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PRAMENY A STUDIE/ 64 59-94

KUCHARSKA KNIHA KNEZNY ELEONORY LICHNOVSKE (1795-1873),
ROZENE HRABENKY ZICHY
Prispévek ke kultufe stravovani Slechty v 1. poloviné 19. stoleti

THE COOKBOOK OF COUNTESS ELEONORA LICHNOVSKA (1795-1873), BORN COUNTESS ZICHY
Contribution to Aristocratic Dining Culture in the First Half of the 19 Century

Petr Kozak

Abstrakt: Studie je prispévkem k diskusi o problematice rukopisnych kuchatskych knih
v aristokratickém prostfedi prvni poloviny 19. stoleti. Analyze byla podrobena rukopisna kuchaiska
kniha pouzivand dle tradice v domacnosti knézny Eleonory Lichnovské na zdmku v Hradci nad
Moravici nedaleko Opavy. V prvni fazi doslo k verifikaci provenienci spisu, a tim i doby jeho vzniku.
Nasledny rozbor obsahu byl doprovazen podrobnym katalogem pokrmi zminénych v kucharské
knize, véetné charakteristiky pracovnich postupti a soupisit pouzitych surovin.

Abstract: This case study contributes to a discussion and study of hand-written cookbooks
within the aristocratic environment of the first half of the nineteenth century. The subject of analysis
if a hand-written cookbook that was traditionally used in the household of Countess Eleonora Lich-
novska at a chateau in Hradec nad Moravici near Opava. First of all, the manuscript was studied for
authenticity of origin and thereby also dated. Subsequent analysis of its contents went hand in hand
with a detailed catalogue of dishes mentioned in the cookbook, including characterisations of food
preparation methods and lists of ingredients used in cooking.

Klicova slova: 19. stoleti; Slechta; knizata Lichnovsti; hrabata Zichy; kulinarni déjiny;
kuchatské knihy; food studies.

Keywords: 19 century; Counts Lichnovsky; Counts Zichy; culinary history; cookbooks;
food studies.

Studie byla vypracovdna v ramci feSeni projektu id. ¢. DG18P020VV067
(Kulindrni dédictvi eskych zemi: pamét, prezentace a edukace),
financovaného z Programu na podporu aplikovaného vyzkumu

a experimentdlniho vyvoje NAKI IL.

Vyzkumu z oblasti kulinarni kultury, déjin gastronomie a stravovacich zvyklosti,
jenz by se v roviné zadoucich metodologickych inspiraci vadil do kontextu tzv. food
studies ¢i antropologie jidla (jak je tomu po delsi ¢as obvyklé v zapadni, ale rovnéz
v ¢eskému prostredi geograficky a historickymi tradicemi blizsi stfedni Evropé, ne-
vyjimaje sousedni Polsko ¢i Madarsko), se v poslednich letech dostdva pozornosti
rovnéz u Ceské historické védy. Vyraznou koordina¢ni roli v tomto ohledu sehrava
zejména pardubické univerzitni pracovisté, jehoz pracovnici se pod vedenim Mileny
Lenderové pred nedavnem pokusili shrnout dosavadni stav poznani problematiky,

formulovat ukoly badani pro futuro a soucasné vradit ¢asto roztfisténé (nejen te-
maticky, ale téZ metodicky) vyzkumy na nédrodni urovni do souvislosti mezinarodni
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védy.! Na poli teorie i praxe pak pardubickému pracovisti sekunduje univerzitni
pracovi§té opavské, kde vyzkum kulinarnich tradic vhodné propojuje Ustav histo-
rickych véd s Ustavem lézefistvi, gastronomie a turismu.?

Vyznamnym komponentem takto rozvrzenych vyzkumu je zaméfeni na docho-
vané kucharské knihy. Analyza jejich obsahu i napt. vydavatelskych (v pripadé tis-
ténych kucharek) strategii mize poodhalit hlubsi souvislosti sociokulturniho vyvoje
v (nej)obecnéjsim smyslu. Pokrmy, napoje a symbolické i praktické konotace jejich
konzumace, které Ize shrnout pod pojmy ,kulindrni kultura“ a ,stravovaci navyky*,
totiz v mnohém presahuji konvenéni ramec déjin kazdodennosti, jsou tradi¢né uzce
spojeny se svétem nabozenskych predstav a s zitymi komunika¢nimi vzorci véetné
demonstrace socidlni prinaleZitosti ¢i mocenské reprezentace. Konzumace potravin
napii¢ staletimi (spolu)utvarela a kultivovala pravidla chovani a kvalitu spolecenské
a kulturni komunikace. Dochované kuchatské knihy proto disponuji potenciilem
prispét osobitym zptsobem k poznavani promén kulturniho klimatu a posunt uvnitt
jednotlivych socialnich segmentt i spole¢nosti jako celku.

Kuchatskym kniham, zejména vsak ti$ténym, byla v poslednich letech vénovana
nélezita pozornost a vyzkum na tomto poli byl sklenut rovnéz na strankach ucele-
né monografie.®> Pokud jde o soubézné se vyskytujici rukopisné sbirky kuchatskych
recepttl, je vSak situace — bezpochyby i s ohledem na torzovitost ¢i spiSe nahodilost
jejich dochovani - prozatim slozitéj$i.* Smyslem predkladané prace je tudiz prispét
alespon dil¢im zptsobem k diskusi o problematice rukopisnych kuchatskych knih.
Zacileno pritom bude na elitni (aristokratické), jazykové némecké prostiedi prvni ptile
19. stoleti, konkrétné na vzdcné dochovanou rukopisnou kucharskou knihu pouziva-
nou dle tradovanych predstav v domécnosti knézny Eleonory Lichnovské na zamku
v Hradci nad Moravici nedaleko Opavy.® Po strance metodické pijde o standardni
obsahovou analyzu, verifikovat vSak bude soucasné tfeba taktéz provenienci spisu,
a tim prenesené i dobu jeho vzniku. Autor nezastira, Ze se jedna o studii povahy spise
materidlové, coz odpovida stavajicim pokrokim v badani. Nedilnou soucasti textu
dale bude podrobny katalog vSech pokrmt zminénych ve studované kucharské kni-

! Srov. v tomto ohledu zejména dvojdilnou publikaci JEDLICKOVA, Blanka - LENDEROVA, Milena
- KOUBA, Miroslav - RIHA, Ivo (edd.), Krajiny prosttenych i prazdnych stolii I. Evropsk4 gastrono-
mie v proménach staleti, Pardubice 2016; TIZ (edd.), Krajiny prostienych i prazdnych stolt II. Evropskd
gastronomie v interdisciplindarnim pfistupu, Pardubice 2017, kde Ize nalézt prehledné zhodnoceni do-
savadniho stavu poznani problematiky (v¢etné odkazi na relevantni literaturu) v ¢eském i zahrani¢nim
kontextu.

2 Z publikovanych vysledkd srov. kolektivni monografii KORBELAROVA, Irena, a kol., Kulinarni kultura
Slezska a stfedni Evropy. Vychodiska, metody, 1nterdlsc1phnar1ta, Opava 2015.

3 LENDEROVA Milena - KOUBA, Miroslav - KOZAR, Ale§ - RIHA, Ivo, ,,Spanilost Vase cizozemctim

se libi...“ Ceské kuchaiské knihy v 19. stoleti, Cerveny Kostelec 2017.

Z publikovanych rozborti se zaméfenim na 19. stoleti zmifime alespoii studie MIKLOVICOVA, Lucie,

Analyza dvou $lechtickych rukopisnych kuchatskych knih a jedné sbirky recepta z ,,dlouhého” 19. sto-

leti, Theatrum historiae 2013, 12, s. 21-45; LENDEROVA, Milena, Viedni a svétecni tabule v palici

Schlikii. Rukopisnd kuchaika Filipiny Schlikové, in: FEJTOVA, Olga - LEDVINKA, Véclav - PESEK,

Jiti (edd.), Dobrou chut, velkomésto. Sbornik prispévkil z 23. védecké konference Archivu hlavniho

mésta Prahy, Praha 2007, s. 281-293.

Rukopis uchovava Zemsky archiv v Opavé (dale jen ZAO), fond: Rodinny archiv a ustfedni sprava

Lichnovskych, Chuchelnd. Fondové oddéleni I — Rodinny archiv Lichnovskych 1403-1945(1966), (déle

RAUSL - odd. I), k. ¢. 42, inv. &. 581.
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ze, opatfeny charakteristikou pracovnich postupt a zevrubnymi seznamy pouzitych
surovin. Zvoleny ptistup by tak mél umoznit navaznou aplikaci teoreticky ziskanych
poznatkil napt. formou experimentalnich rekonstrukei kulinarnich zvyklosti (vyssi)
Slechty dané epochy a regionu pfi nejriznéjsich kulturnich akcich ¢i festivalech jidla,
pristupnych $iroké verejnosti.

