléni kompot
Ajdov narastek Malinova omaka
Zavitek s kislo smetano Omaka iz robidnic
Spinaéni kola¢ ali zavitek Hrugkov kompot
Livanci ali vaflji Slivova omaka
Krompirjevi svaljki Omaka iz nespelj
Krapci iz pecice Breskov kompot
Krompirjevi cmoki Cesnjev kompot
Zelis¢ni vlivanci Brusnic¢ni kompot
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Jedilni list v AVGUSTU

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Kolerabica

Blitva

Spinaca iz listov blitve

Hrenova omaka

Locika (solata)

Kisla repa

Zelje

Rumena koleraba

Solata iz strocjega fiZola

Bela repa

Zelenjavna juha
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Peceni krompir v olupku

Mlecna predjed

Krompir v kockah na masleni omaki

Fizolova juha

Krompirjeve palacinke

Grahov pire

Kuhani krompir v kosih

Leca

Rjava krompirjeva predjed

Juha z ovseno kaso

Bel prazeni krompir



(preracunano za Bled).

Peceni Zajbljevi listi Borovnicev kompot
Vzhajani krapci Ceénjeva omaka
Makov zavitek Paradiznikova omaka
Zdrobovi Zli¢niki Cedpljev kompot
Skutni Zepki Jaboléni kompot
Krompirjev zavitek Omaka iz robidnic
Osja gnezda Breskov kompot
RiZev puding Drenuljina omaka
Zemeljni praZenec z jajci Slivov kompot
Sirov zavitek Hruskov kompot
PraZzenec (Smorn) iz Zemelj Cedpljev kompot
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Jedilni list v SEPTEMBRU

10

Sladkorni grah

Posiljeno zelje

Kolerabica

Kumarice

Spinaca

Blitva

Bucke cukini

Locika (solata)

Kisla repa

Zelje

56

Krompirjevi Zganci

JeCmenova juha

Krompir v olupku

Krompirjeve palacinke

Krompir v kockah na masleni omaki

Mlecna predjed

Krompirjeva kasa

Rjav prazeni krompir iz surovega krompirja

Grahov pire

Kuhani krompir v kosih



(preracunano za Bled).

Rizevi cmoki Borovnicev kompot
Kruhove rezine Jaboléni kompot
Orehov zavitek Jabol¢na omaka
Sirov narastek Hruskov kompot
Cmoki iz kvaSenega testa HruSkova omaka
Zemeljni cmoki Breskov kompot
Siroki rezanci Slivov kompot
Prazenec (Smorn) iz moke Bezgova omaka
Pogaca iz mle¢nih vlivancev Cednjev kompot
Krofi Slivova omaka
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Jedilni list v SEPTEMBRU

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Rumena koleraba
Strogji fizol

Bela repa

Solata

Zelenjavna juha

Hrenova omaka

Grah kot zelenjava

Posiljeno zelje

Kolerabica

Kumarice

58

Leéna juha

Krompirjev pire

Juha z ovseno kaso

Rjava predjed iz krompirja.

Bel prazeni krompir

Fizolova juha

Krompirjevi Zganci

JeCmenova juha

Peceni krompir v olupku

Krompirjeve palacinke



(preracunano za Bled).

Krompirjevi svaljki

Makaroni

Krompirjev zavitek

Palacinke

Vodni vlivanci s sirom

RiZzeva kasa

Ajdov narastek

Mus iz pedice

Skutni zavitek

Livanci ali vaflji

59

Omaka iz nespelj

Brusnicni kompot

Malinova omaka

Borovnicev kompot

Cedpljev kompot

Jaboléni kompot

Paradiznikova omaka

Hruskov kompot

Cednjeva omaka

Breskov kompot



Jedilni list v SEPTEMBRU

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

Spinaca

Blitva

Bucke cukini

Locika (solata)

Kisla repa

Zelje

Hrenova omaka

Bela repa

Strogji fiZol

Rumena koleraba
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Krompir v kockah na masleni omaki

Mlecna predjed

Krompirjeva kasa

Bel prazeni krompir

Grahov pire

Kuhani krompir v kosih

Fizolova juha

Rjav prazeni krompir iz kuhanega krompirja

Krompirjev pire

Le¢na juha



(preracunano za Bled).

Zavitek s kislo smetano Omaka iz robidnic
Koruzni narastek Jabol¢na omaka
Spinaéni kolad Slivov kompot
Peceni zajbljevi listi Brusni¢ni kompot
Krompirjevi cmoki Drenuljina omaka
Krapci iz pecice Hruskova omaka
Mocnata kasa Cednjev kompot
Zelis¢ni vlivanci Cedpljev kompot
Osja gnezda Slivova omaka
RiZzev puding Bezgova omaka
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Jedilni list v OKTOBRU

10

Zelenjavna juha

Kumarice

Grah kot zelenjava

Blitva

Solata (morda mesana)

Kolerabica

Posiljeno zelje

Spinaca

Kisla repa

Locika (solata)

62

Kuhani krompir v

olupku

Bel prazeni krompir

Krompirjevi Zganci

Krompirjeve palacinke

Rjava zdrobova juha

Kuhani krompir v kosih

JeCmenova juha

Krompir v kockah na masleni omaki

Grahov pire

Rjav prazeni krompir iz surovega krompirja



(preracunano za Bled).

Vzhajani krapci Borovnicev ali slivov kompot
Makov zavitek Omaka iz nespelj

Skutni Zepki Jaboléni kompot

Zdrobovi Zli¢niki HrusSkova omaka

Krompirjev zavitek Malinova omaka

Zemeljni praZenec z jajci Breskov kompot

Sirov zavitek Cednjeva omaka

Prazenec (Smorn) iz Zemelj Slivov kompot

Krompirjevi svaljki Jaboléni kompot

Orehov zavitek Paradiznikova omaka
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Jedilni list v OKTOBRU

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Hrenova omaka

Zelje

Rumena koleraba

Solata iz strocjega fizola

Bela repa

Cvetaca
Zelenjavna juha

Kumarice

Grah kot zelenjava

Solata (morda mesana)

64

Fizolov pire

Krompirjev pire

Le¢na juha

Krompirjeva kasa

Juha z ovseno kaso

Rjava krompirjeva predjed
Peceni krompir v olupku

Bel prazeni krompir

Krompirjevi Zganci

Rjava zdrobova juha



(prera¢unano za Trst).

Zdrobov puding

RiZevi cmoki

Sirov narastek

Kruhove rezine

Rizeva kasa, gosta

Skutni zavitek

Zemeljni cmoki

Siroki rezanci

Cmoki iz kvaSenega testa

PraZzenec (Smorn) iz moke

Ceénjev kompot

Brusnicni kompot

Cedpljev kompot

Omaka iz robidnic

Drenuljina omaka

Borovnicev kompot

Jaboléni kompot

Hruskov kompot

Jabol¢na omaka

Slivov kompot
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Jedilni list v OKTOBRU

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Kolerabica

Posiljeno zelje

Spinaca

Kisla repa

Locika (solata)

Hrenova omaka
Strodji fizol kot zelenjavna priloga
Zelje

Rumena koleraba

Solata iz cvetace

Zelenjavna juha
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Kuhani krompir v kosih

Mlecna predjed

Krompir v kockah na masleni omaki

JeCmenova juha

Rjav prazeni krompir iz kuhanega krompirja

Grahov pire

Krompirjevi Zganci

Krompirjev pire

Fizolova juha

Rjava krompirjeva predjed

Kuhani krompir v olupku



(prera¢unano za Trst).

Pogaca iz mlecnih vlivancev

Krofi

Makaroni

Mus iz pecice

Palacinke

Vodni vlivanci s sirom

RiZev puding

Ajdov narastek

Mocnata kasa s kuhanim krompirjem

Vaflji

Koruzni narastek

67

Jaboléni kompot

Hruskova omaka

Breskov kompot

Cednjev kompot

Bezgova omaka

Jaboléni kompot

Slivova omaka

Omaka iz nespelj

Brusnic¢ni kompot

Jabol¢éni kompot

Malinova omaka



Jedilni list v NOVEMBRU

10

Bela repa
Glavnata solata

Strodji fizol kot zelenjavna priloga

Kumarice

Svezi grah z rizem (rizi-bizi)

Posiljeno zelje

Spinaca

Zelje
Rumena koleraba

Kislo zelje

68

Leéna juha

Bela krompirjeva juha

Juha z ovseno kaso

Bel prazeni krompir ali kuhani kostanji

Krompirjeva kasa

Mlecna predjed

Kuhani krompir v kosih

Peceni krompir v olupku ali kuhani kostanji
Rjava zdrobova juha

Krompirjeve palacinke



(prera¢unano za Trst).

Zavitek s kislo smetano

Livanci ali vaflji

Krompirjevi cmoki

Spinaéni zavitek

Krapci iz peCice

Zelis¢ni vlivanci

Makov zavitek

Vzhajani krapci

Krompirjev zavitek

Zdrobova kasa

Paradiznikova omaka

Ceénjev kompot

Cedpljev kompot

Omaka iz robidnic

Jabol¢ni kompot

Borovnicev kompot

Cednjeva omaka

Cedpljev kompot

Drenuljina omaka

Jabol¢éni kompot
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Jedilni list v NOVEMBRU

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Cvetaca kot zelenjavna priloga

Hrenova omaka

Kolerabica

Grah z rizem (rizi-bizi)

Zelenjavna juha

Bela repa

Solata (endivija ali vodna kresa), pomesana s

krompirjem

Spinaca

Posiljeno zelje

Zelje

70

Rjava krompirjeva predjed ali kuhani
kostaniji
Polenta

Rjav prazeni krompir iz kuhanega krompirja

Krompirjev pire

Krompirjevi Zganci ali kuhani kostanji

Fizolov pire

Mocnik

Krompir v kockah na masleni omaki

RiZeva juha

Kuhani krompir v olupku s sirom



(prera¢unano za Trst).

Orehov zavitek Jabol¢na omaka
RiZeva kasa, redka Hruskov kompot
Prazenec (Smorn) iz moke Breskov kompot
Cmoki iz kvaSenega testa Hruskova omaka
Sirov zavitek Bezgova omaka
Siroki rezanci Jaboléni kompot
Zdrobov puding Omaka iz nespelj
Kruhove rezine Slivov kompot
Krompirjevi svaljki Malinova omaka
PraZzenec (Smorn) iz Zemelj Brusnic¢ni kompot
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Jedilni list v NOVEMBRU

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

Kruhova juha

Kisla repa

Juha z ovseno kaso

Posuseni fizol

JeCmenova juha

Kislo zelje

Rjava krompirjeva juha
Cvetaca

Juha s kislo smetano

Hrenova omaka

72

Bel prazeni krompir

Grahov pire

Krompirjeva kasa

Kuhani krompir v kosih

Peceni krompir v olupku s sirom

Fizolov pire

Polenta s paradiznikovo omako
Rjav prazeni krompir iz kuhanega krompirja

Kuhani kostaniji

Krompirjevi Zganci



(prera¢unano za Trst).

Jabol¢ni zavitek

Zemeljni cmoki

Jabol¢na sarlota

Sirov narastek

PraZzenec (Smorn) z jabolki

RiZzevi cmoki

RiZ z jabolki

Zemeljni praZenec z jajci

Zemeljni prazenec z jabolki

Osja gnezda

73

Ceénjev kompot

Kompot iz amol

Sipkova omaka

Cednjeva omaka

Borovnicev kompot



Jedilni list v DECEMBRU

10

Juha s sagom

Bela repa

Rjava zdrobova juha

Solata iz endivije ali vodne krese
RiZeva juha
Spinaca

Zelenjavna juha

Posiljeno zelje

Ajdovi Zganci s paradiznikovo omako

Zelje

74

Krompirjev pire

Mlecna predjed

Bela krompirjeva juha
Kuhani krompir s sirom ali kostanj
Krompir v kockah na masleni omaki

Krompirjevi Zganci

Bel prazeni krompir

Mocnata kasa

Peceni krompir s sirom



(prera¢unano za Trst).

Jabol¢éni ponvicnik z jajci

Kasa iz koruzne moke Hruskov kompot

Jabol¢ni kolac

Palacinke Omaka iz robidnic

Zemeljne rezine z jabolki

Orehov zavitek Drenuljina omaka

Jabol¢na kasa

Vodni vlivanci s sirom Slivov kompot

Jaboléni kompot

Zdrobova kasa Breskov kompot
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Jedilni list v DECEMBRU

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Bela krompirjeva juha

Kisla repa

Mocnik

Posuseni fizol

Kruhova juha

Kislo zelje

Juha z ovseno kaso

Cvetaca
Je¢menova juha

Hrenova omaka
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FiZolova solata

Mesana solata

Kuhani krompir v kosih

Krompirjeva kasa

Fizolov pire

Mlecna predjed

Prazeni krompir iz surovega krompirja
Kuhani krompir v olupku

Krompirjeve palacinke



(prera¢unano za Trst).

RiZ z jabolki

Krofi

Ocvrte jabolcne rezine

Makaroni

Jabol¢ni zavitek

Mlecni riz

Jabol¢na sarlota

Prazenec (Smorn) iz moke

Prazenec (Smorn) z jabolki

Spinaéni zavitek

77

Jabol¢na omaka

Brusnic¢ni kompot

Hruskova omaka

Cednjev kompot

Bezgova omaka



Jedilni list v DECEMBRU

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Rjava krompirjeva juha

Solata iz endivije ali vodne krese
Juha s kislo smetano

Bela repa

Juha s sagom

Spinaca

Mocnata juha

Posiljeno zelje

Zelenjavna juha

Zelje

RiZeva juha

78

Polenta s paradiznikovo omako
Krompir na masleni omaki ali mo¢nik
Krompirjevi Zganci ali kuhani kostanji
Rjava predjed iz krompirja.

Krompirjev pire

Kuhani krompir v kosih ali kuhani kostanji

Mlecna predjed

Peceni krompir v

olupku

Bel prazeni krompir

Krompirjevi Zganci

Krompirjevi Zlicniki



(prera¢unano za Trst).

Jabol¢éni ponviénik z jajci

Sirov zavitek Borovnic¢ev kompot

Zemeljni prazenec z jabolki

Buhteljni Slivova omaka

Jabol¢ni kolac

Pogaca iz mlecnih vlivancev Breskov kompot
Jabol¢ni narastek Cednjeva omaka
Mus iz pecice Hruskov kompot

Zemeljne rezine z jabolki

Zdrobov puding Sipkova omaka

Jabol¢na kasa
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RECEPTI.
B

Juhe in zZitne jed.i.

1. Rjava krompirjeva juha.

1 porcija stara avstr. utezna mera Metr. uteZna mera

Krompir

surov  16lotov = 28dag *)
Moka % 0,88 ,
Mast 1% , 2,2,
Sol %o, 2,2g

Moko v masti rjavo poprazimo, dodamo narezano ¢ebulo, priliiemo najprej hladno vodo, da dobimo
gladko zmes, nato zalijemo z vroco vodo, dodamo olupljen surovi krompir, narezan na tanke rezine,
in ga v juhi kuhamo priblizno eno uro. Juha bo okusnejsa, ¢e boste med kuhanjem dodali malo
majarona in lovorjev list. — K juhi postrezemo 1% lota ali 2,63 dag popecene Zemlje.

2. Rizeva juha.

Riz 3% lota = 6,12 dag
Mast 13/8 ” 2,41,
Sol Ye ’ 2,2,

Mast segrejemo, da je vroc€a, v njej na hitro, priblizno 1 minuto, duSimo riz in nato zalijemo z vro¢o
vodo. Skupaj z dodano razli¢no juzno zelenjavo, kot so por, drobnjak, petersilj, zelena, pastinak,
korencek itd., kuhamo priblizno tri etrt ure.

3. Zelenjavna juha.

Ocisc¢ena

zelenjava 10 lotov = 17,6 dag
Mast 1% ” 2,68
Sol 3/16 3,3 ”
Zemlja 11/4 " 22,
Moka 1/4 ” 4,4 ”
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Vzamemo nekaj vsake zelenjave, ki je na voljo v dolo¢enem letnem casu. Bela repa in rumena
koleraba, kolerabica,

*) En dekagram je enako 1 novi lot.

ohrovt, zelje, zelena, cvetaca, grah, strodji fizol in krompir. Vso zelenjavo narezemo na tanke rezance
in jo dusimo v vroci masti. Ko je napol mehka, jo potrosimo z moko in prelijemo z zadostno koli¢ino
vrele vode ter kuhamo priblizno 1 uro, dokler se povsem ne zmehca; na koncu primeSamo Se malo
svezega, skozi cedilo pretladenega paradiznika. Nato v masti poprazimo na kocke narezano zemljo in

¢eznjo nalijemo juho. Tudi posuseni grah in strodji fizol, ¢e ju prej skuhamo do mehkega, zmeckamo
in pretlacimo, skupaj priblizno 1 1/5 avstr. lota ali 2 dag na porcijo juho zelo lepo obogatita.

4. Juha z ovseno kaso.

1 porcija stara avstr. utezna mera Metr. uteZzna mera
Ovsenakasa 23/4lota = 4,82 dag

Mast 11/8 2, ”

Sol 1/8 2,2 g

Ovseno kaso na vroci masti ¢im bolj rjavo poprazimo, prelijemo z vroco vodo in skupaj z jusno
zelenjavo vseh vrst, tako kot pri rizevi juhi, kuhamo Se priblizno pol ure. Za pire iz ovsene kase za 1
porcijo potrebujemo 4 1/2 avstr. lota ali 7,8 dag kase in 1 3/8 lota ali 2,41 dag masti. Ker nekateri na
masti poprazene ovsene kase ne prenasajo, lahko mast zavremo skupaj z juho iz jusne zelenjave in
kaso vanjo zakuhamo suho.

5. Mocnata juha.

Moka 3 loti = 5,25 dag
Mast 1% , 2,62
Sol 1/8" 2,2 g
Kumina 1/8" 2,2 )

Moko na vroci masti dobro rjavo poprazimo, nato pa nadaljujemo po popolnoma enakem postopku
kot pri rjavi juhi iz ovsene kase. Poleg kumine v juhi na koncu nekaj ¢asa kuhamo nekaj na tanke
rezine narezanega kruha.

6. JeCmenova juha

Sestavine za 1 osebo:
4,37 dag jeCmena
1,3 dag preciscenega masla
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2 g soli
jusna zelenjava
petersilj, drobnjak

Oluscen je¢men kuhamo 2,5 do 3 ure z jusno zelenjavo (por, zelena, pastinaka, korencek) ter s
petersiljem in drobnjakom. Nato na drobno nasekljan petersilj poprazimo na maslu, ga dodamo k
je€menu in Se priblizno 15 minut kuhamo z je€menom. Za jeCmenov pire potrebujemo dvojno
koli¢ino je¢mena, vendar samo polovico oz. 50 odstotkov ve¢ masla in soli.

7. Bela krompirjeva juha.

1 porcija stara avstr. utezna mera Metr. uteZzna mera

Krompir 16 lotov =28 dag
Mast 7/8" 1,54,

Sol 1/8 2,2g
Moka 3/8 " 6,6"

Surovi krompir olupimo in nareZzemo na precej tanke rezine. Nato na vroci masti poprazimo na
drobno narezano ¢ebulo, da nekoliko postekleni, in v njej dusimo krompir, dokler ni napol kuhan.
Fino potrosimo z moko. Zalijemo z vroco vodo ali zelenjavno osnovo in pocasi kuhamo eno uro.

Med kuhanjem lahko v juho dodamo 3e kakSen paradiznik ali ekstrakt paradiznika.

8. Grahova juha
iz suhega graha.
Suhi grah 6 lotov = 10,5 dag
Mast 7/8, 1,54 ,,
Sol 1/8, 2,2g

V ¢im bolj mehki vodi (dezevnica) do mehkega skuhamo grah z obicajno jusno zelenjavo, ga
zmeckamo in pretlacimo skozi gosto cedilo. Nato na vroci masti rumeno poprazimo na drobno
narezano ¢ebulo, nanjo prelijemo grahovo juho in kuhamo $Se priblizno 1/4 ure. Za grahov pire
vzamemo od vsega priblizno 50 % vec. Vec je v vodi apnenca, tria je; apnenec pa ima neko ¢udno
povezavo s snovmi v grahu, ki skupaj tvorijo skoraj nelocljivo spojino, zaradi katere grah postane
zdrobasto trd. Iz najtrSe vode apnenec odstranimo tako, da v vodo, ki Ze skoraj vre, pustimo kapljati
koncentriran lug kalijevega karbonata ali sode, dokler — ob stalnem mesSanju — voda zaradi teh kapljic
ne postane mle¢na. Po 10 minutah se apnenec usede na dno in tedaj ¢isto vodo previdno odlijemo, V
njej lahko grah lepo mehko skuhamo.

Majhen zeleni grah iz Odese, ki ga je v TRSTU mogoce dobiti pri Tellini ali Carabelli, se nam do zdaj
zdi med vsemi najokusne;jsi.
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9. Mocnik.

Moka 4 loti = 7 dag
Mast11/8,, 1,97 "

Sol 1/5+ " 2,5g

Jajce ¥ velikega 0,5,

Z jajci zmeSano moko med dlanmi zdrobimo v koscke velikosti grahovega zrna, nato jih 2/3 zakuhamo
v osoljeno vrelo vodo in kuhamo priblizno 10 minut; preostalo tretjino rjavo popraZimo v masti,
dodamo v vodo in vse skupaj kuhamo Se nekaj minut. Preden juho postrezemo, jo potrosimo z na
drobno narezanim drobnjakom.

10. Lecnajuha.

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. utezna mera

Leca 6 lotov = 10,5 dag
Mast 1, 1,75 "

Sol 1/8, 2,2g

Moka 3/8, 6,6,

Leco damo v hladno vodo skupaj z obic¢ajno jusno zelenjavo in kuhamo dobri 2 uri. Na koncu na vro¢i
masti rjavo poprazimo na drobno narezano ¢ebulo, potresemo z moko, jo prav tako poprazimo, da
nekoliko porjavi, in nato Se nekaj ¢asa kuhamo skupaj z le¢o. Dobro je, da si za kuhanje lece tako kot
za grah pripravimo mehko vodo.

11. Kruhova juha.

Kruh 4 |oti = 7dag
Mast 1% , 2,62 "
Sol 3/16,, 33g
Moka 1/4, 4,4,

Kruh naribamo ali nareZzemo na male kocke, mast segrejemo, da je vroca; v masti poprazimo malo
¢ebule in nato Se kruh in moko. Ko so vse sestavine lepo rumeno poprazene, dodamo drobno
narezan petersilj. Nato dolijemo dovolj vroce vode, juho solimo in pocasi kuhamo cetrt ure. Kdor Zeli,
lahko v juho, preden se postreze, zamesa Se zzvrkljan rumenjak.

12. Fizolova juha in pire.
FiZol 8lotov = 14, dag
Mast 1" 1,75 "
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Sol 1/8" 22 g
Moka oo 44 "
Cebula % " 44 "

Fizol skuhamo do mehkega, na masti rumeno poprazimo moko in ¢ebulo, ju po¢asi vmesamo k fizolu
in pustimo, da se vse $e nekaj ¢asa kuha skupaj. Ce Zelimo pripraviti pire, fizol, ki smo ga skuhali do
mehkega, pretla¢imo skozi gosto cedilo, nato pa nadaljujemo enako, le da ne dodamo moke, in
pustimo, da jed nekoliko bolj povre in se zgosti. Za pire potrebujemo 1 lot ali 1,75 dag fizola ve¢ za 1
porcijo.

13. Juha s kislo smetano.
1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. uteZzna mera

Moka 1% lota =2,62 dag

Zemlje 1% " 2,62 "
Mast 11/8" 2 "

Sol /8 " 2,2 g

Kisla

smetana 1/4 vrcka 0,88 dI

Moko neZzno vmeSamo v smetano in povremo v slani vodi, ki ji dodamo malo kumine. Kuhamo cetrt
ure, nato pa juho prelijemo ez na kocke narezane zemlje, ki smo jih prej poprafili na masti. Ce
nimamo kisle smetane, lahko uporabimo tudi dobro kislo mleko.

14. Prosena kasa.

Proso 4 |oti = 7dag
Mast 1, 1,75 "
Sol 1/8, 22g

Proso operemo tolikokrat, da je voda Cista, nato ga v vodi kuhamo eno uro, da se jed popolnoma
zgosti; na maslu rumeno oprazimo na drobno narezano ¢ebulo in z njo prelijemo proseno kaso,
preden jo postrezemo. K proseni kasi se obicajno postrezZe kislo mleko ali razredc¢ena sadna omaka.

15. Juha s sagom.

Sago 1% lota = 2,62 dag
Mast 7/8 ,, 1,52 "
Moka 1/4, 4,4 g
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Sol 1/8,, 2,2 ,
lajca 1/2,, 0,5 kosa

Skuhamo krepko juho iz jusne zelenjave in zeliS¢, pretlacimo skozi cedilo in precejeno juho
uporabimo za kuhanje sago skroba. Oprani sago kuhamo v tej juhi 1/4 ure. Potem na masti
poprazimo moko, in sicer toliko, da rahlo spremeni barvo, nato jo prelijemo z juho s sagom, vse
skupaj kuhamo Se nekaj €asa in juho nato postrezemo prelito preko razzvrkljanega rumenjaka.

16. Rjava zdrobova juha.

Zdrob 3 loti = 5,25 dag
Mast 1%, 2,62 "
Sol 3/16 " 33 g

Juho pripravimo na popolnoma enak nacin kot rjavo juho iz ovsene kase pod st. 4).

17. Ajdovi zganci.

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. utezna mera

Ajdova moka 6 lotov = 10,5dag
Mast 1% " 2,2

Sol 2 44 g
Voda 3/4 vrcka 2,64 dl

Ajdovo moko vsujemo v vodo, ki vre in v kateri se je sol Ze raztopila, in sicer ¢im bolj na kup na
sredino posode, kuhamo pokrito 10 minut, nato ajdov cmok obrnemo in kuhamo $e 10 minut. Med
kuhanjem cmok s kuhalnico enkrat prebodemo, da se lahko moka zaradi pare bolje kuha. Nato
odlijemo nekaj vode, pustimo je le toliko, kolikor mislimo, da je lahko zmeSamo z moko, kar tudi takoj
storimo s kuhalnimi vilicami, tako da cmok razdrobimo na majhne ko$¢ke. Zgance nato prelijemo z
vro¢o mastjo in jih v pokritem loncu pustimo na $tedilniku priblizno ¢etrt ure. Zgance nato $e enkrat
dobro premesamo in postrezemo. K Zzgancem lahko jemo kislo ali sladko mleko ali katero koli izmed
sadnih omak. V mescanskih hisah se Zganci sicer jedo z juho bouillon.

Krompirjeve jedi.
1. Bel prazeni krompir.

1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. uteZna mera

Krompir
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surov 20lotov = 35, dag
Mast 1%" 22
Sol 1/8" 25¢g

Sveze kuhan krompir olupimo ¢im bolj vroc¢ in ga narezemo na tanke rezine. V nizki ponvi segrejemo
mast, da je vroc€a, v njej podusimo nekaj drobno nasekljane ¢ebule, nato pa dodamo krompir, ki smo
ga zmesali s fino soljo. Krompir s kuhalnico ves ¢as meSamo, dokler ni enakomerno zmesan z
mascobo in popolnoma pregret. Krompir nato postrezemo, preden se na njem na dnu naredi rjava
skorja.

2. Rjav prazeni krompir
iz kuhanega krompirja.

Razmerje sestavin kot zgoraj. Vsa razlika je v tem, da krompir takrat, ko je dobro zmesan z mastjo, v
ponvi z lopatico ravno potlacimo in ga pustimo pokritega, dokler se na dnu ponve ne naredi rjava
skorja, nato pa ga kot kola¢ zvrnemo na raven kroznik.

3. Rjav prazeni krompir
iz surovega krompirja.
1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. uteZzna mera
Krompir
surov 20lotov = 35, dag
Mast 15/8 ,, 2,84 ,,
Sol 1/8 " 2,2g

Krompir olupimo in narezemo na ¢im tanjSe rezine, nato v Siroki nizki ponvi na masti rumeno
poprazimo ¢ebulo, dodamo krompir ter ga dobro premesamo z mastjo, poravnamo v priblizno dva
prsta debelo plast in pokritega pecemo, dokler se na dnu na njem ne naredi skorja. Ko je pecen, ga
kot kola¢ zvrnemo na plosco.

4, Krompir v mlecni masleni omaki

Sestavine za 1 osebo:

28 dag krompirja

1,32 dag precisc¢enega masla
2,2 g soli

6,6 g moke

2,64 dl mleka

Krompir kuhamo v olupku, nato ga olupimo in narezemo na drobne rezine. Pripravimo mlec¢no
masleno omako, tako da v vro¢o maslo med neprestanim mesanjem dodajamo (posipavamo) moko
in takoj nato pocasi prilivamo mrzlo mleko. Omako pustimo, da nekaj minut vre, nato dodamo
pripravljene krompirjeve rezine in kuhamo se okoli 20 minut.
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5. Rjava predjed.