Eleonora, rozend hrabénka Zichy-Vaszonyké (*24. 5. 1795, 130. 5. 1873), pochazela
ze starobylého uherského $lechtického rodu, jehoz predky pisici se ,,de Zich® 1ze na za-
kladé dochovanych pisemnych pramenti bezpe¢né vysledovat hluboko do stfedovéku,
do poloviny 13. stoleti. Jejim otcem byl hrabé Karel Josef Zichy (1753-1826) z karls-
burské linie rodu, jejiz jméno se odkazovalo k zamku Karlsburg (madarsky Oroszvar,
slovensky Rusovce), stojicimu dodnes na katastru slovenské metropole Bratislavy pri
pravém brehu Dunaje jizné od ¢tvrti Petrzalka. Hrabé Karel Josef se svého ¢asu po-
¢ital mezi nejvlivnéj$i osoby habsburské monarchie. Nesporny diplomaticky talent
spojeny s neotfesitelnou vérnosti triinu, kterou vytrvale osvéd¢oval i v dobé valek
s napoleonskou Francii, ho predur¢il k oslnivé kariéfe nejen na uherském politickém
kolbisti, ale téZ v centralnich videnskych uradech, kde opakované vystupoval coby ¢len
sboru ministrt (napt. roku 1809 piisobil jakoZto ministr valky, v letech 1813-14 jako
ministr vnitra). Matkou jeho Zeny Eleonory byla Anna Maria, pochazejici z fi$ského
hrabéciho rodu von Khevenbhiiller-Metsch (1759-1809). Mimoradné postaveni, jemuz
se v habsburské monarchii prelomu 18. a 19. stoleti hrabata Zichy tésila, 1ze demon-
strovat i na skuteénosti, Ze se tfeti manzelkou vSemocného statniho kanclére Klemen-
se Véclava knizete Metternicha stala Melanie hrabénka Zichy (1805-1854), ktera byla
tetou Eleonory.®

Sptiznénost s osobou kancléfe Metternicha zmnozila rovnéz socidlni kapitdl, jimz
se mohl pys$nit manzel pani Eleonory, knize Eduard Maria (1789-1845) ze starého, ve
Slezsku usazeného rodu Lichnovskych z Vostic. Eduard Maria, dramatik, sbératel umé-
ni, historik habsburského domu a také prekladatel dél Voltaira a abbého Lamennaise, Zil
ovsem dlouha léta z profesnich i osobnich diivodt v odlouceni od rodiny, s niz udrzoval
prevazné korespondencni styky. De facto totéz pak bylo mozno Fict i o jeho nejstarsim
synovi a hlavnim dédici, knizeti Felixovi Lichnovském, nebot také tento romanticky
bouflivak, jehoz zivot ukoncil 18. zafi roku 1848 ve Frankfurtu nad Mohanem rozliceny
dav, stravil vétsinu dospélosti na dobrodruznych cestach po Evropé. Starost o kazdo-
denni chod rodového dominia knizat Lichnovskych, rozkro¢eného mezi Prusko (stat-

¢ Zakladni genealogické data sumarizoval a narysy kariér vyznamnéjsich ¢lenti rodu nabidl WURZBACH,
Constant, Biographisches Lexikon des Kaiserthums Oesterreich, Sechzigster Theil, Zichy-Zyka, Wien
1891, s. 1-37 (informace k osobé hrabéte Karla Josefa a jeho rodiny pak zejména na s. 28-30). Spolecen-
ské postaveni hrabat Zichy lze ilustrovat i na skute¢nosti, Ze mezi lety 1871 a 1931 vznikl monumentalni
dvandctisvazkovy diplomatar vénovany stiedovékym déjinam rodu (jednotlivé dily byly navic opatieny
tvodnimi historickymi exkurzy). Viz NAGY, Imre - NAGY, Ivin - VEGHELY, Dezsé (edd.), Codex di-
plomaticus domus senioris comitum Zichy de Zich et Vasonked. A Zichi és Vasonkedi gréf Zichy-csalad
id6sb aganak okmanytara I-1V, Pest 1871-1878; V-VI, NAGY, Imre (ed.), Budapest 1888-1894; VII/1,
BARABAS, Samu (ed.), Budapest 1903; VII/2, ALDANY, Antal (ed.), Budapest 1905; VIII-X, KAMME-
RER, Erné (ed.), Budapest 1895-1907; XI, KAMMERER, Erné - DORY, Ferencz (edd.), Budapest 1815;
XII, LUKCSICS, Pél (ed.), Budapest 1931. Stru¢ny Zivotopisny medailon hrabéte Karla Josefa Zichy pak
obsahuje Magyar életrajzi lexikon 1000-1990, KENYERES, Agnes (ed.), Magyar Elektronikus Kényvtér,
dostupné online: <http://mek.oszk.hu/00300/00355/html/ABC17155/17267.htm> [18. 10. 2018].
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ky s centrem v Chuchelné) a Rakousko (statky s centrem v Hradci nad Moravici), tak
v prvni poloviné 19. stoleti do zna¢né miry spocivala na bedrech pani Eleonory. Ztejmé
prakticky zalozena hrabénka se osvédcila jakozto zdatna hospodarka, kterd dokazala na-
vzdory tlaku véfitelti udrzet majetek zatizeny manzelovymi nemalymi dluhy a sou¢asné
dohlizet na vychovu osmi déti: ¢ty decer (Marie Adelheidy, Leocadie, Antonie a Melanie)
a Ctyf synd (mimo zmifiovaného Felixe jesté Karla, Roberta a Othenia).” Aniz by pfitom
rezignovala na spolecenské role odpovidajici jejimu postaveni aristokratky, kdyz byla na
jare roku 1824 jmenovana dvorni dimou ¢tvrté Zeny cisate Frantiska I., rakouské cisa-
fovny Karoliny Augusty, dcery bavorského kréle Maxmilidna 1.2

Prakticky naturel knéZny Eleonory se zda dokladat rovnéz rukopisné vyvedend
kucharka, ktera je v centru naseho zajmu. Je tieba podotknout, ze dilko je anonymni
a postradd rovnéz jakykoli formalni nazev. Knézné Eleonore Lichnovské byl rukopis
pripsan zfejmé az pii poradani archivniho fondu pracovnicemi Zemského archivu
v Opavé Jaromirou Knapikovou a Irenou Moravcovou.’ Dluzno dodat, ze archivéiky
zustaly pfi dedikaci spisu spiSe opatrné, nebot ji mohly opfit toliko o volné vlozeny
list, jenz byl sice soucasti kucharské knihy, mohl v§ak do ni byt zaclenén neznamo
kdy a kym teprve druhotné. List obsahujici nékolik receptii, mimo jiné i recept na
silny hovézi vyvar (Kraft Suppe), byl datovan v Hradci nad Moravici 12. bfezna roku
1833 a podepsan blize neznamou osobou jménem Peter Zapffel. Adresovan byl vsak
vyslovné pravé knézné Eleonofe Lichnovské. Pfedpoklad, ze kucharskd kniha skute¢né
nélezela pani Eleonote, ktera nikdy nezapomnéla na své uherské koreny a ke zvladnuti
uskali madarského jazyka vedla rovnéz své déti,'° se nicméné zdd potvrzovat rovnéz
samotny obsah svazku. Mezi recepty totiz nechybi navod na masovy gulds ochuceny
palivymi feferonkami.!! A divokou kachnu je zde vyslovné doporucovano podlévat
tzv. ¢ernym (tedy velmi tmavym cervenym) vinem, idedlné pochdzejicim primo
z uherské metropole Budina.!? Uréeni, ze rukopis kuchaiské knihy patfil knézné Eleo-
nore, Ize tudiz povazovat pfinejmensim za velmi pravdépodobné.

Otéazkou zustava, zda se knézna Eleonora na vzniku kucharské knihy néjakym zpi-
sobem podilela. Je to v8ak — alespon v roviné chutové inspirace — o¢ekavatelné, nebot
personal zamecké kuchyné prirozené zohlednoval chutové preference zaméstnavateld.
Pokud jde o vzhled rukopisného svazku, jedna se o papirovou knihu o rozmérech
232 x 367 mm (vazba), resp. 222 x 361 mm (vnitfni listy). Rovnéz vazba dilka je pa-
pirova, na hibetu textilni, zdobena standardnim mramorovanim v odstinech hnédé
barvy (textil na htbetu ma barvu nazelenalou). Kniha ¢ita celkem 89 folii bez prvniho,

7 Srov. zejména monografii UHLIR, Dusan, Slezsky $lechtic Felix Lichnovsky. Posledni liska knézny Za-

hénské, Praha — Litomysl 2009, passim, ¢i hutny genealogicky piehled STIBOR, Jiti - MYSKA, Milan,

Lichnovsti z Vostic, in: Biograficky slovnik Slezska a severni Moravy 6, Ostrava 1996, s. 78-87 (zejména

pak s. 83-84).

K Eleonofinu jmenovani dvorni damou cisafovny Karoliny Augusty srov. list hofmistra Wurmbranda

ulozeny v ZAO, fond: RAUSL - odd. L, k. €. 7, inv. ¢. 194, sign. B XVI 2.

9 KNAPIKOVA, Jaromira - MORAVCOVA, Irena, Rodinny archiv a Ustiedni sprava Lichnovskych,
Chuchelna. Fondové oddéleni I - Rodinny archiv Lichnovskych 1403-1945 (1966). Inventaf, Inventaie
a katalogy Zemského archivu v Opavé, Opava 2013, s. 241.

10 Pfinejmensim jeji syn Felix madarstinu ovlédal, jak srov. UHLIR, D., Slezsky $lechtic Felix Lichnovsky,
c.d,s. 29.

' 7A0, fond: RAUSL - odd. I, k. ¢ 42, inv. &. 581, f. 15r-15v.