Krompir

surov 16 lotov = 28 dag
Mast 1%" 2,2 "

Sol 1/8" 2,2 g
Moka 5/8, 1,1 dag

Kuhan, na tanke rezine narezan krompir kuhamo 1/2 ure v mo¢nem prezganju iz moke (kot pri
mocnati juhi), dodamo malo majarona in 1 lovorjev list ter po Zelji malo kisa ali limonovega soka in
paradiznik.

6. Krompirjevi Zganci

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. utezna mera

Krompir

surov 16 lotov = 28 dag

Mast 1,, 1,75"

Sol 3/16" 3,88

Surov krompir olupimo, razrezemo na velike kose in do mehkega skuhamo v slani vodi, nato vodo
odlijemo in krompir dobro zmeckamo. Na masti rjavo poprazimo ¢ebulo in z njo pri serviranju
prelijemo krompir.

7. Krompirjeve palacinke

Sestavine za 1 osebo:
31,5 dag krompirja

2 dag preciscenega masla
3,5 gsoli

Y ali 0,5 beljaka
petersilj, ¢ebula

Krompir olupimo in ga v slanem kropu skuhamo. Krop odlijemo. Krompir dobro pretla¢imo, beljak
rahlo stepemo in ga vmeSamo v krompirjevo zmes. V plitvi ponvi segrejemo maslo, dodamo na
drobno nasekljan petersilj in cebulo ter pomesamo, nato dodamo Se krompir in Se enkrat dobro
premesamo, splos¢imo, da nastane neke vrste debela palacinka ali tortilja, ki jo nato zlato rjavo
popecemo z obeh strani.

8. Krompirjeve kocke v masleni omaki

Sestavine za 1 osebo:
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28 dag krompirja

1,54 dag preciscenega masla
2,5gsoli

6,6 g moke

cebula

petersil;j

Surov krompir olupimo in ga narezemo na kocke. Nato moko in ¢ebulo zlato poprazimo na maslu in
najprej prelijemo z malo hladne vode, nato premesSamo, da nastane gladka zmes, potem dolijemo Se
vroco vodo, dokler ne nastane prava gosta zmes. Masleni omaki dodamo na drobno nasekljan
petersilj in nato na kocke narezan krompir. Dusimo, dokler krompir ni kuhan, a ne predolgo, da se ne
razkuha.

9. Krompirjev pire.

Krompir

surov 16 lotov = 28 dag
Mast 5/8 " 1,1 "
Sol 3/16" 3,3 g
Mleko 1/3 vrcka 1,18 dl

Surovi krompir olupimo in ga do mehkega skuhamo v slani vodi, vodo odlijemo, krompir dobro
zmeckamo in pretlacimo, nato v krompir, ki ga znova postavimo na Stedilnik, vmeSamo vroce
(kuhano) mleko, dobro premesamo in ga za kratek cas Se pustimo Cisto na robu stedilnika. Preden ga
postrezemo, ga prelijemo s ¢ebulo, ki smo jo na masti rumeno poprazili.

10. Kuhan krompir v olupku.
1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. uteZzna mera
Krompir 20 lotov = 35 dag

Pravzaprav Ze sam naslov dovolj jasno pove, o ¢em je govora v tem receptu. Gre za krompir v
njegovem naravnem olupku. Zelo priporocljivo je, da krompir namesto v vodi kuhamo na pari, kar je s
pomocjo novih pocinjenih parnih grelnikov za krompir popolnoma enostavno.

11. Krompirjeva kasa.

Krompir

surov 16 lotov = 28 dag
Mast 5/8" 1,1 "
Moka 5/8" + 1,2 "
Sol 3/16" 3,38
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Mleko 1 vréek 3,54 dI

Surov krompir olupimo, razrezemo na velike kose in do mehkega skuhamo v slani vodi. Nato vso vodo
odlijemo, krompir ¢im bolj fino zmeckamo, moko gladko zmeSamo z malo hladnega mleka in jo ob
stalnem mesanju umesamo v krompir, prilijemo preostalo mleko in Se slabo uro kuhamo na majhnem
ognju.

12. Krompir s poprazeno cebulo
Sestavine za 1 osebo:
28 dag krompirja

vev v

1,32 dag precis¢enega masla
3,3 g soli
Cebula ali koromac

Krompir olupimo in narezemo na srednje velike kocke, ki jih v slanem kropu skuhamo do mehkega.
Krop razen nekaj zlic odlijemo. Na maslu zlato poprazimo ¢ebulo ali koromac. Krompir z malo
tekocine damo na kroznik in ga prelijemo s poprazeno ¢ebulo ali koromaéem.

13. V olupku pecen krompir s sirom

Sestavine za 1 osebo:
35 dag krompirja
sir

Krompir v olupku poloZimo na peka¢, dodamo sir po okusu in spe¢emo v pecici.

Zelenjava.

1. Bela repa.

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. utezna mera

Surova repa 8 lotov = 14 dag
Mast %" 1,32 "

Sol 1/8" 22 g
Moka %" 4,4"

Repo narezemo na majhne kocke, jo v vroci masti rjavo podusimo in potrosimo z moko, po
zajemalkah prilivamo vroco vodo in pokrito pocasi kuhamo Se priblizno cetrt ure.

2. Endivija kot zelenjavna priloga

89



Endivija 10 lotov =17,5 dag

Mast 11/8 " + 2, "
Sol 3/16 " 388
Moka 1/2 " 8,8 "

Endivijo v vodi skuhamo do mehkega, nato vodo odlijemo in endivijo dobro oZzamemo; naredimo belo
masleno omako kot pri ,Krompir na beli masleni omaki“ endivijo poloZimo vanjo in
dusimo Se Cetrt ure.

3. Zelje.
Zelje
ocis¢ena 12 lotov = 21 dag
Mast 11/8" + 2 "
Sol 3/16 " 38¢g
Moka 1/4" 4,4 "

Vsako zeljno glavo krizno prerezemo na 4 kose, skuhamo v vodi do mehkega, vodo odcedimo in jo
prihranimo. Nato segrejemo mast, da je vroc¢a, na njej rumeno poprazimo nekaj narezane Cebule,
nanjo poloZimo oZeto zelje in nekaj ¢asa pokrito duSimo. Nato zelje pomokamo, dobro premeSamo in
po malem dolivamo vodo, ki smo jo prej odlili in postavili na stran. Zelje lahko nato pocasi dusimo Se
Cetrt ure.

4. Posusen strogji fizol.

1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. utezna mera

Posusen strogji fizol 11/8 lota +=2dag
Mast 11/8 " + 2"

Sol /8 " +25¢g

Moka Ya " 44 ,

Fizol damo kuhati v hladno vodo, ki mora v loncu segati precej nad fiZzol. Nato fiZzol na mo¢nem ognju
pokrito kuhamo dobri 2 uri. Ko voda povre in ne sega vec nad fizol, jo moramo doliti. Nato na masti
rumeno poprazimo moko in ¢ebulo, lepo gladko pomesamo s kuhanim strocjim fizolom in kuhamo Se
1/4 ure.

Da bi pripravili posusen strocji fiZzol, moramo izbrati samo nezne stroke, ki jim z obrezovanjem (s
posebnim rezilom za strodji fizol) dobro odstranimo niti, nato pa stroke damo v vrelo vodo in
pustimo, da voda samo nekajkrat zavre. Ko se fiZol odtece, ga porazdelimo na pleter in ga damo susiti

v pecico, v kateri smo prej pekli kruh.
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5. Rumena koleraba (korenje).

Korenje 9 lotov = 15,75 dag
Mast % " 1,32 "

Sol 1/8" 2,2g

Moka oo 4,4"

Pripravimo na popolnoma enak nacin kot belo repo iz recepta pod Stevilko 1.

6. Posiljeno zelje.

Zelje 14 lotov = 24,5dag

Mast 1 4/10 " 2,45 "
Sol 1/8, 2,2 g
Moka 3/8, 6,6 ’
Kis % 8,8 "

Zelje narezemo na dolge, tanke rezance, pomesamo s soljo, kumino in kisom ter pustimo stati 1 uro.
Nato ga preloZzimo v vroco mast, dusimo do mehkega, potrosimo z moko in prelijemo z vroco vodo,
lahko pa primesamo tudi nekaj Zlic kisle smetane. Dobro je, da tekocino dolivamo samo po
zajemalkah in pustimo, da se zelje podusi v vsaki polni zajemalki tekocine posebej.

7. Kolerabica.

1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. utezna mera

Kolerabica

ocis€ena 10 lotov = 17,5dag
Mast 11/8,, + 2,

Sol 3/16" 33¢g
Moka /4" x 4 .,

Kolerabico olupimo in nareZzemo na tanke rezine, po Zelji lahko uporabimo tudi sréne liste; ko se
kolerabica zmehca, jo presujemo v cedilo, vodo, ki jo spusti, pa prihranimo. Medtem na masti
nekoliko rumeno poprazimo moko, zalijemo s prihranjeno vodo, ki jo je spustila kolerabica, in
kolerabico v prezganju dusimo Se Cetrt ure.

8. Kisla repa.

Kisla repa
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oZeta 6 lotov = 10,5 dag

Mast 5/8 , 1,1,
Sol 1/16 ,, + l4¢g
Moka 1/8 , + 2,5 "

Repo v osoljeni vodi kuhamo do mehkega. Nato moko svetlo rjavo popraZzimo na masti in gladko
vmesamo v repo, Se malo kuhamo skupaj in nato postrezemo.

9. Spinaca

Sestavine za 1 osebo:

21 dag Spinace

2,2 dag precis¢enega masla*
3,3 g soli

4,4 g moke

1 ¢ebulo

Spinaco skuhamo do mehkega in jo nato ohladimo s hladno vodo. Krop, v katerem smo kuhali
Spinaco, shranimo. Ohlajeno Spinaco dobro oZamemo in jo nato na drobno nasekljamo. Na vro¢em
maslu svetlo rjavo poprazimo ¢ebulo, med mesanjem dodamo moko in prelijemo z vodo, v kateri smo
kuhali Spinaco. Dodamo Spinaco in v prezganju dusimo 15 minut.

* Ce uporabljamo navadno maslo, potrebujemo 1/3 oz. 33 % ve¢ masla.

10. Cvetaca.

Cvetaca

ociscena 14 lotov = 24,5dag
Mast11/4, 2,2"

Sol 3/16,, 3,8,
Moka % 88 ,

Cvetaco damo v vrelo vodo in jo kuhamo, dokler se peclji ne zmehcajo, vendar ne smejo postati tako
mehki, da bi cvetovi odpadali. Kuhano cvetaco poloZimo na ogreto plosc¢o in jo lepo razporedimo po
njej; nato na vroCi masti svetlo rumeno poprazimo moko in jo gladko premesamo z vodo, v kateri
smo kuhali cvetaco, se malo kuhamo, nato pa prelijemo po cvetadi, ki mora biti s polivko v celoti
prekrita.

11. Kislo zelje.
1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. uteZzna mera
Kislo zelje 8 lotov =14 dag
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Mast 11/4 2,2,
Sol 1/16 » t 115 g
Moka 1/4 ,, 4,4

Kislo zelje v majhni koli¢ini vode skuhamo do mehkega, mast segrejemo, da je vroca, na njej na hitro
poprazimo moko in jo lepo gladko zmeSamo z zeljem, nato pa vse skupaj Se malo dusimo.

12. Crno korenje.

Crno korenje

ocisceno 9 lotov = 15,75 dag
Mast 1 ” 1,75 "

Sol 3/16 " 3,8
Moka 3/8 " 6,6 "

S korenja ostrgamo ¢rno koZo in ga poloZimo v vodo, ki smo ji dodali malo kisa, nato pa korenje
narezemo na trakce in te Se na rezance. Operemo v Cisti vodi in v slani vodi kuhamo do mehkega; na
vroCi masti svetlo rumeno poprazimo moko, gladko zmesamo s hladno vodo, nato dodamo vroco
vodo in $e malo kuhamo skupaj s ¢rnim korenjem. Po Zelji lahko v omako nakapljamo tudi malo
limonovega soka.

13. Hrenova omaka

Sestavine za 1 osebo:

2,63 dag hrena

1,1 dag precis¢enega masla
1,1 gsoli

2,63 dag drobtin

0,44 dl kisle smetane

Drobtine popraZzimo na maslu, nato prelijemo z vodo, zelis¢no juho ali paradiznikovim sokom in
dobro prekuhamo. Dodamo nariban hren in kislo smetano ali malo kisa, dobro premesamo in
postrezemo.

14. Brokoli.

(Belusna cvetaca) v Trstu od sredine februarja do sredine aprila
na voljo na trgu.
1 porcija stara avstr. UteZzna mera  Metr. utezna mera

Brokoli
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ocis¢ena 12 lotov = 21dag

Mast 11/4, 2,2 "
Sol 3/16" 388
Moka 1/2, 8,8 "

Brokoli skuhamo do mehkega, na masti rumeno poprazimo moko, primeSamo nekaj drobno narezane
Cebule, prezganje zalijemo s hladno vodo kot obicajno, dodamo brokoli in pustimo, da se jed zgosti.

15. Strogji fizol

Sestavine za 1 osebo:

21 dag strocjega fizola

2 dag precis¢enega masla
2,5 g soli

4,4 dag moke

¢ebula, petersilj

Fizol na kratko poparimo, odcedimo in ga oplaknemo z mrzlo vodo. Segrejemo maslo, zlato
poprazimo ¢ebulo in moko, nato zalijemo z mrzlo in toplo vodo, posolimo ter dodamo fiZol in na
drobno nasekljan petersilj. Kuhamo priblizno 60 minut, dokler fizol ni kuhan.

16. a) Zeleni grah.

Grah

izlus¢en9 lotov = 15,75dag

(z ludéino 20,,) (35- )
Mast %" 1,32 "

Sol 1/8" 2,2g
Moka I 4,4 ”

Potrebnih je priblizno 20 lotov graha v strokih, da dobimo porcijo izlus¢enega graha. Grahove lusc¢ine
kuhamo v zadostni koli¢ini vode, dokler se lepo ne zmeh¢ajo. Vodo prihranimo in uporabimo kasneje.
Mast segrejemo, da je vroca, na njej poprazimo na drobno narezano ¢ebulo, da lepo postekleni,
dodamo grah, pokrito dusimo, dokler grah ni napol mehak, vmes pogosto pomesamo. Nato grahu
primeSamo na drobno narezan petersilj, sol in moko. Po zajemalkah postopoma prilivamo vodo, v
kateri smo kuhali lus¢ine, in pustimo, da se grah na Sibkem ognju skuha $e Cisto do mehkega.

16. b) Sladkorni grah.

1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. uteZna mera

Sladkorni grah 12 lotov 27 dag
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Mast 1 1/2" 2,68 ,,
Sol 3/16,, 388

Konice strokov odrezemo, skuhamo v slani vodi, odcejene prelozimo v kozico, v kateri smo na masti
rahlo poprazili petersilj, pomeSamo in postrezemo.

16. c) Rizi-bizi.

IzIusen

grah 5 lotov = 8,75 dag
Mast 1%" + 2,8 "
Riz 2, 3,75

Sol 3/16" 3,8 g

Pri Italijanih izjemno priljubljena jed. Cebulo in petersilj na drobno narezemo in na masti rahlo
rumeno poprazimo, dodamo zeleni grah in dusimo, nato pa Cetrt ure kuhamo Se skupaj z rizem in
juho, v kateri smo kuhali grahove luscine.

17. Locika (solata).

Solata 14 lotov = 30,5 dag
Mast 11/2 " 2,68 "
Sol 3/16" 388
Moka 2 8,8 "

Ko je solata v vodi skuhana do mehkega, jo presujemo na cedilo, da se voda odcedi, nato segrejemo
mast, da je vroc€a, v njej svetlo rumeno poprazimo moko z drobno narezano ¢ebulo, zalijemo z vodo
in solato v tem samo $e malo podusimo. Ce Zelimo, da je jed $e okusnejsa, prej pripravimo juho iz
jusne zelenjave in zeliS¢ in z njo zalijemo poprazeno moko.

18. Blitva

Krmni pesi podobna listnata zelejava brez gomolja.

Sestavine za 1 osebo:

35 dag ociscene blitve s stebli
2,3 dag precis¢enega masla
3,3 g soli

8,8 g moke

cebula

vev v

Blitvo ocistimo. Najprej odstranimo liste, nato stebla olupimo. Oc¢is¢ena stebla skuhamo do mehkega,
nato jih na grobo nasekljamo in nadaljujemo s pripravo.
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Blitvo skuhamo do mehkega, nato jo ohladimo s hladno vodo. Krop, v katerem smo kuhali blitvo,
shranimo. Ohlajeno blitvo dobro oZzamemo in jo nato na drobno nasekljamo. Na vro¢em maslu svetlo
rjavo poprazimo ¢ebulo ter med meSanjem dodamo moko in prelijemo z vodo, v kateri smo kuhali
blitvo. Dodamo blitvo in jo v prezganju dusimo 15 minut. Preden postrezemo, dodamo malo kisa ali
limoninega soka.

19. Bucke cukini*) in buce.

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. uteZna mera

Bucke cukini 20 lotov = 35 dag
Mast 11/4 ot 28
Sol 3/16 " 3,8 g
Moka 1/2 " 8,8 "

Bucke olupimo in jih nareZemo na kocke ali rezance, jih posolimo in pustimo stati nekaj ur. Nato jih
damo v vroco mast in jih ob stalnem mesanju nepokrite dusimo, dokler ne za¢nejo postajati rjave.
Dodamo malo drobno narezanega petersilja in kumino ter pred serviranjem nekaj Zlic kisle smetane.

20. Zelje.
Zelje 12 lotov = 21 dag
Mast 11/8, + 2 "
Sol 3/16" 3,88
Moka %" 838 "

Male trdne glave razreZemo na Stiri dele, potrgamo liste s stebla in zelje nekaj ¢asa kuhamo, nato pa
vodo odlijemo in zavrzemo ter zelje zalijemo z mrzlo vodo. Zelje nato odcedimo, ga damo v vroco
mast in dusimo do mehkega, nato dodamo obi¢ajno masleno omako s kumino in pokrito Se malo
kuhamo na zmerni temperaturi.

21. Kumarice.

Kumarice

surove 18 lotov = 31,5 dag
Mast 11/8 , 2,
Sol 3/16" 38g
Moka %" 44,
Smetana 1/8 vréka 0,4 dl
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Kumarice olupimo, nato po dolgem razreZzemo na stiri dele in te Se na za palec Siroke kose, ki jih nato
v vroci masti s soljo rjavo podusimo. Nazadnje vmesamo moko in malo kisle smetane.

*) Italijanska vrsta zgodnjih buck.

IV.

Solate

Do dolo¢ene mere so seveda vsi kuharski recepti relativni, torej stvar okusa vsakega posameznika; Se
najbolj to velja za solate glede njihovega razmerja med oljem in kisom. Italijan solati v povprecju
doda veliko ve¢ olja kot kisa, Nemec pa ravno obratno. Morda zato, da bi prihranili pri dragem olju,
vendar pa bi bilo obratno razmerje naravnejse, saj ¢lovek v toplejSem podnebju potrebuje vec
stimulativne kisline, v hladnej$i Nemc¢iji pa ve¢ mascob. Ce pogledamo s splosnega vidika zdravja,
svojo solato pravilneje pripravlja vsekakor Italijan. S solatnimi kompozicijami, navedenimi v
nadaljevanju, zato nikakor ne Zelimo podajati absolutno pravilnega razmerja, temvec samo priblizno
razmerje, saj je vse tudi zelo odvisno od tega, kaksSna je stopnja kislosti uporabljenega kisa. Zadostuje
nam, da spostovane gospe s tem spodbudimo, da poiscejo pravo teznostno razmerje, predvsem pa k
temu, da ocenijo potrebne koli¢ine, s tem da je teza v vsakem pogledu najzanesljivejsa. Sol, olje in kis
oziroma limonov sok lahko v kozarcu na prakti¢ni tehtnici stehtamo popolnoma enostavno.
Priporo¢amo, da te mesanice, preden z njimi prelijete in zmesate solatne sestavine, z metlico za
stepanje v skodelici dobro stepete, dokler ne dobijo galertaste konsistence.

1. Krompirjeva solata.

1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. uteZna mera

Krompir

surov 14 lotov = 24,50dag
Olje 11/8" 1,97 "
Sol 1/8, 2,2 g
Kis 1" 1,75 "
ali 1/2 male limone

2. Zeljna solata.

1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. uteZna mera

Ocisceno zelje 8 lotov =14 dag
Olje 11/4, 22
Kis 7/8" 1,54,
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ali 1/2 male limone
Sol 1/8 lota 22¢g

Surovo zelje na tanko narezemo, dobro premesamo s soljo, ga malo stisnemo, pustimo stati 1 do 2
uri, zaradi Cesar postane mehkejse, nato pa iz njega takoj pripravimo solato.

3. Solata iz rumene kolerabe.

Rumena koleraba 10 lotov = 17,6 dag
Olje 7/8 1,54 ,

Kis 8/10" 1,41 "

ali 1/2 velike  limone.

Sol 1/16 lota 1,1g

Rumeno kolerabo ostrgamo in jo nerazrezano do mehkega kuhamo skupaj z razli¢no jusno zelenjavo
in 3 g soli na porcijo, nato jo narezemo na tanke rezine in takoj pripravimo solato, ki jo nato pokrito
pustimo stati, dokler se popolnoma ne ohladi.

4, Solata iz kolerabice.

Kolerabica

oCiS¢ena 10 lotov = 17,5 dag
Olje 7/8 1,54
Kis 7/10" 1,2 "
ali 1/2 limone.

Sol 1/16, lota 1,1g

Kolerabice olupimo, jih narezemo na tanke rezine in jih kuhamo v vodi, ki smo ji dodali 2,8 g soli na
porcijo. Ko so kolerabice kuhane, iz njih takoj pripravimo solato, postrezemo pa jo Sele, ko se
popolnoma ohladi.

5. Solata iz mladega ali strocjega fizola.

Stroki 10 lotov 17,5 dag
Olje 3/4, 1,82 ”
Kis 5/8 » T 112 ”

ali 1/2 limone.

Sol 1/16 lota 1,1 g
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Stroke poSevno narezemo na pol prsta dolge kose in jih do mehkega kuhamo v osoljeni vodi s 3 g soli
na porcijo, nato jih odcedimo, pustimo, da se ohladijo, in dodamo tudi drobno narezan petersilj.

6. Glavnata solata

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. uteZna mera

Glavnata solata 6 lotov = 10,5 dag
Olie 11/8 ,+ 2 "
Kis 3/4 ” 1,32,

ali 1/3 limone.
Sol 1/10 lota 1,7g

Solato dobro operemo v veckrat zamenjani vodi, nato jo stresemo v servieto in z vrtenjem dodobra
osusimo. K solati se odlicno poda drobno narezan drobnjak.

7. Solata iz rdece pese.
(Rdeca pesa.)

Rdeca pesa

olupljena 10 lotov = 17,5 dag
Olje 7/8 1,54
Kis 9/10" 1,57 "

ali 3/4 limone.

Sol 3/16" 38 8

Rdeco peso operemo, skuhamo do mehkega in nareZzemo na tanke rezine, preloZimo jo v lonéeno
posodo, dodamo kumino in sol ter primesano kis. Tako naj pociva vsaj 1 dan, preden jo zatchemo
uporabljati.

8. Fizolova solata.

Fizolvzrnu 6 lotov = 10,5 dag
Olje 11/8" 1,97 "
Kis 1 ” 1,75 dag

ali 1/2 male limone.

Sol 1/8 lota2,2 g
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Najprimernejsi je droben beli fizol; fizol skuhamo do mehkega in ga odcedimo, pustimo, da se ohladi,
nato pa ga pripravimo s primeSanim drobno narezanim petersiljem.

9. Solata iz cvetace.

Cvetaca

ocis¢ena 12 lotov = 21dag
Olje 1% " 2,20 "
Kis 7/8 1,54 "

ali 1/2 velike limone.
Sol 1/16  lota 11g

Cvetaco pustimo v osoljeni vodi s 3,5 g soli na porcijo, v kateri se je kuhala, in po¢akamo, da se
ohladi, nato jo previdno preloZzimo v skledo in jo, preden jo postrezemo, prelijemo s kisom, oljem in
soljo, ki smo jih stepli z lesenimi vilicami. V polivko lahko zmeSamo tudi pretlacene trdo kuhane
rumenjake in petersil].

10. Solata iz zelene.

1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. uteZna mera

Zelena

ocis¢en gomolj 8 lotov = 14 dag
Olje 3/4, 1,82,

Kis 7/10" 1,22 "

ali 1/2 male limone.
Sol 1/8lotax2g

Gomolje do mehkega kuhamo v slani vodi s 3 g soli na porcijo, narezemo na tanke rezine in
pripravimo z oljem in kisom. Zeleno lahko pomesamo tudi z zeleno solato in jajci.

11. Solata iz vodne krese.

Vodna kresa 6 lotov = 10,5 dag
Olje 11/8 ,, 2
Kis % " 1,82 "

ali 1/2 male limone.

Sol 1/8 lota 22g
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Lahko jo pripravimo samo ali pa tudi pomesano s krompirjem, zeleno in jajci.

12. Mesana solata.

Vecino solat je mogoce zelo okusno pripraviti s krompirjem kot tako imenovano mesano solato,
zaradi Cesar so tudi bolj zdrave, saj jih tako bolje prezvecimo; razumljivo je, da v tem primeru od
vsake sestavine vzamemo samo 1/2 porcije. Zelo dobra kombinacija je tudi zelena z endivijo ali
zelena z vodno kreSo pozimi itd.

13. Jabolc¢ni hren.

Jabolka naribana 3 loti = 5,25 dag
Hren 1%n" 2,62

Sladkor %" 4,4 g
Olje 1/2, 88 "
Kis % 44 "
Sol 1/10 " 1,7 "

Dusimo nekaj jabolk vrste tafent ali mosancek skupaj z olupom, jih pretla¢imo skozi cedilo, nato pa
pomesamo s sladkorjem, kisom, oljem in fino naribanim hrenom. Uporabimo lahko tudi sveza
naribana jabolka, kar je Se bolj osveZilno, obicajen kis pa zamenjamo z malinovim.

V.

Mocnate jedi.

1. Vodni vlivanci s sirom.

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. utezna mera

Moka 41/2 lota = 79 dag
Mast % " 1,82 "

Sol 1/8, 2,2 g
Jajca 3/4 kosa 0,75 kosa

Moko in sol z mrzlo vodo zmesamo v gosto mehko testo, ki mu dodamo jajca in dobro zgnetemo.
Testo poloZimo na desko in ga s hrbtom noZa strgamo v vrelo osoljeno vodo, vendar ne prevec
naenkrat, da imajo vlivanci v vodi dovolj prostora. Pustimo, da samo nekajkrat zavrejo, s penovko jih
preloZimo na plosco in jih potrosimo z drobno narezano ¢ebulo, ki smo jo poprazili na masti, in z
naribanim sirom.
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2. Palacinke.

Moka 4 loti =7 dag

Mast 15/8 ” 2,86 ,
Sol 1/8" + 2,5¢g
Mleko % vrcka , 0,88 dl
lajca 11/2 kosa 1,5 kosa

Moko rahlo zmeSamo z mlekom, solimo, nato vmesamo vsako jajce posebej in dodamo Se preostanek
mleka. Zatem v nizki ponvi segrejemo pol porcije masti, da je vroca, in vanjo vlijemo priblizno
polovico testa ene porcije ter pustimo, da se razlije po vsem dnu ponve, in pe¢emo na majhnem
ognju, dokler ni palacinka spodaj lepo rumena; nato jo z lopatko obrnemo in zapecemo Se na drugi
strani itd.

3. Zdrobova kasa.

Zdrob 3% lota = 6,12 dag
Mast 3/8 6,6 8
Sol 1/8 ,, 2,2,
Mleko 1 1/2 vréka + 5,5dl.

Najbolje je, da mleko na Stedilnik postavimo v lonceni posodi; ko zacne mleko vreti, vanj ob stalnem
mesanju pocasi vsipamo zdrob, dokler kasa ne zavre. Z meSanjem nadaljujemo, dokler kasa ne neha
valoviti, nato pa jo na majhnem ognju kuhamo Se tri Cetrt ure.