12 Tamtéz, f. 23v-24r.
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necislovaného listu, o¢islovanych sekundarné rukou archivare v pribéhu 20. ¢i 21. sto-
leti. Popsana je ovSem pouze priblizné polovina stran knihy: paginy 9v, 171, 18v a pre-
devsim 45r-89v ztstaly prazdné. Obycejny, ni¢im vyrazny vzhled a zpevnéni ¢astym
ohybanim namahaného mista vazby (hibetu) odpovida predpokladu kazdodenniho
uzivani. Pismo je standardni, némecké novogoticka kurziva. Uhlednost pisma ptitom
ukazuje na to, Ze recepty byly do knihy zapisovany s rozmyslem, a tedy planovité (snad
ze zbéinéji vyhotovenych pisemnych poznamek ¢i predloh typu vlozeného dopisu).
Kucharku psaly celkem tfi pisarské ruce. Prvni z nich je tfeba pfipsat autorstvi napro-
sté vétsiny zapist (jednd se o texty na paginach 1r-44r). Plynule na ni navazala druhd
ruka (jedna se o noticku v zavéru strany 44r a o texty na paginach 44v-45r). Treti
ruka pak po sobé zanechala toliko oby¢ejnou tuzkou vyvedenou pozndmku Mehl?
u receptu na biskupsky chlebicek (f. 44v). Za vznikem rukopisu tudiz ve skute¢nosti
stali pouze prvni dva pisafi, pfi¢emz naprosta vétsina knihy byla sepsana rukou prvni.
Dochovana originalni (tedy nikoli ve formé kopiarit) korespondence knézny Eleonory
s jejim vnukem Karlem Maxmilianem doklddé4 odli$nost rukopisu hradecké pani od
obou pisafskych rukou, které se podilely na sestaveni analyzované kuchaiské knihy.'?
Fakt, Ze knéZna Eleonora Lichnovska osobné nebyla autorkou rukopisu,'* tak 1ze mit
za empiricky prokazany.

Identitu autort ¢i autorek rukopisu bohuzel nezname (pohlavi pisateltt neni v tex-
tu nijak, napt. gramaticky, specifikovano). ,Majitel/ka“ druhé pisarské ruky vsak
svij prvni zdznam opatfil/a inicidlami , M. K. Patrné nebudeme daleko od pravdy,
oznacime-li za faktického pisatele (zhotovitele) dochované kucharské knihy nékoho
z personalu hradecké zamecké domacnosti, snad vrchni hospodyni ¢i osobu stojici
na jeji socioprofesni irovni. In margine dodejme, Ze prazdné stranky ukazuji na sku-
te¢nost, Ze kucharka nevznikla naraz, ale byla sestavovana postupné, ackoli se v ni od
jistého momentu nepokracovalo. Jednoslovna poznamka z pera tfeti osoby pak svym
grafickym charakterem presvéd¢ivé doklada setrvalé pouzivani rukopisu v hradecké
zamecké kuchyni je$té ve druhé poloviné 19. stoleti. Domnénku, Ze rukopis skute¢né
vznikl v Hradci nad Moravici v pribéhu prvni ptile 19. stoleti, pfitom nepotvrzuje
pouze vlozeny list datovany do roku 1833. Existuje zde celd fada dal$ich vice ¢i méné
neptimych indicii. Jiz na prvni pohled zaujme dokonald absence jednotek metrické
soustavy,!> naopak se v textu pracuje s zejdliky ¢i jinymi archaickymi mirami, objevuji
se vak také 1zice, ackoli soucasné plati, ze presné urceni mnozstvi surovin v receptech
spise neni, nez je (jak tomu byvalo obvyklé). Rovnéz jednotky ¢asu v dochovanych
receptech ponejvice nenachazime. Udaj % Viertel Stund je proto mnohem spise piislo-

13 Jedna se sice o korespondenci ze sklonku Zzivota knézny Eleonory, konkrétné z let 1869-1872,
pismo v$ak nejen prozrazuje pretrvéavajici elan pisatelky, ale pfedevsim pii srovnani s obéma ruko-
pisy z kuchatky vykazuje vyrazné tvarové odlisnosti, které nelze vysvétlit vékem. Srov. ZAO, fond:
RAUSL - odd. L, k. ¢. 48, inv. ¢. 696, sign. C VI 19.

14 Ptipady, kdy sbirky kuchaiskych recepti sestavovaly skutecné (i vysoce postavené) $lechti¢ny osobné,
ilustroval napt. na piikladu pani Polyxeny z Lobkovic, dcery Vratislava z Pernitejna, HRDLICKA, Josef,
Hodovni stil a dvorska spole¢nost. Strava na rané novovékych aristokratickych dvorech v ¢eskych ze-
mich (1550-1650), Ceské Budéjovice 2000, s. 187.

15V ptipadé cesky psanych kuchatek se metrickd soustava objevuje az od roku 1877, srov. NOVOTNA,
Petra, Vyvoj kucharky jako knizniho Zanru. Nepublikovana diplomova prace, Olomouc: Katedra bohe-
mistiky Filozofické fakulty Univerzity Palackého 2016, s. 12.
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ve¢nou vyjimkou potvrzujici pravidlo. Numericka specifikace potiebné doby se obje-
vuje zpravidla tehdy, ma-li se vyc¢kavat vicero hodin az dnti. Podstatné obvyklejsi byva-
ji v textu neurcité formulace v podobé kleine Weile apod. Také technologické vybaveni
zamecké kuchyné zamozného aristokrata odpovida spiSe prvni poloviné 19. stoleti.
Hovoti se sice o peceni v troubé (Ofen) i na spordku (Herd), bézné se vsak kalkuluje
rovnéz s ipravou pokrmi nad otevienym ohném ¢i za pomoci fefavych uhlika (Gluth,
Glut), ¢asto ekvivalentné k peceni v moderni troubé (bache es in Ofen, oder gebe oben
und unter Gluth). I s ohledem na ,,uherské” gastronomické vlivy lze proto uzavtit, ze
kucharska kniha vznikala v pribéhu prvni poloviny 19. stoleti na zamku v Hradci nad
Moravici, jenz byl hlavni rezidenci Lichnovskych. Ackoli rukopis ani jeho ¢ast osobné
nesepsala sama knézna Eleonora, byla sbirka receptt uzivana pti chodu jeji domac-
nosti, a odpovidala tudiz jeji predstavé o vhodné podobé stravovani.

Za mimoradné cenny lze povazovat fakt, ze dochovand kucharka ilustruje kazdo-
denni, tedy nikoli zvlastni (slavnostni) zptisob stravovani aristokratické rodiny prvni
pule 19. stoleti. Vyplyva to zfetelné nejen ze skladby jednotlivych pokrmt, ktera je
svou povahou pomérné vSedni, ale zejména z preddefinovaného poctu stravnika, pro
néz byla jednotliva jidla ptipravovana. Recepty totiz byvaji velmi ¢asto opatfeny vy-
slovnou poznamkou, pro kolik osob je dany pokrm uréen (presnéjsi specifikace chybi
ponejvice u dezert). Uvedené pocty osob pak presvédc¢ivé ukazuji, Ze se zpravidla
jednalo o uzky rodinny kruh. Nejcastéji se v kuchatce objevuji jidla pro $est osob,
nechybi v8ak ani krmé vystrojena jen pro dva, tfi ¢i ¢tyfi stravniky. Chuté nejvétsiho
poctu stolujicich mél pak uspokojit recept na masovy rosol (Fleisch Aspik), ktery byl
doporucovan az pro 12 osob. Ackoli ani toto ¢islo neni ve vysledku nijak ohromujici,
jednalo se v ramci analyzované kuchatské knihy o naprostou vyjimku.

Bylo jiz feceno, ze pokrmy zaznamenané v kuchafce knézny Eleonory byly svym
slozenim pomérné decentni, ackoli samozfejmé gastronomické standardy knizeci
rodiny nesnesly srovnani s lacinym vafenim vétsinové populace. Odpovidalo to plné
dobovym trendtim, které se programové odklanély od starsiho - stfedovékého a ra-
né novoveékého — diirazu na nakladné (v porovnani s dneskem nadmérné) kotrenéni
a okazaly zpusob stolovani, jehoz ucelem bylo demonstrovat verejné socialni exklu-
zivitu aristokratické spole¢nosti.'® Hlavnim heslem se naopak stala elegantni uméte-
nost a sttidmost, kdy podobu kuchyné zacinalo diktovat nastupujici stredostavovské
prostredi.!” I v ptipadé pepfe si tak pisatel/ka kuchaiky neodpustil/a pozndmku v tom
smyslu, Ze je ho tfeba uZivat velmi uvdZené, nebot ve vétsim mnozstvi pali.!® Jak bude
ukdzano nize, byl svét doporucovanych ingredienci v zasadé prosty a v mnohém se

16 Srov. vybérové KOZAK, Petr, Meals and beverages on Prince Sigismund’s dining table. Some remarks
on the possibilities of knowing the diet of the Jagiellonian rulers at the turn of the 15" and 16" centu-
ries, Perspektywy kultury 2016, 15, 2, s. 61-107; BERANOVA, Magdalena, Jidlo a piti v pravéku a ve
stfedovéku, Praha 2012, passim; JANUSZEK-SIERADZKA, Agnieszka, Artykuly luksusowe na stole
krolewskim w péznosredniowiecznej Polsce, Studia Mediaevalia Bohemica 2009, 1, s. 259-273; DVO-
RAKOVA, Daniela, Rytier a jeho kral. Stibor zo Stiboric a Zigmunt Luxembursky. Sonda do Zivota stre-
dovekého uhorského $lachtica s osobitnym zretelom na tizemie Slovenska, Budmerice - Bratislava 2010,
s. 197-209, abychom vedle ceskych redlii zohlednili napt. téz blizké poméry polské ¢i uherské.

177a véechny srov. alespon LENDEROVA, M. - KOUBA, M. - KOZAR, A. - RIHA, L, Ceské kuchaiské
knihy v 19. stoleti, c. d., s. 30.

18 7AO, fond: RAUSL - odd. I, k. ¢ 42, inv. &. 581, f. 10r (,von Pfefer nicht viel sein darf, weil der brennt®).
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blizil dne$nimu zptisobu stravovani. Dobové mddni anglické vlivy prozrazoval rostbif
(Roswef),!” s uherskym piivodem knézny Eleonory lze pak nejspise dat do souvislosti
objeveni se biftekd (Biiffteck)®® a masa oznac¢ovaného jako ,peca“ (Peca).?! Obcasné
poznamky o nejvhodnéjsim zptisobu servirovani prozrazuji setrvalost podavani jidel
v misach, z nichz se poté stolovnici obsluhovali sami. Tento tzv. francouzsky zptsob
stolovani je vSak na strankach analyzované kuchafské knihy, jak se alespon jevi,
v nékolika malo pripadech obohacen o tehdy nové se prosazujici zptisob rusky, kdy
byla potrava (obzvlasté maso) porcovana ptimo v kuchyni a pred stravniky putovaly
jednotlivé porce na samostatnych talifich. Kazdy ze stolovniki tak — stejné jako dnes
- obdrzel jidlo ve stejném Case i kvalité.??

Pokud jde o kuchynské nadobi a nacini, pfipadné o technické vybaveni kuchyné,
je analyzovand kucharka na informace pomérné skoupd. Kdyz pomineme zminky
o troubé ¢i spordku, o nichz bylo v jiné souvislosti pojednano vyse, setkdvame se vedle
sit uzivanych pti pasirovani predevs$im s nejriznéj$imi druhy mis, hrncii a kastrold,
pticemz diiraz byl kromé tvaru, pripadné velikosti vzdy kladen na jejich materidlovou
podstatu, tedy zda se jednalo o nadobi kovové (plechové), nebo keramické. Je totiz
nasnadé, ze rozdilné vlastnosti téchto materialt byly vhodné pro prfipravu raznych
druht pokrmii. Anijazykova, ¢i spise stylisticka stranka kucharské knihy knézny Eleo-
nory nevybodovala z dobovych zvyklosti typickych i pro tisténé publikace. Recepty
jsou v knize psany jak v pasivu (v podobé: vezme se... apod.), tak také za uZiti oslovo-
vani Ctendre (ve stylu: poloz, vezmi, opec).

Rukopisna kucharka je vnitfné uréitym zptsobem strukturovana, déleni do te-
maticky sevfenéjsich blokt ovSem nebylo dodrzovano dusledné, a to ani pokud slo
o jednu pisarskou ruku. Nékteré oddily nebyly opatfeny Zadnym nadpisem, jenz by je
mél obsahové néjak blize charakterizovat. U jinych sice titul nechybi, navzdjem je vSak
odli$uje to, ze nékteré pisatel/ka opattil/a fimskou ¢islici (napt. III. Abtheilung, der
verschiedenen Eierspeisen), jiné ovsem nikoli. Soucasné plati, Ze vyskytujici se ¢islovani
jednotlivych oddilt nevytvari ucelenou fadu, a to ani v pripadé, Ze oddily zvyraznime
uméle. Vnitini skladba kucharky je nasledujici (kurzivou psané texty v hranatych za-
vorkach jsou autorskym konstruktem):

[1. Polévky a polévkové viozky], f. 1r-9r
[II.] Masa a omac¢ky k mastm, f. 10r-18r
III. Vaje¢né pokrmy, f. 19r-21v

[Nesourodd smeésice pokrmii z teleciho a hovéziho masa, ale téz ryb, hub a zeleniny],
f.21v-33r

VIIL Pecené (teleci, dribez, zvéfina, veptové), f. 33v-34v
[IX. Moucniky (koldce, Striidly, babovky, piskoty, ale téz ovocné rosoly apod.)], f. 34v-45r

19 Tamtéz, f. 14v.

20 Tamtéz, f. 14r.

21 Tamtéy, f. 27r.

22 Srov. LENDEROVA, M. - KOUBA, M. - KOZAR, A. - RIHA, L, Ceské kuchatské knihy v 19. stoleti,
c.d.,s. 298.
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Jak vidno, mezi vyslovné uvedenym ,tfetim® a ,,osmym"“ oddilem se naléza smésice
pokrmi vSech moznych druhd, viini a chuti. Osmy oddil navic klame télem, nebot
avizovanému nazvu ve skute¢nosti odpovidaji jen tfi recepty, zbytek by se hodil spise
do predchoziho ,nesourodého® bloku. Hypotéza v tom smyslu, Ze se kniha mozna
nedochovala celd, ¢i ze byla druhotné prevézana a piivodni sled stranek byl pfi tom
porusden, se pfi bliz§im prohlédnuti origindlniho svazku nepotvrdila. Nezbyva tak
nez uzavrit, Ze se jednalo o autorsky zamér, jenz vSak ve vysledku nebyl pti zazname-
navani (pravdépodobné s jistym ¢asovym odstupem ziskdvanych) receptd naplnén.
Podotykam, Ze Ize v analyzované kuchatce vysledovat ocekavatelné déleni na postni
a ,béznou, zpravidla tedy masitou stravu. Prvni kapitola dokonce obsahuje specialni
pododdil vénovany postnim polévkam.

Jestlize pomineme sféru moucnikt a dezertd, dominuje zptsobu ptipravy jidel va-
feni a duseni, kdyz vafeny byvaly napt. i uzené ryby. Nechybi vSak ptirozené ani peceni
nebo smazeni (opisované v receptech obvykle coby pec¢eni na tuku). Velmi ¢asto vSak
dochazelo pri pripravé pokrmu ke kombinaci vicero tepelnych tprav, tedy postupné se
ptipravované jidlo varilo, dusilo i opékalo. Témér kazdodenni vyuziti nachazel ptitom
v hradecké zamecké kuchyni hovézi vyvar, jimz byly pokrmy podlévany, dusilo se ale
také na bilém ¢i ¢erveném viné. Oblibeny zptusob tpravy masa predstavovalo ragg,
nechybéla dokonce ani ragu polévka. Vedle polévek, sladkosti a masitych i bezmasych
jidel byly v kuchat'ské knize evidovany rovnéz recepty na husté ovocné $tavy (Salse)
a pfedev$im na omécky (oznacované ob¢as modnim terminem Souca,?® obvykleji
vsak Sofs nebo Sauce), at jiz se jednalo o omacky teplé ¢i studené, sladké nebo slané.
Detailnéjsi vhled do skladby jidel a zptisobu jejich pripravy nabidne avizovany katalog
receptll umistény v zavéru této studie.

Nakonec zbyva nabidnout zevrubny prehled surovin, s nimiz se dle recept do-
chovanych v rukopisné kuchatce Eleonory Lichnovské v pritbéhu 19. stoleti pracovalo
v hradecké zdmecké kuchyni. Siroké uplatnéni nachazela slepici vejce. Mezi tuky uzi-
vanymi pii pfipravé jidel dominovalo sadlo a maslo, kuchif/ka nejednou sahal/a po
$peku. Pouze vyjimecné prichazel ke slovu olej, objevuje se vSak i tzv. jable¢né sadlo,
ofechové maslo nebo hovézi 14j. V pripadé mlé¢nych vyrobku se (kromé tuku) setka-
vame pravidelné s Cerstvym mlékem, syrarské produkty ovéem zastupuje ponékud
prekvapivé vyhradné importovany italsky parmazan. Mnohostranné vyuziti naproti
tomu v kuchyni nasly rizné druhy smetany - zakysand, sladka, resp. jeji jemnéjsi va-
rianta (oznac¢ovand némeckym terminem Obers). Z druhti masa vyrazné prevladalo
maso hovézi (obvykle bez dalsi charakteristiky, setkdvame se v§ak rovnéz s rosténou,
svickovou, zebry, Sunkou, jazykem, ohankou nebo kytou), pravidelné se doporucova-
lo pojidani masa teleciho (obcas specifikovana kyta ¢i hrudi) a nechybéla ani drubez
(slepice, kohouti, kapouni). Jen vyjime¢né se naproti tomu na strankach analyzované
kucharky setkdvame se zpracovavanim masa vepiového a kromé divokych kachen
absentuji rovnéz zminky o priprave zvériny. Pokud jde o vnitinosti, nasla na knizecim
stole uplatnéni jatra (hovézi i drubezi), slezina, kostni morek a samoziejmé celé kosti

23 Typicky napf. u pokrmil kombinovanych s italskym parmazanem, jak viz ZAO, fond: RAUSL - odd. I,
k. ¢. 42, inv. ¢. 581, f. I1r.
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pouzivané k pripravé vyvard. I pro aristokratickou kuchyni zkratka platilo, Ze nic ne-
meélo prijit nazmar. Podle o¢ekavani byly na jidelni¢ku hojné zastoupeny ryby, oblibe-
né nejen coby tradi¢ni postni jidlo, ale i jako kazdodenni pochoutka: recepty pocitaly
se sladkovodnimi i motskymi druhy ryb (okoun, lin, hlavatka, stika, sardel, treska,
sled, drobné rybicky). Prehled konzumovanych vodnich zivocicht pak uzavirali raci
a z dne$niho pohledu ponékud exotické zaby.

Obiloviny zastupovala zejména mouka, a ackoli neni nikde specifikovano, o jakou
mouku se mélo jednat, lze predpokladat, Ze kniZeci kuchyné odebirala uslechtilejsi
mouku pseni¢nou. Mezi popularni obiloviny se ov§em radila také ryze, doporuc¢ovand
jako priloha, hlavni chod i coby jedna z ingredienci pfi ptipravé komplikovanéjsich
pokrmt. Déle je tfeba zminit strouhanku, jejiz vyuziti v zdmecké kuchyni bylo - po-
dobné jako v pripadé smetany - skute¢né mnohostranné. Ackoli se vétsinou jednalo
o strouhanku chlebovou, pripominaji se i exkluzivnéjsi (jemnéjsi) strouhanky — pis-
kotova, zemlova a dortovd. Pri zadélavani tésta se pak kuchyné neobesla bez pivnich
kvasnic.