4, Orehov zavitek

Sestavine za 1 osebo:

6,12 dag moke

2,2 dag precis¢enega masla (tudi za pekac)
3,5 dag orehovih jedrc

3 g svezega kvasa

1,1 g soli

2/3 ali 0,66 jajca

Moki dodamo beljak, sol, kvas in mla¢no vodo ter zmesamo v mehko testo. Ko testo zacne odstopati
od deske in rok, ga gnetemo, dokler ne nastanejo mehurcki. Testo pokrijemo s toplo keramicno
posodo, ki smo jo pred tem segreli, in pustimo, da pol ure pociva. Na mizi razgrnemo prtin ga
pomokamo. Testo najprej nekoliko razvaljamo, nato ga do tankega razvle¢emo. Rob, ki ni tanko
razvlecen, odreZzemo. Jajce z maslom stepemo v penasto zmes, ki jo namaZemo na razvleceno testo.
Posujemo ga z drobno nasekljanimi orehi. Po Zelji lahko dodamo med s cimetom. Testo zvijemo,
poloZimo v pekac, ki smo ga premazali z maslom, in spe¢emo v pecici.
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5. Krofi, navadni.

Moka 5 lotov = 8,75 dag
Mast % "X 8 g

Sol 1/8 P 1,8 "
Sladkor 1/8 ” 6 ”
Svezikvas  1/5 ” 35
Mleko 1/6 vréka 0,6 dl
Jajca 1/2 kosa 0,5 kosa

Da bi bil recept bolj razumljiv, ga navajamo v masnem razmeriju, iz katerega dobimo 3 dobre porcije.
16 lotov (28 dag) pogrete najfinejSe moke presejemo v skledo, posolimo z % + soli, v sredini moke
naredimo luknjo in gladko vmeSamo kvas, ki smo ga raztopili v toplem mleku; postavimo na toplo
mesto in pustimo, da vzhaja. Nato zzvrkljamo 1/1 vréek mleka z enim celim jajcem in enim
rumenjakom in s tem rahlo pomesamo moko, nato vmesamo 1 1/2 lota raztopljene masti (2,68 dag)
in gnetemo, dokler se testo ne lo¢i od lopatice; testo pokrijemo s kuhinjsko krpo in postavimo na
toplo, da vzhaja. Ko je testo vzhajano, ga preloZzimo na desko za valjanje testa, ki smo jo potresli z
moko, s pomokano roko testo splos¢imo, da je debelo za slab prst, in z modelckom za krofe, z
dimenzijo 6 centimetrov, izrezujemo testo. Te izrezane kose testa pokrite s kuhinjsko krpo postavimo
na toplo, da Se enkrat vzhajajo. Nato topljeno mast (priblizno 3 centimetre visoko) segrejemo, da je
vroca, vanjo polagamo dobro vzhajane kose izrezanega testa, tako da se med seboj ne dotikajo, in
posodo pokrijemo, dokler mast ne za€ne cvrcati; takrat moramo krofe obrniti, posode pa ne
pokrijemo vec. Ko so krofi peceni, jih polagamo na pivnik v cedilu. Nato jih potresemo s sladkorjem in
postrezemo v skledi, ki smo jo obloZili s servieto.

6. Krompirjevi svaljki.

1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. uteZna mera

Krompir

kuhan 12 lotov = 2ldag
Moka 31/2 " 6,12 "
Mast 11/2" 2,62 "

Sol 3/16" 388
Jajce 1/4 + kosa 08 "

Surovi krompir olupimo in do mehkega skuhamo v osoljeni vodi, nato pa ga pretlacimo skozi cedilo;
zmesamo ga z moko, soljo in jajci v testo, ki ga razrezemo na velike kose; te na pomokani deski z
rokami zvaljamo v svaljke, debele in dolge za slab prst, jih skuhamo v osoljeni vodi in svetlo rumeno
poprazimo na vroci masti. Po Zelji jih lahko, namesto da bi jih poprafzili, posujemo s ¢ebulo ali
drobtinami, ki smo jih rumeno poprazili na masti.
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7. Makaroni.

Makaroni 5 lotov = 8,75 dag
Mast 1% 2,2 "
Sol 5/16 " 55 g

Pravi napolitanski makaroni slovijo kot najboljsi; damo jih v vrelo osoljeno vodo, pustimo, da
nekajkrat zavrejo, tako da so lepo mehki, vendar ne razkuhani. Nato jih naloZimo na toplo globoko
plosco in jih polijemo z vroco mastjo (v kateri lahko poprazimo nekaj ¢ebule) ter premesamo, da se
mast in ¢ebula enakomerno porazdelita. Makarone moramo skuhati toc¢no ob uri za obed, tako da jih
postrezemo, takoj ko so kuhani, saj, ¢e stojijo, kaj kmalu izgubijo svoj prijeten okus. Na krozniku jih,
Ce Zelimo, posujemo z naribanim parmezanom.

8. Prazenec (Smorn) iz moke.

1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. uteZna mera

Moka 41/2 lota = 7,88 dag
Mast 1% 2,68 "
Sol 1/8 , + 25 g
Mleko 1/4 vréka 0,88 dI
Jajca 2/3 kosa 0,66

Moko in sol gladko zmesamo z mlekom, dodamo jajca, maso vlijemo v vro¢o mast in posodo najprej
postavimo v pecico; ko jed na dnu porjavi, postavimo posodo na Stedilnik, prazenec z lopatko
obrnemo in ga prav tako rjavo zapecemo Se na drugi strani, nato pa ga z vilicami raztrgamo na
majhne kose.

9.  Spinacni zavitek.

Spinaca 6 lotov = 10,5 dag

Moka 3% 6,12 "

Mast, tudi

za premaz 1 ” 1,75 "
Sol 8/16 " 38 g

Zemlje % ” 88
Smetana 1/8 vrcka 0,44 dI
Jajca  1/2 kosa 0,5

Naredimo obicajno testo za zavitek (glejte st. 4), in medtem ko testo pociva, na drobno nasekljamo
$pinaco in jo zmesamo z mlekom, moko in jajci ter namaZemo na razvaljano testo, zvijemo, polzasto
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oblikujemo in zaveZzemo v kuhinjsko krpo. Skuhamo v osoljeni vodi, razrezemo v za prst debele
posevne rezine in posujemo z drobtinami, ki smo jih rumeno poprazili na masti.

10. Mlecni riz.

Riz 3% lota = 6,12 dag
Mast 7/8 ” 1,54 ,
Sol 1/16 »t 1,5 g
Mleko 1 1/8 vréka + 4 dl

RiZ zame$amo v vrelo mleko in kuhamo 3/4 ure. Cetrt ure prej, preden ga Zelimo postre¢i, segrejemo
mast, da je vroc€a, in jo primeSamo k rizu; sol dodamo Sele neposredno pred serviranjem, saj sicer
razkroji mleko. Ce Zelimo, da je ri redkejsi, vzamemo 7 dl mleka za 7 dag riza ali 1 vréek na 2 lota. Ce
je mleko zelo mastno, lahko zadostuje tudi samo 1/2 lota ali 8,8 g masti za eno porcijo riza.

11. Cmoki iz kvaSenega testa.

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. uteZna mera

Moka 41/4 lota = 7,88 dag
Mast

zapreliv 11/6 L, + 2 ”
Mast

v testo 3/8 ” 6,6 g
Sol 1/8 ” 2,2 "
lajca  3/4 kosa 0,75 kosa
Kvas 1/6 lota 3g

Naredimo kvaseno testo kot za krofe, pustimo, da v skledi malo vzhaja, nato iz testa oblikujemo
okrogle hlebcke v velikosti obicajnih Zemelj, jih poloZimo na desko, posuto z moko, pokrijemo s
kuhinjsko krpo in pustimo, da na toplem Se enkrat vzhajajo. Nato vsak cmok posebej kuhamo v vreli
osoljeni vodi v pokriti kozici in ga, ko je napol kuhan, obrnemo. Da bi preverili, ali je Ze kuhan,
zabodemo vanj konicasto leseno palicico ali slamico; ¢e na njej ni testa, ko jo izvleCemo, je cmok
kuhan. S penovko ga poloZzimo na desko, nato ga s kuhinjskimi vilicami raztrgamo na za oreh velike
koscke, te pa polozimo v ogreto skledo in prelijemo z vro¢o mastjo.

12. Zdrobov puding.
Zdrob 3 loti = 5,25dag

Mandeljni
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ali orehi 1, 1,75 "

Mast 1/2 , 38 g

Rozine 1/2 ,, 8,8 ”

Sol 1/16" 1,1 "
Sladkor oo, 4,4 ”
Mleko 1/2 vréka 1,75 dl

Zelatina 1/8 lota ali 2,2 g za 8 oseb.

Zdrob v mleku z mastjo in sladkorjem povremo, da se zgosti, dodamo sol in odstavimo z ognja; nato
vmesamo fino zdrobljene mandeljne in ocis¢ene rozine; poljuben pekac (model) oplaknemo s hladno
vodo, vanj preloZimo maso in jo trdno potlaé¢imo. Ko se ohladi, puding zvrnemo na kroZnik. Ce
vmes$amo malo zelatine (ribja strjenina), priblizno 1/8 lota ali 2,2 g za 8 oseb, bo puding Se lepsi na
pogled, bolj gladek in ga bo laZje rezati.

13. Sirov zavitek.

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. utezna mera

Moka 4 1/2 lota = 7,88 dag
Mast 1 ” 1,75 "

Sir

parmezan 1 " 1,75 "
Sol 1/8 " 2,2g

Svezi kvas 1/6 3,

Mleko 1/8 vrcka 1,2 dl
Smetana 1/8 0,88 "

Jajca 3/4 kosa 0,75 kosa.

Na tanko razvaljano testo, pripravljeno kot za krofe s priblizno dobro polovico ali 5/8 masti,
namazemo naslednji nadev: priblizno dobro Cetrtino masti puhasto umesamo, vanjo vmesamo vsak
rumenjak posebej, beljak stepemo v sneg in ga rahlo vmesamo v maso, dodamo nariban parmezan in
nazadnje Se kislo smetano. Zavitek zvijemo, polZasto oblikujemo, ga poloZzimo v peka¢, ki smo ga
dobro namastili s priblizno eno osmino masti, in ga spe¢emo v vroci pecici. Priblizno 10 minut prej,
preden je zavitek pecen, ga prelijemo Se s polovico predvidenega vrocega mleka.

14. Pogaca iz mlecnih vlivancev.

Moka 4%lota =7,88 dag

Mast 11/8 " + 2 ”
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Sol 1/8, 22 g
Mleko 1/4 vréka 0,88 dI
Jajca  11/4 kosa 1,25 kosa

Moko rahlo zmesamo s hladnim mlekom, nato stepemo z jajci in soljo; testo mora biti vedno samo
tako gosto, da ga lahko pretlacimo skozi cedilo z velikimi luknjami. Cedilo napolnimo s testom in ga
pretlacimo v vrelo vodo, ki jo osolimo z enako kolicino soli, kot smo je dodali testu. Takoj ko cmocki
priplavajo na povrsino, v nizki ponvi segrejemo mast, da je vroca, in cmocke na eni strani
zlatorumeno popecemo, tako da nastane za prst debela pogaca, ki jo zvrnemo na kroznik. — Nekateri
si to jed radi posujejo z naribanim parmezanom.

15. Polenta z omako.

Koruzni zdrob 5 lotov = 8,75dag
Mast 5/8 , 1,1,
Sol 1/8" 2,2g

Koruzni zdrob vsujemo v osoljeno vrelo vodo, nato s kuhalnico skozi maso naredimo luknjo, da voda
skoznjo vre, pustimo tako vreti 10 minut, nato pa maso s kuhalnico zmeSamo v gost narastek in za
Cetrt ure pustimo na zmerni temperaturi. Nato ta koruzni kola¢ kot hlebec prelozimo na leseni
kroznik in z nitko narezemo za prst debele rezine, ki jih poloZimo na plosco in prelijemo z vroco
mastjo. Po Zelji jemo s parmezanom, paradiznikovo ali pa tudi sadno omako. Prava italijanska polenta
se v nizki ponvi dusi tako dolgo, dokler se na spodnji strani ne naredi posStena rjava skorija, ki pa je ne
jedo.

16. Mus iz pecice.

1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. uteZna mera

Moka 13/8 lota = 2,21 dag
Mast 1 "x 1,9 "

Sol 1/16 " + 1,6 g
Mleko % vrcka 2,66 dI

Jajca  13/4 kosa 1,75 kosa

Moko umesamo z mlekom in jajci, v pekacu (nizka posoda za peko v pecici) segrejemo mast, da je
vroca, in maso specemo v vroci pecici.

17. Pecene kruhove rezine.
Zemlje ali

domaci kruh 2 % lota 4,88 dag
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Moka 2%, 4,87 "

Sol 1/16 " 1,1 g
Mleko 1/8 " 0,44 "
Jajca  11/4 kosa 1,25 kosa

Zemlje narezemo na slabega pol prsta debele rezine, pred tem pa iz moke, mleka in jajc naredimo
testo za praZenec (glejte pod st. 8). Nato rezine kruha dobro potopimo v testo in jih pecemo, tako da
plavajo v masti.

18. Siroki rezanci.

Moka 4 loti = 7 dag
Mast 1%" + 2,4 "
Sol 1/8 .+ 2,7 g
Jajca 1 kos 1 kos

Moko z jajci in fino soljo zgnetemo v trdno testo, ki ga obdelujemo, dokler nima polno majhnih
luknjic, ko ga prerezemo. Nato iz testa oblikujemo za jajce velike hlebcke, ki jih pokrijemo. Te z
valjarjem drugega za drugim fino razvaljamo, polagamo na namizni prt in pustimo, da se susijo. Nato
jih zvijemo, z ostrim noZem nareZemo na poljubno Siroke rezance in do mehkega kuhamo v osoljeni
vodi (1/8 lota ali 2,2 grama soli na porcijo). Kuhane rezance naloZzimo na plos¢o in jih posujemo s
Cebulo ali drobtinami, popraZzenimi na masti. Marsikje je v navadi, da rezance pred jedjo posujejo s
parmezanom.

19. PraZenec (Smorn) iz Zemel,.

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. utezna mera

Zemlje 4%lota = 7,88 dag

Mast 15/8 ” 2,8

Sol 1/16 , + 1,6g
Mleko 1/5 vréka 0,7 dl

Jajca 1% kosa 1% kosa.

Zemlje narezemo na majhne kocke, mleko zzvrkljamo z jajci in soljo in prelijemo po Zemljah ter
pustimo tako stati eno uro; nato maso v nizki ponvi na vro¢i masti rumeno poprazimo in z lopatko
razkosamo na majhne koscke.

20. Makov zavitek

Sestavine za 1 osebo:
6,13 dag moke
2,35 dag maka
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vev v

1,53 dag precisc¢enega masla
0,9 dag soli

2 dag sveZega kvasa

0,8 dl mleka

% ali 0,75 jajca

Moko z mlekom, soljo, jajcem, maslom in kvasom zmeSamo v testo, ki ga gnetemo v posodi, dokler
ne nastanejo mehurcki. Nato ga damo v toplo posodo in pustimo, da vzhaja. Vzhajano testo
razvaljamo in dodamo makov nadev.

Za pripravo nadeva mak zdrobimo in ga prekuhamo v mleku. Nato maslo in jajce stepemo v penasto
zmes, po Zlickah nato vmesavamo kuhan mak in na koncu po Zelji posladkamo.

Zavitek z nadevom zavijemo v rolico in nato v polZevo obliko ter ga poloZimo v premazan pekac.
Pustimo na toplem, da Se enkrat vzhaja. Ogrejemo pecico in ga specemo.

21. Krompirjevi krofi.

Moka 33/4 lota = 6,57 dag

Surov krompir 5 " 875 "
Svezi kvas /8 " 2,2 g
Sol 3/16" 3,3 "
Jajca 2/3 kosa 0,67 kosa
Mleko 1/6 Seidel 0,6 dl

Krompir spe¢emo v pecici, mlacnega pretlac¢imo, nekoliko solimo, nato iz njega skupaj z moko, jajci,
mlekom, preostalo soljo in sveZim kvasom, vendar brez masti, naredimo mehko testo kot pri Ze
opisanih krofih in tudi nadaljujemo tako.

22. Mocnata kasa.

1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. uteZna mera

Moka

najfinejsa 2 lota = 3,8dag

Mast 3/8 , 66 g
Sol 1/16 , + 1,5 "
Mleko 11/2 wvréka 5,31dl.

Moko rahlo vmesamo v nekaj mleka, tako da v njem ne ostanejo grudice. Preostalo mleko v glineni
posodi postavimo na Stedilnik in ko Ze skoraj za¢ne vreti, meSanico mleka in moke ob stalnem
mesanju pocasi vlivamo v mleko in mesamo, dokler mleko znova ne zavre, nato pa vmesamo mast.
Kaso na zelo malem ognju kuhamo 1 uro in jo solimo Sele, preden jo postrezemo.
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23. Skutni zZepki.
Moka 4% lota = 7,88 dag
Skuta 4 ” 7 "
Mast 11/4 " 22 "
Sol 1/16 + 15 g
Zemlja 3/8 " 66 "
Smetana
kisla 1/8 vrcka 0,44 dl
Jajca 1/2 kosa 0,5 kosa

Jajca razzvrkljamo z vodo in soljo in v skledi primeSamo moko, tako da iz tega nastane mehko in rahlo
testo, ki ga na pomokani deski med rokami fino obdelamo kot testo za zavitek, ga oblikujemo v
klobaso, ki jo nato narezemo na rezine. Vsako rezino testa podolgovato razvaljamo in napolnimo z
naribano skuto, v katero smo umesali petersilj in poprazene drobtine ter malo kisle smetane. Polno
jedilno Zlico tega nadeva polozimo na sredino razvaljane rezine testa in prekrijemo s testom, ki ga na
robu stisnemo. Te napolnjene Zepke kuhamo v osoljeni vodi in jih nato zabelimo z drobtinami,
prelitimi z vro¢im maslom.

24. Koruzni narastek

Sestavine za 1 osebo:

6,13 dag koruzne moke

8,75 dag krompirja

2,33 dag precis¢enega masla

2,5 g soli

1,77 dl kislega ali sladkega mleka
1 jajce

Mleku dodamo koruzno moko, sol, jajce, kuhan in nariban krompir in 2/3 stopljenega masla. Dobro
premeSamo. V pekac, ki smo ga premazali s preostalim maslom, vlijemo zmes okoli 1,5 cm (prst in
pol) na debelo ter pe¢emo v pecici, dokler narastek ni zlato rjavo zapecen.

25. Sirov narastek.
Moka 13/4 lota = 3,07 dag
Mast 1 ” 1,75 "
Sol 1/16 , + 16g
Sir
parmezan 1" 1,75 dag
Mleko 3/4 vréka 2,66 dl.
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Jajca 2 kosa. 2 kosa.

Moko rahlo poprazimo na masti, zalijemo z mlekom, dodamo nariban parmezan in nezno
premeSamo. Ko se masa ohladi, umeSamo rumenjake, primeSamo sneg iz beljakov in spe¢emo v
pecici.

26. Kvasene palacinke (livanci).

Moka 4 loti = 7 dag

Mast 1 5/8 " 2,86 "

Sol 1/8" + 2,5 g
Svezikvas 1,8 " 2,2,
Mleko 1/4 vréka + 1 dl
lajca 11/2kosa = 1,5kosa
Kisla smetana 1/10 vrcka 0,35dl

Mast zmeSamo z rumenjaki, dodamo kislo smetano, sol, malo sladkorja, nato v mleku raztopljeni kvas
(surovi), moko, tudi nekaj kapljic limoninega soka. Ko smo to res dobro premesali, dodamo sneg iz
beljakov; pustimo na toplem, da vzhaja, in v nizki ponvi specemo majhne kolacke, ki jih po Zelji
namazemo z vkuhanim sadjem.

27. Rizev puding.

1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. uteZna mera

Riz 21/2 lota = 525 dag
Mandeljni ali

orehi 1 " 1,75 "
Mast % " 8,8 g

Rozine YA " 8,8 "

Sol 1/16 "+ 1,5 "
Sladkor Ya " 4,4 "
Mleko 3/4 wvréka 2,66 dl

RiZ skupaj z mastjo v mleku skuhamo v gosto kaso, ki ji primeSamo drobno zdrobljene mandeljne,
rozine in sladkor. Nato model za peko splaknemo s hladno vodo, vanj preloZimo vroci riz, ga
potlacimo in postavimo na hladno mesto: ko se rizev puding popolnoma ohladi, ga zvrnemo na
plosco.
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28. Krompirjev zavitek.
Krompir
surov 12 lotov = 21 dag
Moka 3, 5,25 ’
Mast % " 1,32 "
Sol 3/16 " 38 g
Mleko 1/5 wvréka 0,71 dl
Jajca 1 kos 1 kos
Kisla smetana 1/8 vréka = 0,44 dl

Mast puhasto zmeSamo z jajci, umeSamo nariban kuhani krompir, nato Se sneg iz beljakov in kislo
smetano in s tem namaZemo razvaljano testo za zavitek. Zvijemo, oblikujemo v polza, preloZimo v
pekac in speéemo v petici. Ce nimamo smetane, lahko vzamemo 1/2 lota masti (8,8 g) ve¢ za vsako
porcijo.

29. Bezgovi krapci.
Moka 3 loti = 5,25 dag
Sol 1/10 " 1,7 g
Mleko 1,6 vréka 0,6 dl
Jajca  1/2 kosa 0,5 kosa

Bezgovi cvetovi, kolikor jih boste lahko namodili v testo.

Pripravimo testo kot za praZzenec (pod st. 8) in vanj pomakamo bezgove cvetove, posamezne ali v
majhnih Sopkih, ki jih v testu dobro zavrtimo in takoj spe¢emo v vroci masti. Tako pe¢emo tudi liste
Zajblja ali fine liste blitve.

30. Zemeljni cmoki.

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. uteZna mera

Sveze zemlje 2 lota = 3,5 dag
Moka 3% , 6,12 "
Mast 11/4 " x 2 "

Sol 1/10 " 1,75 g
Mleko 1/8 vréka 0,45 dI
Jajca 5/8 kosa 0,6 kosa
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Zemlje narezemo na majhne kocke in jih v priblizno eni tretjini masti rumeno pope¢emo, nato
pripravimo testo za prazenec (pod st. 8) in vanj zamesamo Zemlje in tudi na drobno narezan petersilj
ali drobnjak. Iz mase oblikujemo cmoke, jih skuhamo v osoljeni vodi in prelijemo s preostalo mastjo.
Za slano vodo vzamemo priblizno toliko soli, kot je predvideno med sestavinami.

31. Krapci iz pecice.

Moka 31/2 lota = 6,12 dag
Mast 11/8 " + 2 ’

Sol 1/16 "+ 15 g
Sladkor % " 4,4 ”
Jajca 1% kosa 1,5 kosa

Moko damo v vrelo sladkano vodo in na Stedilniku kolikor mogoce hitro mesamo, da ne nastanejo
grudice; testo nato preloZimo v skodelo in pustimo, da se ohladi. Nato drugo za drugim dobro
vmesamo jajca, maso po zlicah dajemo v majhne namaséene modele in na visoki temperaturi
spec¢emo v pecici.

32. Spinaéna palacinka.

Spinaca 8 lotov =14 dag
Moka 1%, 2,63 "

Mast 11/8 ” 2 ”

Sol 1/8 + 3g

Smetana kisla

ali sladka 1/8 vréka

0,44 dI
Jajca 11/4 kosa

Spinaco pripravimo kot opisano pod $t. 9 v poglavju o zelenjavi, jo nato pome$amo z jajci, mlekom in
moko, v nizki kozici segrejemo mast, da je vroca, in spe¢emo kolac pri ne prevec visoki temperaturi v
pecici.

33. Vaflji s kislo smetano.

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. utezna mera

Moka 4  loti = 7 dag
SOI 1/8 n” 212 g
Sladkor 1/4 " 4,4
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Jajca 1 kos 1 kos
Mleko 1/10 vrcka = 0,85dl
Kisla smetana 1/10 " 0,85,

Maslo penasto umesSamo, v maslo gladko vmeSamo vsak rumenjak posebej, iz beljakov stepemo sneg
in ga prav tako vmesSamo, nato narahlo dodamo moko in nazadnje po zlicah Se kislo smetano. Masa
mora imeti konsistenco gostejSega testa za prazenec. Pekac za vaflje segrejemo, namastimo s koZo
slanine in v vsak predelek pekaca vlijemo polno Zlico mase ter pri visoki temperaturi na obeh straneh
zlatorjavo zapecemo.

34. Svicarski buhteljni.

Moka 4 loti = 7 dag

Sol 1/8 " 1,1g
Svezikvas 1/8 " 1,1 "
Mast 1 » 1,75 dag

Jajca  3/4 kosa = 0,75 kosa
Mleko 1/5 vrcka 0,7 dl

Naredimo kvaseno testo kot za krofe, pustimo, da v skledi malo vzhaja, nato iz testa oblikujemo
okrogle hlebcke v velikosti Zemelj, jih poloZzimo v pekac, ki smo ga dobro namazali z maslom, in
pustimo, da na toplem Se enkrat vzhajajo, dokler ni pekac skoraj poln, nato pa buhteljne spec¢emo v
pecici, zvrnemo na plos¢o in postrezemo.

35. Miske.

Vzhajano testo za krofe (glejte $t. 5 in 21) z Zlico enostavno odvzemamo v velikosti in obliki srednjega
koko$jega jajca in takoj spe¢emo v vro¢i masti. Ce zraven ne bomo jedli kompota, je zelo dobro v
testo vmesati nekaj rozin ali sultanin, priblizno 8/4 lota ali 1,1 dag na porcijo.

36. Rizevi cmoki.

RizZ 3 loti = 5,25 dag

Moka 1 ” 1% "
Mast 1 3/8 , 2,41 "

Zemlja 1/8 " 22 g

Sol 3/16 " 3,3,
Jajca % kosa = 0,75 kosa
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RiZ skupaj z najrazlicnejso jusno zelenjavo gosto pokuhamo v osoljeni vodi, nato vanj zamesamo na
masti rumeno poprazeno Zemljo in vse skupaj preloZzimo v skledo, da se ohladi. Zatem v maso
zameSamo moko in jajca, oblikujemo cmoke in kuhamo v rahlo osoljeni vodi, dokler ne priplavajo na
povrsje, nato pa jih prelozimo v toplo skledo in prelijemo s preostalo vroco mastjo.

37. Zavitek s kislo smetano.

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. uteZna mera

Moka 4 loti = 7 dag

Mast 11/8 " 2

Sol 3/16 338
Rozine 1/2 88 "
Mandeljni 1, 1,75 dag

Smetana kisla

ali sladka 1/4 vréka 0,88 dl

Jajca 1 kos 1 kos

Na razvaljano testo za zavitek (glejte orehov zavitek pod st. 4) namazemo naslednji nadev: Mast
penasto umesamo, vanjo vmesamo vsak rumenjak posebej, beljake stepemo v sneg, nato primeSamo
smetano in nazadnje Se fino zdrobljene mandeljne. Dodamo lahko tudi nekaj grozdnih jagod in rozin.
Nadaljujemo kot pri orehovem zavitku.

38. Zdrobovi zlicniki.

Zdrob 3 loti = 5,25 dag
Mast 7/8 " 1,58 "
Sol 1/10 " 1,7 g
Mleko 3/4 vréka 2,64 dl

Mileko, ki smo mu dodali malo masti in soli, zavremo, nato vanj ob stalnem mesanju dodajamo zdrob,
dokler ne dobimo goste kase, ki jo kuhamo toliko ¢asa, da se lo¢i od posode, nato jo odstavimo; od
kase z Zlico odvzemamo Zli¢nike, ki jih lepo razporedimo na ogreti plos¢i; na masti zlatorumeno
poprazimo drobtine in jih posujemo po Zli¢nikih.

39. Zemljni prazenec z jajci.

Zemlje 31/2 lota = 6,12 dag
Mast % " 1,33 "
Sol 1/3 + " 258
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Mleko 1/4 vréka 0,88 dl
Jajca 2 kosa 2 kosa

Zemlje ali domaci kruh narezemo na tanke rezine in rumeno pope¢emo na masti, nato jajca
zzvrkljamo z mlekom in soljo in prelijemo po kruhu. Zatem maso Se nekaj casa meSamo na ognju,
dokler jajca ne zakrknejo, nato pa vroce postrezemo.

40. Zeliscni vlivanci.

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. uteZzna mera

Moka 4 loti = 7 dag
Mast 11/8,+ 2,

Sol 1/8" 2,2g

Mleko 1/4 vréka 0,88 dl

Jajca 11/4 kosa 1,25 kosa
Zelisca 1lot 1,75 dag

Vzamemo pest petersilja, drobnjaka, mete in drugih finih zelis¢, dobro pest Spinace in eno ¢ebulo in
vse zelo drobno nasekljamo, rahlo poprazimo na vroci masti in zameSamo v obicajno testo za vlivance
(glejte mle¢ne vlivance pod st. 14). Nato zavremo osoljeno vodo in testo po Zlicah polagamo vanjo ali
pa ga v vrelo vodo pretlacimo skozi cedilo z velikimi luknjami. Preden jed postrezemo, jo posujemo s
poprazenimi drobtinami.