Ovoce se v hradecké kuchyni pouzivalo ¢erstvé i susené, domaci i to, jez bylo tfeba
nakupovat na vice ¢i méné vzdalenych trzich. K importim se radily predevsim citrusy
- pomerance, citrony a cedraty, ale (s ohledem na nepfiznivou geografickou polohu
hradeckého panstvi) nejspise i kvalitni vinnd réva. Regionalné bézné dostupné druhy
ovoce reprezentovaly vi$né, jablka, jahody a maliny. Nesporné vétsi druhova pestrost
nez u ovoce panovala u zeleniny. Na strankach analyzované kucharské knihy se bézné
setkdvadme se zeleninou kotenovou (fepa, petrzel, mrkev, celer, pastinak, kifen, tufin),
cibulovitou (cibule a cibulky, $alotka, porek, cesnek), kostalovou (kedlubna, zeli,
kvétak), listovou (petrzelova nat, portulak, kerblik, pazitka, $pendt) nebo plodovou
(okurky, feferonky, chiest). Pfiprava podstatné ¢asti recepttl vyZzadovala rovnéz pouziti
bramborovych hliz a ofechtl, predevsim mandli, ale napf. téz piniovych origku a pis-
tacii. Aristokraticka spole¢nost pfitom nepohrdla ani riiznymi (podotknéme, Ze blize
neurc¢enymi) druhy hub véetné smrzd, které byly nejspise povazovany za vyhledava-
nou pochoutku. Alespon se tomu zdé nasvéd¢ovat fakt, Ze byl smrztim nakladanym ve
viné a dusenym na horkém masle vénovan samostatny recept.

Zaklad dochucovadel predstavovala sil spolu s cukrem a octem. Zejména sladké
dezerty se vSak neobesly bez ovocnych $tav a sirupti (z merunék, visni, $vestek, rybizu,
jahod), rafinovanéjsi chuti a barvy bylo dosahovano pomoci anyzového ¢i vanilkové-
ho likéru, ¢okolddy nebo kavy. Jak jiz bylo uvedeno, kofenit se mélo s rozvahou, coz
ovéem neznamenalo, ze se zaimecka kuchyné kofeni a vonavym bylinkdm vyhybala.
V jednotlivych receptech je naopak pravidelné uzivano hrebicku, tymianu, majoranky,
$alvéje, zazvoru, bobkového listu, rozmarynu, $afranu, nového kofeni, ¢erného i bilé-
ho pepre, muskatového orisku, muskatového kvétu, hoicice, kapard (nerozvinutych
poupat kvéti kere kapary trnité) nebo dnes jiz pozapomenutého bertramu. Priprava
sladkych pokrmil se zpravidla neobesla bez skofice, vanilky, citronové kiry (Cerstvé
i kandované), rozinek ¢i cibéb (¢astecné seschlych bobuli vinné révy).

Uvahy a faktografickd data z predchozich fadkii Ize tedy shrnout nésledujicim zpti-
sobem. Predné se podatilo verifikovat doposud spise intuitivni domnénku, Ze vzac-
né dochovana rukopisna kucharka, kterd je ulozena v opavském Zemském archivu
v ramci fondu Rodinny archiv a ustfedni sprava Lichnovskych, se dobou svého vzniku
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vskutku hlasi do prvni poloviny 19. stoleti. Zdmecka kuchyné v Hradci nad Moravici ji
tudiz skute¢né pouzivala v dobé, kdy faktickou spravu rodového dominia vykonavala
jménem nepiitomného manzela Eduarda Marii, resp. nejstarsiho ze synu Felixe knéz-
na Eleonora, rozena hrabénka Zichy-Vaszonykd. Obsahova analyza kuchaiské knihy
pritom napovédéla, ze na skladbu recepti (a tim i na podobu jidelni¢ku) méla pani
domu nezanedbatelny vliv. Knizeci tabule podle o¢ekavani odpovidala dobovym tren-
diéim v oblasti stravovani i stolovani, jimz — ve srovnani se standardy aristokratické ku-
chyné stfedovéku a raného novovéku - dominovala relativni stfidmost a uméfenost.
Volba surovin pfi pripravé kazdodennich jidel, stejné jako zptisob jejich zpracovani
se tak, zjednodusené feceno, v zasadé velmi blizila dne$nim predstavam o akceptova-
telné ,tradi¢ni“ podobé stravy. Obdobné tomu bylo rovnéz v pripadé vizudlni tpravy
pokrm a kultury stolovani, kdy analyzovana kucharka potvrdila pozvolny prechod
k servirovani hotovych jidel v podobé zvlast pripravenych porci.

Recepty z kuchaiské knihy knézny Eleonory Lichnovské

Predkladany ,katalog“ obsahuje veskeré recepty, které se vyskytuji v kucharské knize
knézny Eleonory Lichnovské, rozené hrabénky Zichy-Vaszonyké. Dtisledné bylo re-
spektovano poradi jednotlivych receptt (a tim i vnitfni struktura kucharské knihy).
Skladba hesel je nasledujici: 1) nazev pokrmu v podobé ¢eského prekladu doprovaze-
ného v kulaté zavorce originalni némeckou variantou; 2) umisténi receptu v ptivod-
nim rukopisu; 3) soupis vSech potiebnych surovin, dochucovadla a kofeni nevyjimaje;
4) prehledna charakteristika vyrobniho postupu véetné doporucené podoby serviro-
vani, pokud byla v receptu uvedena. Pfevody staré némecké kulindrni terminologie do
Cestiny prirozené nebyly prosty problému. Pi prekladech bylo vyuzito fady lexikogra-
fickych praci, z nichz jmenujme alespoil monumentalni dilo bratf{ Wilhelma a Jacoba
Grimmu,?* ,,ekonomickou encyklopedii“ Johanna Georga Kriinitze*® a predeviim
dikladny, pribézné dopracovavany prehled némecké slovni zasoby (se zaméfenim
na ¢eskému prostredi blizky rakousky prostor) spojené s kuchyni a kuchyiiskym pro-
vozem prelomu 18. a 19. stoleti z pera Hanse Zottera.?® V ptipadé nékterych pojmd,
jejichz cesky preklad by mohl byt vihimaén jako ne zcela synonymni, uvadime v zavorce
originalni znéni.

Hnéda polévka neboli Schii (Braune oder Schii Suppe), f. 1r

Suroviny: $pek, cibule, hovézi maso, hovézi jatra, hovézi a teleci kosti, driibezi jatra,
ktidla, krky, nohy, celer, Zluta fepa, kofen petrzele, pastinak, portuldk, zeli, hiebicek,
hovézi polévka, zazvor, muskatovy orisek.

24 GRIMM, Jacob - GRIMM, Wilhelm, Deutsches Worterbuch; Sestnactisvazkovy slovnik, jenz tiskem
vychazel v letech 1854-1961, dostupné online: <http://dwb.uni-trier.de/de/> [18. 10. 2018].

25 KRUNITZ, Johann Georg, Oekonomische Encyklopaedie, oder allgemeines System Staats- Stadt- Haus-
und Landwirtschaft in alphabetischer Ordnung; vech 242 svazki z let 1773-1858 bylo digitalizovano
a zpfistupnéno, dostupné online: <http://www.kruenitzl.uni-trier.de/> [18. 10. 2018].

26 ZOTTER, Hans, Die Grazer Kiichensprache um 1800. Ein Beitrag zur Osterreichischen Kiichensprache.
Kumuliertes Glossar; dostupné online: <http://sosa2.uni-graz.at/sosa/druckschriften/dergedeckteTisch/
pdf/kulmen4.pdf> [18. 10. 2018].
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Postup: Hrnec oblozime platky speku, dime nahrubo nakrajenou cibuli a ostatni su-
roviny. Nejprve opékame, pak zalijeme hovézi polévkou a varime. Po scedéni doddame
ryzi nebo makarony dle chuti.

Kohouti peka¢ (Han-Pfanzl), f. 1r-1v

Suroviny: maslo, vaje¢né zloutky, uvareny teleci mozecek, zemle, sladkd smetana
(Obers), mouka, stil, muskatovy kvét.

Postup: Vyjmenované suroviny smichame a upe¢eme. Poddvame nakrdjené na kousky
(obvykle coby vlozku namisto nudli v polévce).

Bila $touchana polévka (Weisse, gestossene Suppe), f. 1v

Suroviny: slepici prsa, vaje¢né zloutky, roztlu¢ené mandle, zemle z jemné pSeni¢né mou-
ky (Mundsemmel), hovézi vyvar, bobkovy list, rozmaryn, $afran, muskatovy kvét, stl.
Postup: Prsa z dozlatova opecené slepice smichame v hmozditi se zloutky, varime
v hrnci s vyvarem a ostatnimi surovinami. Na zavér propasirujeme a dochutime solj,
$afranem a muskatovym kvétem.

Ragu polévka (Ragu Suppe), f. 1v-2r

Suroviny: teleci hlava, hovézi vyvar, sadlo ¢i polévkovy tuk (Suppenfett), mouka, cibu-
le, petrzelovd nat, zemle.

Postup: Maso z teleci hlavy zbavené kize a nakrdjené na nudlicky vafime v silném
hovézim vyvaru, pfidime polévkovy tuk ¢i (pokud ho nemame) sadlo, trochu mouky,
najemno nasekanou cibuli a nakonec petrzelku a zZemli nakrajenou na tenké platky.

Besamelové knedliky (Peschannmehlkndédel), f. 2r-2v

Suroviny: mouka, mléko, vejce, sadlo, stl.

Postup: Mouku opékame a poté zalijeme horkym cerstvym mlékem, po vychladnuti
pfidame do tésta celé vejce a Zloutek, osolime. Tésto vyvalime a nakrdjime, kolecka
opeceme na sadle. Opecené podavame v hovézim vyvaru nebo (neopecené) varime
spolu s polévkou.

Spekové knedliky (Abgeriihrte Speckknddel), f. 2v

Suroviny: $pek, hovézi nebo veprové maso, Zemle, mléko, chlebova strouhanka (Brot-
brose).