41. Ajdov narastek.

Ajdova moka 2% lota 4,38 dag
Krompir

olupljen 5 ” 875 "

Mast % " 1,83 "

Sol 1/8 +" 25 g

Mleko 3/4 vréka 2,64 dl
Smetana /8 " 0,44 "
Jajca 1 kos 1 kos

Ajdovo moko zZvrkljamo z mlekom, smetano, jajci in 2/3 masti ter soljo, krompir olupimo, skuhamo,
pretla¢imo in vmesamo v maso, ki jo nato za prst na debelo presujemo v kozico, ki smo jo namastili s
preostalo mastjo, zatem pa pri visoki temperaturi specemo v pedici.
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42. Vzhajani krapci.

Moka 4 loti = 7 dag
Mast 1/2x,, 8 g

Sol 1/8x,, 1,8 g

Svezi kvas 1/6 , 3 "

Mleko 1/8 vréka 0,44 dl

lajca 1/2 kosa 0,5 kosa.

Moko, maslo, jajca, sol in kvas z mla¢nim mlekom dobro zmesamo v ne prevec gosto testo. Testo
postavimo na toplo, da vzhaja, nato ga preloZimo na desko za valjanje testa in iz njega oblikujemo
male okrogle hlebc¢ke v velikosti jajca, ki jih z rokami enakomerno raztegnemo, da so povsod enako
tanki, in jih nato v vroci masti spec¢emo do zlatorumene barve. Testo lahko za prst debelo razvaljamo
tudi z valjarjem, s koleS¢kom za testo izreZzemo majhne Stirikotnike in jih po ponovnem vzhajanju
spe¢emo v masti.

43. Kasa iz koruzne moke.

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. utezna mera

Koruzna moka 2% lota = 5,24 dag
Mast 1/2 88 .,

Sol 1/16  , + l4g

Mleko 1 vréek + 3,64 dl

Moko rahlo razzvrkljamo z malo hladnega mleka, vlijemo v preostalo vrelo mleko, in ko vse skupaj
zavre, dodamo vro¢o mast in pocasi kuhamo samo pol ure; na enak nacin pripravimo kaso iz graham
moke ali moke psenicnega drobljenca.

44. Krompirjevi cmoki.

Kuhan

krompir 14 lotov = 24,50 dag
Moka 2, 3,50 .
Mast 11/4, 22"

Sol 3/16 " 33 g
Jajca 1/2 kosa 0,5 kosa.

Mast puhasto zmeSamo z rumenjaki, umeSamo nariban kuhani krompir, nato e moko in sol. Zatem
oblikujemo cmoke in jih kuhamo v rahlo osoljeni vodi, za kar spet vzamemo priblizno polovico

117



predvidene koli¢ine soli, kuhane cmoke pa prelijemo z na vroci masti poprazeno ¢ebulo ali
drobtinami.

45. Osja gnezda

Sestavine za 1 osebo:

7,88 dag moke

2,2 dag precis¢enega masla
3,5 g sveZega kvasa

2,2 g soli

% ali 0,75 jajca

Pripravimo navadno kvaseno testo. Za lazjo pripravo recepta bomo uporabili sestavine za tri osebe.
Toplo fino moko presejemo v skledo in dodamo sol. Na sredini moke naredimo jamico, dodamo v
toplem mleku raztopljen kvas in zmeSamo v gladko zmes. Postavimo na toplo in pustimo, da vzhaja.
Nato mleko stepemo z enim jajcem in enim rumenjakom. Tekocino rahlo pomesamo z moko,

dodamo precisc¢eno raztopljeno maslo in dobro premesamo. Testo nato gnetemo ali stepamo, dokler
se ne loci od kuhalnice. Pokrijemo s Cisto krpo, postavimo na toplo in pustimo, da vzhaja.

Testo razvaljamo nekje 0,5 cm (za pol prsta) na debelo, ga nato nareZzemo na pravokotnike, ki jih
premazemo s sadno omako ali z orehovim, mandljevim ali makovim nadevom in jih nato zvijemo v
rolice, ki jih pokoncno zloZimo v okrogel pekac. Rolice nato dobro premaZzemo z maslom. Pustimo, da
Se enkrat vzhajajo. Vzhajane rolice spe¢emo v pecici.

46. Skutni zavitek.

1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. utezna mera

Skuta 5 lotov = 8,75 dag

Moka 3% , 6,12 "
Mast 1% " 2,2 "

Sol 1/16 " 1,1g

Kisla smetana 1/8 vréka 0,44 dl
Jajca 5/8 kosa 0,68 kosa.

Na razvaljano testo za zavitek (glejte zavitek z orehi pod 4.) namazemo naslednji nadev: Petersil; ali
krebuljico rahlo poprazimo na masti, dodamo skuto in vse pomeSamo z jajci in kislo smetano; z
nadevom namazemo testo, zvijemo in zavitek v kuhinjski krpi skuhamo v osoljeni vodi. Ko je kuhan,
zavitek razrezemo na rezine, jih razporedimo na plosci in prelijemo z vro¢o mastjo.

47. Peceni Zajbljevi listi.

Glejte navodilo za bezgove krapce pod st. 28.
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48. Bavarski krofki.

Moka 4 loti = 7 dag
Mast 1/2 , x 8g

Sol 1/10 " x 1,8"

Mleko 1/6 vrcka 0,6 dl

Svezi kvas 1/6 ,, 3g

Kvaseno testo za krofe pomesamo z grozdnimi jagodami, nato s plocevinasto kuhalnico odvzemamo
majhne koscke testa, jih vsakega posebej z dlanjo lepo povaljamo na pomokani deski in jih pokrite
pustimo vzhajati na toplem. Ko jih polagamo v vro¢o mast, jih s prsti, ki smo jih namocili v mla¢no
mast, primemo na sredini in sredino na tanko razvlecemo (rob mora ostati za prst debel), nato pa v
tako nastalo jamico vlijemo polno Zlico masti in krofke spe¢emo v vro¢i masti.

VI.

Mocnate jedi s sadjem.

1. Jabolcni zavitek.

1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. utezna mera

Jabolka

sveZa 20 lotov = 35dag

Sladkor /2 " 0,88 ,
Moka 4 " 7 "
Mast, tudi

mast za pekac llot = 1,76¢g

Sol 1/16 lota = 1,1 g
Jajca 1/3 kosa 0,33 kosa
Mleko ali smetana 1/8 vrcka = 0,44 dl

Razvaljano testo za zavitek (glejte orehov zavitek st. 4 v poglavju z moc¢natimi jedmi) pokapamo s
priblizno 3/4 masti, posujemo z jabolki, narezanimi na tanke rezine, z majhno koli¢ino drobtin in
sladkorjem, nato zvijemo, oblikujemo v polza in specemo v pekacu, ki smo ga namazali s preostalo
mastjo.

2. Riz z jabolki.
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Jabolka

sveza 20 lotov = 35 dag
Sladkor % " 0,88 "
Riz 3 " 525"
Mast 1% " 22,

Sol 1/16 " 08 g
Mleko 3/4 vrcka 2,65 dl
Jajca % kosa 0,75 kosa.

Jabolka olupimo, razpolovimo in izreZemo koscice, nato jih z zelo malo vode in sladkorja skuhamo, da
so napol mehka, sok mora povsem povreti. Jabolka nato prelozimo in pustimo, da se ohladijo. Riz
gosto pokuhamo kot italijanski mlecni riz, in ko se nekoliko ohladi, vanj vmeSamo jajca. Posodo za
peko v pecici res dobro namazemo s priblizno 1/3 masti, dno kozice pokrijemo s polovico rizeve kase,
po njej razporedimo jabolka in jih prekrijemo s preostalim rizem. Potrosimo s sladkorjem in nekaj
nastrgane masti ter specemo v pecici. Riz mora biti zgoraj lepo rumeno glaziran.

3. Jaboléna sarlota.

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. utezna mera

Jabolka 20 lotov = 35 dag
Sladkor % " 1,32 "
Zemlje 2% " 437 "

Mast 1% , 2,2,

Olupljena kisla jabolka narezemo na tanke rezine, namastimo pekac, po masti v pekacu potrosimo
sladkor; Zemlje narezemo na pol prsta debele rezine in jih razporedimo po dnu pekaca, nanje
polagamo rezine jabolk, Se enkrat potresemo s sladkorjem in majhnimi kos¢ki masti, nato pa pe¢emo
pokrito v pecici, dokler se jabolka ne zmehcajo in so rezine kruha na spodniji strani lepo rumeno
zapedene in glazirane. Sarloto nato zvrnemo na plo$¢o in postrezemo.

4. Prazenec z jabolki

Sestavine za 1 osebo:

28 dag jabolk

0,66 dag sladkorja

4 dag moke

0,8 g soli

3,07 dag precis¢enega masla
0,44 dl smetane ali mleka

1 jajce
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Moko in sol z mlekom zmeSamo v gladko zmes, nato dodamo jajce. Jabolka narezemo na zelo tanke
krhlje in jih vmeSamo v testo. V pekacu ali ponvi, primerni za pecico, segrejemo maslo in vanjo
vlijemo testo. Pekac najprej postavimo v pecico in pe¢emo, dokler spodnja stran ni zlato rjava. Nato
prazenec obrnemo s kuhalnico in popecemo Se z druge strani. Prazenec nato z vilicami ali kuhalnico
nastrgamo na male kosScke, dobro premeSamo in Se malo poprazimo.

5. Zemeljni prazenec z jabolki.
Jabolka 22 lotov = 38,5 dag
Sladkor 3/4 1,32 ,,
Kruh ali Zemlje 2 lota = 3,5 dag
Mast 11/8" 2 ”

Jabolka olupimo, narezemo na tanke rezine in jih v vroc¢i masti skupaj s sladkorjem dusimo do
mehkega. Zemlje prav tako narezemo na tanke rezine in jih na masti rumeno poprazimo, nato pa v
ponvi oboje pomesamo in takoj postrezemo.

6. Jabolcni kolac.

1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. utezna mera

Jabolka 18 lotov = 31,5 dag
Sladkor 1/2 0,88 "

Moka 4 " 7 "

Mast 7/8 " 1,54 "

Sol 1/16 " 1,1g

Svezi kvas 1/8 , 2,2 "
Jajca 1/2 kosa 0,5 kosa
Mleko 1/4 vréka 0,8 dl

Pripravimo kvaseno testo kot za krofe, ga na tanko razvaljanega polozimo na pekac in obloZimo s
krhlji jabolk (1/4 jabolka), potresemo s sladkorjem in majhnimi koscki masti in spe¢emo v pecici.

7. Jabol¢ni ponvicnik z jajci.

Jabolka 24 lotov = 42 dag
Sladkor 1% " 2,2,
Mast 7/8 " 1,53"

Jajca 1% " 1,5 kosa
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Smetana % vrcka

0,88 dl

Tanke rezine jabolk naloZimo v namasceno posodo za peko v pecici, pomesamo s sladkorjem in
pokrito duSimo v pecici, dokler jabolka niso napol mehka, nato posodo odkrijemo, jabolka prelijemo z
jajci, zzvrkljanimi s sladko smetano, znova postavimo v pecico in nepokrito rumeno zapec¢emo.

8. Jabol¢ni narastek.

Jabolka 20 lotov = 35 dag
Sladkor % " 0,88 "
Koruzna moka 3 ” 5,25 "

Sol 1/16 " 1,1g
Mast 1% , 2,2 dag
Sultane 1/2 0,88 "
Jajca %, 0,5 kosa
Mleko 1/3 vrcka 0,58 dI

Mleko, koruzno moko, rumenjake in sol skupaj dobro razzvrkljamo, dodamo sladkana, na tanke
rezine narezana jabolka, beljake stepemo v sneg in rahlo zmeSamo s preostalimi sestavinami. Dobro
je, Ce jabolkom dodamo nekaj rozin in grozdnih jagod. V dobro namasceni posodi za peko specemo v
dobro ogreti pecici.

9. Zemeljne rezine z jabolki.

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. uteZna mera

Jabolka 20 lotov = 35 dag
Zemlie 3 , 5,25 ,,

Sladkor % , 1,32 ,
Beljak »" 0,5 beljaka
Mast 1% , 3,06 dag

To so sestavine, ki jih naceloma potrebujemo za te rezine.

Jabolka olupimo in s sladkorjem gosto podusimo, dodamo nekaj limonove lupinice in rozin. Ko se
jabolka ohladijo, jim primeSamo dobro stepen beljak, nato pa to maso namazemo na Zemeljne
rezine, Se premazemo z beljakom in spe¢emo v vroc¢i masti.

10. Jabolcna kasa.

Jabolka 24 lotov = 42 dag
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Suha jabolka 3, 5,25 ,,

Sladkor 7/8 1,53 "
Moka 1 " 1,75 "
Mast 3/4 ” 1,32 "

Mleko 1 vréek 3,54 dl

Priblizno 2/3 masti segrejemo v kozici, da je vroca, nato pa v njej z malo vode in sladkorjem gosto
podusimo olupljena in razpolovljena jabolka. Potem jih pustimo, da na malem ognju ob stalnem
mesanju lepo porjavijo, na suho vmesamo moko in maso razred¢imo z mlekom. Kaso kuhamo na nizki
temperaturi Se tako dolgo, dokler ne izgubi vonja po moki. Preden kaSo postrezemo, jo posujemo z
drobtinami, ki smo jih rumeno poprazili na preostali masti. Zelo dobro kaso lahko naredimo tudi iz
posusenih jabolk, ¢e se drzimo postopka, ki je na sploSno predviden za pripravo kompota iz suhega
sadja.

11. Ocvrte jabolcne rezine.

Jabolka

ocis¢ena 5 lotov = 8,75 dag
Sladkor 1/2 , 0,88 "

Moka 1% , 3 .
Jajca Yo, 0,5 kosa

Mleko 1/8 x vrcka = 04 dl
Mast 2 lota = 3,50 dag

Kisla jabolka olupimo in nareZzemo na rezine z debelino hrbtnega dela noZevega rezila. Moko s soljo,
mlekom in jajci zmeSamo v testo z gostoto, ki je primerna za prazenec, v testo pomakamo vsako
jabol¢no rezino posebej in jih polagamo v vroo mast, tako da plavajo v njej, in pe€ene nato
posujemo s sladkorjem.

12. Dvojne ocvrte Zzemeljne rezine s slivovo ¢ezano.

Pripravimo maso kot za kruhove rezine, Zemlje pa nareZzemo na ¢im tanjSe rezine; nato po 2 in 2
rezini napolnimo s povidlom (gosto pokuhane slive), jih potopimo v pripravljeno testo in spe¢emo v
vro€i masti.