Postup: Spek nakrajeny na kousky osmazime, ptiddme na kousky nakréjené maso, na
kostky nakrajené, v mléce macené zemle a strouhanku, promichdme a uvatime.

Peclené knedli¢ky z masové sekaniny (Faschknoderl gebachene), f. 2v-3r

Suroviny: zemle, vejce, maslo nebo sadlo, drtibezi nebo teleci maso, petrzelova nat,
majoranka, mouka, sadlo, hovézi vyvar.

Postup: Zemle zbavime tvrdych okrajli, rozkrojime a namoc¢ime ve vodé. Piiddme
vejce, rozpusténé maslo nebo sadlo, vaje¢né zloutky, snih z uslehanych bilkd, mouku
a sekaninu pripravenou z driibeziho nebo teleciho masa s pridavkem petrzelové naté
a majoranky. Tvarujeme malé kulicky, které pak ope¢eme na sadle. Zalijeme kofené-
nym hovézim vyvarem, servirujeme.
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Bramborové knedliky do polévky (Erdipfelknidel auf der Suppe), f. 3r

Suroviny: brambory, vejce, zakysana smetana, chlebova strouhanka (Brotbrose), mou-
ka, zemle, vyvar, stl.

Postup: Pripravime si tésto z domékka uvarenych brambor, vajec, trochy zakysané
smetany, trochy chlebové strouhanky, trochy mouky a soli. Tvarujeme malé knedlicky
(doprostred kazdého knedlicku vlozime opecenou kostku zemle), které poté varime

ve vyvaru.

Pecené zeli (Kihl gebachen), f. 3r-3v

Suroviny: zelné listy, teleci maso, zakysana smetana, sladkd smetana, vejce, chlebova
strouhanka (Brotbrose), sadlo.

Postup: Zelné listy zbavime tvrdych stiedd a predvarime. Pfidime napln z teleciho
masa smichaného se zakysanou a sladkou smetanou a srolujeme. PInéné zelné rolky
poté macime ve vaji¢ku, vyvalime v chlebové strouhance a smazime na sadle dozlato-
va. Servirujeme s polévkou.

Piskoty (Piskoten), f. 3v

Suroviny: vaje¢né zloutky, vajec¢né bilky, maslo (Ei werth Butter) nebo sadlo, jemna
mouka, stl.

Postup: Z ptipravenych surovin (vaje¢né bilky je tfeba rozslehat na snih) uhnéteme
tésto, které pak peceme do Zluta v mise vytfené maslem ¢i sidlem. Po vychladnuti
nakrajime na piskoty, servirujeme v kofenéném vyvaru ¢i polévce.

Zeleninova polévka (Krdiutliche Suppe), f. 3v-4r

Suroviny: kerblik, polévkovy tuk (Suppenfette) ¢i sadlo, mouka, zloutky, zemle.
Postup: Kerblik nasekame a vlozime do hrnce s horkym polévkovym tukem ¢i sddlem,
ptidame trochu mouky, dusime a povarime v polévku. Vaje¢né zloutky (na kazdého
stravnika jeden) rozmichame s nékolika kapkami studené vody, prilijeme pfipravenou
polévku. Servirujeme s Zemli nakrajenou na kosticky.

Silna polévka neboli Glas (Kraftsuppe oder Glas), . 4r-5r

Suroviny: Ctyti staré slepice, dva volské ohony, uzena $unka (Landschinken), teleci i ji-
né kosti, hovézi jatra, dribezi vnittnosti (Leberl und Magerl vom Gefliigel), velké fepy
nebo mrkve, celer, petrzelové kofeny, muskatovy oriSek.

Postup: Nastroje, jimiZ se zpracovavalo maso, neumyvame, ale vyvaiime, vzniklou
pénu odebereme. Zasadné nesolime. Suroviny pozvolna vafime po dva dny, az se
vyvar zredukuje na silny koncentrét (tzv. Glas). Vysledna tekutina musi byt tak husta,
ze kdyz ji nabereme stfibrnou 1zici a nechame ukapnout na talif, nesmi volné téct. Po
vychlazeni vysledny produkt nakrajime na kousky, z nichz jeden kazdy vyda na pohar
polévky. Skladujeme na ¢erstvém vzduchu pouze prekryté papirem proti prachu.

Peceny hrach (Gebachene Erbsen), f. 5r-5v

Suroviny: vejce, mouka, zakysana smetana, mléko, sadlo, stl.

Postup: Suroviny (mimo sadlo) zpracujeme v tésto, to prepasirujeme pres cednik do
horkého sadla. Vzniknou tim smazené kuli¢cky podobné hrachu, servirujeme v kote-
néném vyvaru.
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Jatrova polévka (Andere Art Leber Suppe), . 5v

Suroviny: teleci jatra, mouka, sadlo, cibule, petrzel, mrkev, celer, Zemle, hovézi polév-
ka, muskatovy kvét.

Postup: Teleci jatra nakrajime na kousky, vyvalime v mouce a dozlatova opeceme na
sadle. Na sadle pak zvlast orestujeme rovnéz zeleninu s zemli. V$e smichame, stluce-
me v hmozdifi, zalijeme hovézi polévkou a vaiime, dokofenime muskatovym kvétem.
Servirujeme s Zemli pokrajenou na kosticky nebo s ryzi.

Ztraceny kohoutek neboli Zemlové svitky (Verlohrenes Hendel ... oder Brotschibel),
f. 5v-6r

Suroviny: zemle, mléko, vejce, sadlo, majoranka, petrzel, zakysana smetana.

Postup: Zemli nakrajime nadrobno. Na sidle zprudka orestujeme majorédnku a petrzel
a vyslednym produktem zalijeme nakrgjené Zemle. P¥idame mléko, vejce, smichd-
me a nechame odstat. Tésto vylijeme do nadoby vymazané sadlem a peceme. Svitky
nakrajime na kousky, zalijeme kofenénou polévkou, kterou dozdobime zakysanou
smetanou.

Polévkové nudle (Nudelvandel auf der Suppe), f. 61

Suroviny: vejce, vaje¢né zloutky, maslo, stl.

Postup: Ze zloutka si pripravime nudle, povarime je a nechame vychladit, poté do nich
vmichame celd vejce se zloutky. VymazZeme nadobu maslem a ddme do ni tésto, varime
na pare. Servirujeme v kofenéné hovézi polévce.

Jatrové svitky do polévky (Leberscheberl auf der Suppe), f. 6r-6v

Suroviny: jatra, majoranka, petrzelova nat, jable¢né sadlo (Apfelschmalz), vejce, Zemle,
sladka smetana (Obers), mouka, sadlo, sul.

Postup: Jatra smichdme s majorankou a petrzelkou. Priddme jable¢né sadlo, vaje¢né
zloutky, bilky uslehané ve snih, Zemli nakrdjenou na kosticky a macenou ve sladké
smetané, trochu soli a mouky. Tésto dime do nadoby vytfené sadlem, peceme. Roz-
krajime, podavame v hovézi polévce.

Hnéda rybi polévka (Braune Fischsuppe), f. 6v-7r

Suroviny: sadlo, ryby (okoun nebo lin), cibule, mrkev nebo zluta fepa, kedlubna, celer,
porek, petrzel, zeli, $alvéj, zazvor, hebicek, nové koreni, vejce, Zemle, postni polévka
(Fastensuppe).

Postup: Hrnec vytieme sadlem a dame do néj cibuli nakrajenou na kolecka, rybi maso
nakrdjené na kousky a dale vyjmenovanou zeleninu, kofenoviny i kofeni (zeli dilem
nakrdjime, dilem ponechame celé listy), pfidame i trochu tuku. Dusime, podlévame
postni polévkou. Nakonec pridame na kosti¢ky nakrajené, ve vajicku obalené a opra-
zené Zemle a varime, az dokud polévka neni krémova. Propasirujeme, servirujeme

I

s ryzi nebo makarony.
Stouchana rybi polévka (Gestossene Fishsuppe), f. 7r-7v
Suroviny: okoun, mouka, sadlo, petrzel, mrkev nebo Zlutd fepa, cibule, celer, zeli, vej-

ce, zemle, muskatovy kvét, stil.

7



Postup: Rybu nafezeme na platky, poprasime moukou a omastime sadlem, zeli obali-
me v mouce a opeceme na sadle. Ve podrtime v hmozdifi spolecné s vyjmenovanou
zeleninou, kofenovinami a na platky nafezanou zemli. Pomalu vafime, osolime, na-
konec propasirujeme pres sito a okorenime muskatovym kvétem. Servirujeme s ryzi,
moucnymi nocky nebo s opec¢enymi platky Zemle s vejcem.

Mléc¢na polévka (Milchsuppe), f. 7v

Suroviny: vaje¢né zloutky, mléko, jemny cukr.

Postup: Zloutky smichidme s cukrem. Zalijeme ¢erstvym mlékem a za michéni zvolna
varime, dokud polévka nezhoustne. Servirujeme s ope¢enymi kostickami zemle.

Raci polévka (Krebsensuppe), f. 7v-8r

Suroviny: raci, maslo nebo sadlo, mouka, voda, vejce, kofen petrzele, zeli, drobné ry-
bi¢ky (Fischel), maslo, majoranka, muskatovy kvét, pazitka, stl.

Postup: Raky uvarime a ocistime. Skelety z raki stlu¢eme v hmozditi s trochou mas-
la. Poté je vlozime do rozpaleného sddla nebo masla, pfidame trochu mouky, varené
vejce, petrzel, zeli, rybi¢ky a vSe povarime. Nakonec doddme maslo, majoranku, raci
maso pokrajené na kosticky a muskatovy kvét. Polévku osolime a ozdobime pazitkou.

Mandlova polévka (Mandelsuppe), f. 8r-8v

Suroviny: mléko, mandle, zemle, vaje¢né Zloutky, cukr, skorice.

Postup: Mandle roztlu¢eme v hmozdifi a vatime spolu s mlékem a polovinou Zemle.
Smichame zloutky s cukrem a skotici a do smési prilijeme polévku. Servirujeme ozdo-
bené opecenou, na kosti¢ky nakrajenou zemli.

Visnova polévka (Weichselsuppe), f. 8v-9r

Suroviny: vino, susené vi$né, voda, chlebova strouhanka (Brotbrose), sadlo, citronova
kura, hiebic¢ek, nové koreni, sladkd smetana, Zemle, cukr.

Postup: Susené visné varime ve viné a vodé (oboji tekutiny zhruba pil na ptl). Poté
je vypeckujeme, roztlu¢eme v hmozdifi a vratime zpét do polévky. Pridame zavarku
z mouky a sadla. V hrnci opeceme na sadle strouhanku, vlozime povarené visné a du-
sime. Nakonec pridame citronovou ktiru, hiebicek, nové koteni, vétsi mnozstvi cukru
a sladkou smetanu a povarime. Polévku podavame s platky zemle opecenymi na sadle.

Dusené hovézi maso (Gediinstetes Rindfleisch), f. 10r

Suroviny: hovézi maso, $pek, mrkev, cibule, nové koreni, pepf, mouka, chlebova strou-
hanka (Brotbrose), vino, voda, ocet.

Postup: Hovézi prospikujeme $pekem s novym korenim a pepfem. Do hrnce ddme
$pek, mrkev a cibuli, na to polozime predptipravené maso a vse dusime ve vodé a viné.
Po ur¢ité dobé maso vyjmeme, posypeme moukou a strouhankou a ope¢eme. Opét

zalijeme omackou. Podle potfeby podlévame vodou a vinem s trochou octa, dusime
dome¢kka.

Dusené maso se Sunkou (Gediinstes Fleisch mit Schinken), f. 10v
Suroviny: hovézi maso, polévkovy tuk (Suppenfette), Sunka, sardele, zakysana smetana.
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Postup: Maso uvarime, poté opeceme v polévkovém tuku a nakonec dusime do hné-
da. Nakonec k nému pfidime Sunku smichanou se sardelemi a zakysanou smetanou
a krati¢ce povarime.

Maso s parmazanem (Fleisch mit Parmasankiiss), f. 10v-11r

Suroviny: maso, tufin, mrkev, celer, koten petrzele, sadlo, mouka, hovézi vyvar, stl,
hrebi¢ek, nové koteni, zakysand smetana, parmazan.

Postup: Kotenovou zeleninu pokrajime a opeceme na sadle, poté ji zasypeme mou-
kou, dusime a uvafime v hovézim vyvaru. Uvafenou zeleninu propasirujeme a takto
ziskanou omacku dosolime a okofenime muskatovym ofiskem, hiebickem a novym
kofenim. Maso uvafime, nakrdjime na platky, vlozime do misy po vrstvach proliva-
nych zakysanou smetanou. Nakonec zalijeme omackou, zasypeme parmazanem a za-
peceme. Na stil servirujeme celou misu.

Maso s parmazanem (A [ndere] Art Fleisch mit Parmasankiis), f. 11r

Suroviny: hovézi maso, vaje¢né zloutky, zakysana smetana, sladka smetana, chlebova
strouhanka (Brotbrose), parmazan, maslo, mouka.

Postup: Maso uvafime tak, aby neztratilo §tavu, a poté zatahneme na horkém tuku.
Smichdme Zzloutky, zakysanou smetanu, strouhanku a syr a v tomto tésticku maso
obalujeme a opékame, postup opakujeme tfikrat. Nakonec si pfipravime maslovou
omacku promichanim masla s trochou mouky, strouhanky a sladké smetany.

Hovézi maso pecené v besamelu (Rindfleisch in Pischamehl verbachen), f. 11v
Suroviny: hovézi maso, polévkovy tuk (Suppenfette), mrkev, cibule, mouka, masovy
vyvar, ocet, bobkovy list, rozmaryn, vejce, beSamelové tésto.

Postup: Maso predvarime. V hrnci rozpalime trochu polévkového tuku, pridame
nakrajenou uvarenou mrkev a syrovou cibuli, poté i maso. Dusime, poprasime
moukou a dale dusime. Poté prilijeme trochu masového vyvaru a octa, dodame
bobkovy list a rozmaryn, povarfime. Na zavér maso nakrajime na platky, zakapeme
$tavou a prelijeme obvyklym besamelovym téstem, do kterého primichdme vejce.
Zapeceme.

Dusené maso s malymi cibulkami (Gediinstetes Fleisch mit kleinen Zwiebel),
f.11v-12r

Suroviny: hovézi maso, polévkovy nebo kapouni tuk (Kapaun- oder Suppenfette), vino,
polévka, sadlo, cukr, mouka, cibulky, ocet.

Postup: Maso nejprve opékame na polévkovém ¢i kapounim tuku, poté prilijeme vino
a polévku, pfivedeme k varu. Ze sadla, cukru a mouky si pfipravime jisku, kterou
ptilijeme k masu a spole¢né povarime. Cibulky udélame na sadle a cukru s trochou
polévky a octa. Pri servirovani vytvoiime z cibulek kolem masa vénec, zakapeme
omackou ($tavou).

Dusené maso na $alvéji (Gediinstes Fleisch mit Salbei), f. 12r-12v

Suroviny: libové maso, $pek, $alvéj, celer, Zluta repa, kedlubna, zeli, kofen petrzele,
cibule, ¢esnek, ocet, polévkovy tuk (Suppenfette) nebo sadlo, cukr, mouka, stl.
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Postup: Maso pros$pikujeme $pekem a listky Salvéje. Na $peku orestujeme pokrajeny
celer, zlutou fepu, kedlubnu, zeli, petrzelovy kofen, cibuli, ¢esnek, pfidame maso a du-
sime pod pokli¢ckou s trochou vody a octa. Pfidame jisku, kterou si ptipravime z po-
lévkového tuku nebo sadla, cukru a mouky. Posolime, okofenime, dobfe povarime.
Servirujeme zakapané omackou.

Dusené maso s bramborovymi platky (Gediinstetes Fleisch mit Erddpfelscheiben),
f. 12v

Suroviny: maso, polévkovy nebo kapouni tuk (Kapaun- oder Suppenfette), ocet, polév-
ka, sadlo, cukr, mouka, rozmaryn, bobkovy list, stl, nové kofeni, hiebicek, zakysand
smetana, brambory.

Postup: Napul uvarené maso orestujeme na polévkovém ¢i kapounim tuku, poté pod-
lijeme polévkou a octem a pridame zlatavou jisku, kterou si pfipravime z polévkového
tuku, sadla, cukru a mouky. Okofenime rozmarynem, bobkovym listem, novym ko-
fenim a hrebickem a dosolime. Na zavér pridame lzZici zakysané smetany. Brambory
uvaiime a nakrajime na platky. Servirujeme zakapané omackou.

Dusené maso (Gediinstetes Fleisch), f. 12v—13r

Suroviny: hovézi maso, malé brambory, celer, mrkev, kedlubna, petrzelovy kofen, zeli,
cibule, pripadné dalsi druhy zeleniny, polévkovy tuk (Suppenfett), sadlo, mouka, cukr,
hovézi vyvar, majoranka, hrebi¢ek, nové kofeni, muskatovy kvét, citronova kira, ocet,
malé okurky.

Postup: Zeleninu pokrijime a orestujeme na polévkovém tuku nebo sadle. Poté ji
poprasime moukou a dusime v hovézim vyvaru, na zavér dochutime majorankou,
hrebickem, novym kofenim, muskatovym kvétem a citronovou kiirou. Propasirujeme,
ptilijeme trochu octa. Do takto pripravené polévky (omacky) vlozime uvafené maso,
povarime. Brambory uvarime a osmazime s cukrem rozpusténym v sadle, nakonec je
pak krati¢ce nechame povarit v omacce. Pti servirovani ddme maso do stfedu, kolem
naaranzujeme bramburky a bud zakapeme oméckou, nebo ji podavame ve zvlastni
misce. K tomu nabidneme malé okurky.

Rosténa pecené s cibuli (Rostbratel oder Presserl mit Zwiebel), f. 13v

Suroviny: ro$téna, polévkovy tuk (Suppenfett), cibule.

Postup: Maso naklepeme a opékame na rozpaleném polévkovém tuku, mirné pod-
lévame vodou. Cibuli nakrdjime na platky a osmazime. Maso podavame na cibulce
zakapnuté omackou.

Rosténa pecené ve smetanové omacce (Rostbraten oder Preserl in der Rahmsof),

f. 13v-14r

Suroviny: ro$téna, $pek, ¢esnek, mouka, zakysana smetana, ocet, stl, polévka.
Postup: Maso nakrdjime na platky, odstranime $lachy a naklepeme, prospikujeme
¢esnekem a Spekem. Peceme, podlévame vodou. Odlijeme vypeceny tuk, posolime,
zaprasime moukou a opét peceme, prilijeme zpét odstranény tuk. Pfidime vodu ¢i po-
lévku, zakysanou smetanu a trochu octa. Ziskame tim omacku, kterou pfi servirovani
maso zakapeme.
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Biftek z nakrajené svickové pecené (Biiffteck anderer Art von geschnittenen Lungen-
braten), f. 14r

Suroviny: svickova pecené, petrzelové nat, $pek, sardele, maslo, polévkovy tuk (Sup-
penfett), polévka, brambory.

Postup: Maso nakrajime na platky a pro$pikujeme petrzelkou a $pekem. Nakrajené
sardele smichame s mdslem a smési potfeme maso, které nasledné opékame na roz-
paleném masle nebo polévkovém tuku. Podlijeme polévkou a povarime. Brambory
uvaiime a posypeme petrzelkou.