13. Slivov kolac.

1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. utezna mera

Sveze slive 16 lotov 28 dag
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Suhe slive 3% " 6,13 "

Sladkor YA lota = 0,88 dag
Moka 4 " 7"

Mast 7/8 " 1,53 "

Sol 1/12" 15g

Jajca % kosa 0,5 kosa

Mleko % x vrcka 0,8dl

Ce uporabimo suhe slive, jih moramo en dan prej podusiti s sladkorjem, da posrkajo skoraj ves sok, ki
pa se vpija tudi Se pri hlajenju. Glede preostalega in pri uporabi svezih sliv je postopek enak tistemu
za pripravo jabol¢nega kolaca (glejte pod 6).

14. Slivov zavitek.

Sveze slive 16 lotov = 28 dag
Suhe slive 4 , 7 ”

Sladkor 3/4 lota =1,32 dag

Moka 4 ” 7 ”

Sol 1/12 1,5 g

Mast 1 ,, 1,75 dag

Jajca  1/3 " 0,33 kosa

Mleko 1/8 " 0,44 dl

Suhe slive je treba 1 dan prej podusiti s sladkorjem, kot je opisano pod st. 13 zgoraj. Preostali
postopek je enak kot pri jabol¢nem zavitku (glejte pod 1).

15. Riz s slivami.

SveZe slive 16 lotov = 28 dag

Suhe slive 4 ” 7
Sladkor % lota = 1,32 dag
Riz 3 ” 5,25 "
Mast 1% ” 2,2 "
Sol 1/16 x ,, 08g
Jajca 3/4 kosa 0,75 kosa
Mleko 3/4 vréka 2,65 dl
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Najprej skuhamo riz po receptu za mlecni riz pod st. 10 v poglavju o mocnatih jedeh, nato pa je
postopek popolnoma enak postopku za riz z jabolki pod st. 2.

16. Ce3njev kolaé.

Postopek je popolnoma enak tistemu za slivov kola¢ pod st. 13.

17. Cesnjev zavitek.

Postopek je prav tako enak kot pri slivovem zavitku pod st. 14.

18. Triet in postni kruh.

1 porcija stara avstr. utezna mera  Metr. uteZna mera

Zemlje 3%lota = 6,12 dag
Sladkor 3/4 ” 1,32,
Vino 1/2 vréka 1,77 dl

Zemlje narezemo na tanke rezine in jih rahlo popeéemo, nato jih drugo ob drugo poloZimo v
skodelico za kompot, 1/2 ure preden jed postrezemo, rezine prelijemo z nekoliko posladkanim
vinom, da se rezine zmehcajo, nato pa jed, preden jo postavimo na mizo, potrosimo Se z malo
zdrobljenega cimeta in prelijemo s preostalim vinom, ki ga mora biti toliko, da ga Zemlje ne vpijejo
vsega, temvec ga nekaj ostane vidnega v skodelici. Ali pa Zemlje nareZzemo na kocke in jih poprazimo
na 1 1/4 lota ali 2,2 dag masti na porcijo, preden jih prelijemo z vinom. V tem primeru se jed imenuje
postni kruh. Nato dodamo 3e nekaj rozin in sultanine.

Ker vino pri naravnih nacinih zdravljenja ni popolnoma izkljuéeno (glejte Schrottovo metodo
zdravljenja) in ker ta kuharica pravzaprav ni namenjena za tezke bolnike, temve¢ samo za relativno
bolne (kar so celo nase tako imenovane zdrave osebe), nismo imeli nobenih pomislekov glede tega,
da vanjo kot lahko pozivilo uvrstimo tudi ta recept.

Vizjemnih primerih, kot npr. ob praznovanjih, v ¢asu pomanjkanja sadja ali ce se nam izjalovi sladica,
in prav tako po relativno preve¢ mastnih jedeh bo ta posladek zelo dobrodosel.

VILI.

Sadni kompoti.

S sladkorjem ali dusenjem pripravljeno vkuhano sadje je prevec sladko, prevec ¢asovno zahtevno in
predrago za vsakodnevno prehrano, zato za vegetarijansko kuhinjo na splosno ni primerno. Iz
dobrega suhega sadja lahko, ¢e mu dodamo malo sladkorja in malo vina, pripravimo zdrave kompote
odli¢nega okusa. Izjema so le brusnice, ki, kot vemo, ostanejo okusne le, ¢e jih vloZimo sveze.

125



Da pa bi suho sadje lahko dobro pripravili, moramo upostevati nekaj posebnih pravil, namec:

1. Po moZnosti sadje namocimo v hladno vodo 24 ur prej, preden ga bomo uporabili za kuhanje;
hruske in borovnice celo 48 ur prej.

2. Ko voda v loncu toliko povre, da sadje Ze nekoliko gleda iz nje, vro¢o vodo dolivamo samo po
malem oziroma po zajemalkah;

3. Suho sadje kuhamo samo v lonceni posodi ali posodi iz porcelana, pokrito in samo na nizki
temperaturi, t. p., da ga pustimo pocasi vreti, zaradi ¢esar je sadje potem bolj mesnato in so¢nejse,
kot pa ¢e bi mocno vrelo.

4, Sele malo preden sadje odstavimo z ognja, dolijemo $e toliko vroée vode, da je vse sadje za
1/2 debeline prsta pokrito z njo, saj sadje ravno pri ohlajanju vpije izjemo veliko tekocine in zaradi
tega nabrekne, pri ¢emer ga moramo pustiti, da pokrito stoji Se 12 do 24 ur.Razli¢ne vrste sadja
posrkajo razli¢ne koli¢ine vode, kar najbolje pokaze praksa sama. Najvec vode je treba dolivati
breskvam in najmanj hruskam.

5. Sladkor dodamo priblizno 15 minut, vino priblizno 5 minut prej, preden dolijemo zadnjo
vodo.
6. Iz tock 1 in 4 izhaja nujnost, da si vedno 2 do 3 dni vnaprej sestavimo jedilnik, kar je dobra

navada, tudi kadar pripravljamo druge jedi.

Najdebelejse posusene cesnje, najfinejsa olupljena kisla jabolka, najboljse neolupljene hruske
dobivamo iz Svice *). Vrece najboljsih pravih turskih sliv dobimo pri veletrgovcih **) tukaj v Trstu;
manjse koli¢ine od Carabelli v Trstu. Breskve, olupljene amole (vrsta ¢eSpelj) in olupljene hruske od
Jacoba Marizza v Gorici.

*) Ker nam jih priskrbijo sorodniki, naslova tokrat ne moremo navesti; morda v kaksni kasnejsi izdaji.

**) npr. Frusich & Livesey.

Posusene borovnice (€rnice) in vloZene brusnice si priskrbimo sami, dobivamo jih od gospoda Carla
Rockstroha iz Redwitza v gorovju Fichtel na Bavarskem.

ParadiZnikov ekstrakt (Salse Tommates) si priskrbimo sami v Trstu ali ga dobimo tukaj od Carabelli.
Cesnjev ekstrakt iz Bernskega gorja odli¢ne kakovosti. Borovnicev ekstrakt in ekstrakt drenulje iz
Madzarske s podrocja Blatnega jezera. Jabolcna in hruskova omaka od Meer und Weymar v
Kleinheubachu. Ekstrakt bezga in malin pripravljamo sami na Bledu na Gorenjskem. Ekstrakt sliv
(povidl) dobivamo iz Znojma na Ceskem. Sipkov ekstrakt dobivamo iz Ljubljane ali Augsburga, kjer ga
na zacetku novembra prodajajo na trznici. Ekstrakt nesplje si v mesecu decembru pripravljamo v
Trstu sami iz odli¢nih istrskih nespel;.

1. Jabol¢ni kompot

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. uteZzna mera
Sveza jabolka 26 lotov = 45,5 dag

posusena olupljena 21/2 , 4,88 "
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Sladkor 1, 1,75"

Vino 3/4, 1,82 "

2. Hruskov kompot.

SvezZe hruske 18 lotov = 31,5 dag
posusene neolupljene 4 , 7 "
posusene olupljene 3%" 6,13 "
Sladkor 7/8 " 1,54 "

Vino 3/4, 1,82

3. Breskov kompot
Sestavine za 1 osebo:
35 dag svezih breskev
5,25 dag suhih breskev
1,75 dag sladkorja
0,88 dag vina

Kompot obicajno pripravimo iz sveZzega sadja, okusen pa je tudi kompot iz suhega sadja, pri cemer
moramo upostevati naslednja pravila. Suhe breskve po moznosti 24 ur pred kuhanjem namocimo v
hladni vodi. Breskve damo v posodo in dolijemo malo vode. Med kuhanjem dolivamo le malo vroce
vode (zajemalko), tako da je sadje vedno pokrito z vodo. Sladkor dodamo 15 minut po zacdetku
kuhanja. Kompot kuhamo v glineni ali kerami¢ni posodi, pokrito, na malem ognju, saj se sadje tako
lepse prekuha. Pet minut, preden sadje zadnji¢ zalijemo z vro¢o vodo, dodamo vino. Preden posodo
vzamemo z ognja, dolijemo le toliko vroce vode, da je sadje priblizno pol centimetra pokrito s
tekocino, ker se breskve med ohlajanjem napijejo s tekocino in nabreknejo. Posodo nato pustimo
pokrito pocivati 12 do 24 ur. Breskve potrebujejo veliko vode. Za pripravo kompota iz suhega sadja
potrebujemo dva do Stiri dni.

4. Slivov kompot.

SvezZe slive 18 lotov = 315 dag
Suhe slive
turske 4 7 "
Sladkor 5/8 " 1,1 "

Vino k suhim

slivam 1 " 1,75 "
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5. Brusni¢ni kompot.

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. uteZna mera

Brusnice
vloZene 7 lotov = 12,25dag
6. Ce$njev kompot.
Sveze CeSnje 16 lotov = 28 dag
Suhe &e$nje 4 " 7
Sladkor 7/10 " 1,22"
Vino 5/8 " 11,

7. Kompot iz amol.

Amole olupljene

suhe 3% lota = 5,7dag
Sladkor 11/8 " 2 "
Vino 1/3 " 0,6 "

8. Crnicev (borovnicev) kompot.

Borovnice

sveze 12 lotov = 21 dag

suhe 2, 3,5 "
Sladkor 11/4 " 2,2 "
Vino 3,4 " 1,32 "

VIIl.

VIIl. Omake iz sadja in jagodicevija.

Sestava omak iz sadja in jagodicevja je Se relativnejsa kot sestava solat — odvisno od tega, ali dobimo
ekstrakte sadja in jagodicevja vkuhane z veliko sladkorja, s srednjo koli¢ino sladkorja ali sploh brez
njega, kot so npr. ekstrakti jabolk in hrusk iz Kleinheubacha v Turingiji.
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V toplem morskem podnebju Trsta je treba vse ekstrakte vkuhati z veliko vec sladkorja kot v Nemciji,
saj se sicer hitro pokvarijo. Ker pa je v povprecju za eno porcijo omake, ¢e naj bi bila prijetnega okusa,
potreben priblizno 1 lot = 1,75 dag sladkorija, je to koli¢ino veliko pametneje dodati kar pri
vkuhavanju sokov (po teZi to pomeni toliko sladkorja kot soka). V nadaljevanju navedene omake so
zato sestavljene v skladu z vsebnostjo sladkorja v ekstraktih, kakrSne prejemamo ali izdelujemo mi.
Vino in vodo primesa vsak po Zelji Sele pri raztapljanju ekstraktov. Gostejse starejSe ekstrakte je treba
z vodo skuhati, medtem ko mehkejse preprosto raztopimo v hladni vodi.

1. Paradiznikova omaka.

1 porcija stara avstr. uteznamera  Metr. uteZna mera

Paradiznikov ekstrakt 3 loti = 5,25 dag
Sladkor 1, 1,75 "
Vino 3/4, 1,82 "
Voda 5" 8,75 "

2. Ce$njeva omaka

Sestavine za 1 osebo:

3,5 dag ¢eSnjevega sirupa
1,54 dag sladkorja

2,63 dagvina

9,63 dag vode

Sirup razredc¢imo z vodo in vinom, dodamo sladkor in prekuhamo. Sadni sirup lahko pripravimo tudi

vvvvv

ne nastane gosta zmes, ki jo nato zmiksamo. Po okusu dodamo vodo in vino.

3. Omaka iz robidnic.

Ekstrakt robidnice 2 lota = 3,5 dag
Sladkor — —

Vino 1%" 2,63 ,
Voda 5%, 9,63,

4. Drenuljina omaka.
Drenuljin
ekstrakt 2 lota = 3,5dag
Sladkor — —
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Vino

Voda 5%

n

5.

Sestavine za 1 osebo:

3,5 dag jabol¢nega sirupa
1,75 dag sladkorja

0,88 dag vina

9,63 dag vode

1,75,

9,63,

Jaboléna omaka

Sirup razred¢imo z vodo in vinom, dodamo sladkor in prekuhamo. Sadni sirup lahko pripravimo tudi
sami. Jabolka olupimo, narezemo na koscke in damo v posodo. Dodamo sladkor (po zelji) in kuhamo,
dokler ne nastane gosta zmes, ki jo nato zmiksamo. Po okusu dodamo vodo in vino.

6.
Ekstrakt hruske 2 lota =
Sladkor 3/4 "
Vino 3/4 "
Voda 5% "

7.

1 porcija stara avstr. utezna mera

Hruskova omaka.

3,5 dag

1,32

1,31

9,63

Bezgova omaka.

Metr. utezna mera

Bezgov
ekstrakt 1%lota = 2,68 dag
Sladkor 1% 2,54
v primeru vkuhavanja brez sladkorija.
Vino 1 lot = 1,75dag
Voda 5% " 9,68 "
8.  Ce3pljeva omaka

Sestavine za 1 osebo:

3,5 dag cespljevega sirupa
1,32 dag sladkorja

2,68 dag vina

9,63 dag vode
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Sirup razredcéimo z vodo in vinom, dodamo sladkor in prekuhamo. Sadni sirup lahko pripravimo tudi

vvvvv

ne nastane gosta zmes, ki jo nato zmiksamo. Po okusu dodamo vodo in vino.

9. Sipkova omaka.

Sipkov
ekstrakt 2 lota = 3,5 dag
Sladkor — —
Vino 11/3" 2,33 "
Voda 5% " 9,68 "
Moka %" 44¢

10. Omaka iz nespel;.
Nespljev ekstrakt 2% lota = 4 dag
Sladkor — —
Vino 1 lot = 1,75dag
Voda 5% " 9,68 "

11. Malinova omaka.

Malinov ekstrakt 2% lota = 4 dag
Sladkor — —

Vino 11/3 " 2,33

Voda 5% " 9,69 "

Vojko Zavodnik © Vse pravice pridrZane.
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