Svickova pecené v hnédé omacce (Lungenbraten in der braunen Soss), f. 14r-14v
Suroviny: svickova pecené, $pek, tymidn, rozmaryn, bobkovy list, ¢esnek, $alvéj, cit-
ronova kiira, polévkovy tuk (Suppenfett), mrkev, kedlubna, celer, petrzel, cibule, cukr,
zakysana smetana, muskatovy kvét, nové koreni a hrebicek.

Postup: Smés $peku, tymidnu, rozmarynu, bobkového listu, ¢esneku, $alvéje a citro-
nové kiry zapracujeme hluboko do masa. Nakrdjenou kofenovou zeleninu a cibuli
orestujeme na rozpaleném polévkovém tuku, poté ji podlijeme trochou vody a vatime.
Tuk slijeme, rozpustime v ném cukr, pfidime zakysanou smetanu a dusime. Poté do
takto pripravené jisky priddme vyvar spolu se vsi zeleninou a maso uvaiime. Nakonec
omacku propasirujeme, dochutime muskatovym kvétem, novym kofenim a hrebi¢-
kem a naposledy prohrejeme.

Rostbif (Roswef), f. 14v-15r

Suroviny: hovézi maso (tzv. Hupfenfleisch), citronova ktira, pept, nové koteni, hrebi-
¢ek, rozmaryn, bobkovy list, $pek, mrkev, kedlubna, celer, kofen petrzele, cibule, sadlo,
zemle, vino, ocet, hovézi vyvar, mouka.

Postup: Maso decentné naklepeme, posolime, posypeme citronovou kirou, pepfem,
novym kofenim a hebickem, srolujeme do podoby uzenky a svazeme niti. Do hrnce
dame nakrajeny $pek, kofenovou zeleninu, cibuli a kousky Zemle opecené na sadle. Na
tuto smés pak polozime pripravené maso, pfihodime rozmaryn a bobkovy list, zalije-
me vinem, octem a hovézim vyvarem ¢i vodou, dusime pod poklickou domeékka. Vy-
jmeme maso, omacku propasirujeme a smichame s jiskou pfipravenou z vypeceného
tuku a mouky. Jesté jednou omacku povarime.

Masovy gulas$ (Auf eine sehr gute Art Kolasfleisch), f. 15r-15v

Suroviny: maso (tzv. Mulbraten), $pek, cibule, mouka, vino, hovézi polévka, fefe-
ronky.

Postup: Maso nakrdjime na hrubé kostky a dusime ho v hrnci spole¢né s cibuli a vét-
$im mnozstvim $peku nakrajeného na malé kosticky. Zasypeme moukou a orestujeme
dozlatova. Poté podlijeme vinem a opétovné dusime, nasledné podlijeme hovézi po-
lévkou a pridame Cerstvé feferonky.

Dusené hovézi maso (Eine sehr gute Art das Rindfleisch gediinstet), f. 15v-16r
Suroviny: hovézi Zebra, syrova $unka nebo jazyk, $pek, celer, mrkev, kofen petrzele,
kedlubna, cibule, vino (tzv. Marwein), sil, mouka a hovézi polévka, rozmaryn, bobko-
vy list, majoranka, citronova kiira, muskatovy kvét, nové koreni, hiebicek, okurky.
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Postup: Zebra vykostime, maso bohaté prospikujeme, $pek a sunku ¢ jazyk natezeme
na platky délky masa z zeber a vSe svdiZeme dohromady provazkem. Do hrnce vlozime
nakrajeny $pek, kofenovou zeleninu, cibuli, pfiddme pripravené maso véetné oddéle-
nych kosti, zalijeme vinem a vodou, osolime, vatime a dusime. Po zméknuti maso vy-
jmeme, oddélime vyvar a zbylou zeleninu zasypanou moukou opétovné restujeme na
vyvareném tuku. Vratime vyvar i maso, podlijeme trochou hovézi polévky a pridame
rozmaryn, bobkovy list, majoranku a citronovou kiru. Na zavér omacku propasiru-
jeme, dokorenime muskatovym kvétem, novym korenim a hrebickem a prohrejeme.
Omacku servirujeme v omacniku, k jidlu poddvame okurky.

Naklepana rosténka se sardelemi (Faschirrte Rostbraten mit Sardellen), f. 16r-16v

Suroviny: ro$ténd, sardele, Spek, petrzelova nat, tuk, cukr, mouka, hovézi polévka,
citronova kiira, stl.

Postup: Maso nakrajime, zbavime $lach i kosti a naklepeme. Na kazdy platek masa dame
smés z pokrajenych sardeli, Speku a petrzelky, maso srolujeme a svdZzeme niti tak, aby
napln nemohla ven. Rozpalime tuk, vlozime do néj pfipravené maso, podlijeme vodou
a dusime. Nakonec doddme masu barvu tim, Ze ho po separaci vypecené §tavy orestu-
jeme v cukru a mouce. Stavu smichdme s trochou hovézi polévky a citronovou kiirou
a povarime, ¢imz ziskdme omacku. S ohledem na pouzité sardele solime velmi opatrné.

Pomerancovy neboli cisatfsky kien (Pomeranzen oder Kaiser Kren), f. 17v
Suroviny: kfen, pomerang, cukr, sil, ocet.

Postup: Kien nastrouhdme, primichdme k nému pomeranéovou duzinu i §tavu, tro-
chu soli a octa.

Citronova omacka (Limoni-Soss), f. 17v

Suroviny: sadlo, cukr, mouka, vino, voda, citronova kira, nové kofeni, htebicek, pis-
kotova strouhanka (Bropiskoten Brosen).

Postup: Zpénime trochu cukru na rozpaleném sadle, pfisypeme mouku. Jakmile chyt-
ne barvu, vlijeme ptl na ptl vino a vodu, pfidame citronovou kiru, kofeni a trochu
piskotové strouhanky. Povarime, cukru dame tolik, aby omacka zesladla.

Jable¢ny kien (Aepfel Kren), f. 17v

Suroviny: kien, jablka (tzv. Tafeet-Apfel, tj. odriida Roter Augustiner), cukr, siil, ocet.
Postup: Kren nastrouhame, jablka oloupeme a nastrouhdme, smichame s trochou
cukru, trochou soli a octa. Podavame k hovézimu masu.

Mandlovy kien (Mandel Kren), f. 17v-18r

Suroviny: kfen, mléko, jemné Zemle, mandle, cukr.

Postup: Zemle nakrajime a povaiime v cerstvém mléce. Ptidéme drcené mandle vlh-
¢ené mlékem, uvarime, nakonec prihodime nastrouhany kfen a trochu cukru a vse
jesté jednou prohrejeme. Podavame k hovézimu masu ¢i k driibezi.

Pomerancovy neboli cisafsky kien (Pomeranzen oder Kaiser Kren), f. 18r
Suroviny: kien, cukr, pomerang, sil, ocet.
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Postup: Cukr promneme s pomeranc¢ovou duzinou. Pfiddme nastrouhany kfen, po-
merancovou $tavu, trochu soli a octa, nemichdme. Poddvame k bézné upravenému
masu.

Jable¢na omacka s citronovou $tavou (Aepfel Soss mit Limonisaft), f. 18r

Suroviny: jablka (tzv. Tafeet-Apfel, tj. odriida Roter Augustiner), citronova §tava, kfen,
cukr.

Postup: Jablka nastrouhame, pfidame citronovou $tavu, strouhany kfen a najemno
podrceny cukr. Servirujeme v omaéniku k mastm.

Vejce na zvlastni zpusob, ktera 1ze podavat coby dezert (Auf eine besondere Art die
Eier zu machen, welche man auf die Zuspeise geben kann), f. 19r

Suroviny: vejce, petrzelova nat, sadlo, chlebova strouhanka (Brotbroseln).

Postup: Vejce uvarend natvrdo pokrdjime a smichame s nasekanou zelenou petr-
zelkou. Na rozpaleném sadle smazime syrové vejce, pfidame smés vajicek natvrdo
a petrzelky, posypeme strouhankou. Servirujeme bud jako vaje¢ny pokrm, nebo
coby dezert.

Zvlastni vaje¢ny pokrm (Eine besondere Eierspeis), f. 19r-19v

Suroviny: vejce, ofechové maslo, mouka, mléko (tzv. Kasermilch), stil.

Postup: Vajicka uvarime natvrdo, zloutky vyjmeme, bilky pokrajime. Na rozpaleném
ofechovém masle restujeme mouku a nakrajené bilky, zalijeme mlékem, posolime
a varime, dokud pokrm nezhoustne. Hotové jidlo posypeme uvarenymi zloutky.

Plnéna vejce se sardelemi (Gefiillte Eier mit Sardellen), f. 19v

Suroviny: vejce, Zemle, mléko, sardele, $alotky, petrzelova nat, maslo, zakysand smeta-
na, sladka smetana, chlebova strouhanka (Brotprosen), parmazan, sul.

Postup: Vajicka uvarime natvrdo, rozfizneme na poloviny, zloutky vyjmeme, zbytek
uschovame. Zemlovou stiidu mac¢ime v mléce, poté mléko vymackame. Na roze-
hratém masle restujeme najemno nakrajené sardele, Salotky a petrzelku, pfidame
ptipravenou zemlovou stfidu. Pfimichdme uvafené Zloutky a zakysanou smetanu,
dobfe promisime. Talif potfeme zakysanou nebo sladkou smetanou, polozime na
néj uvarena, zloutku zbavena vejce a plnime je pfichystanou smési. Zalijeme trochou
zakysané nebo sladké smetany, posypeme strouhankou a zape¢eme, mirné posolime
a posypeme nastrouhanym parmazanem. Nakonec jesté jednou kratce dopeceme.

[Vajecny] nakyp (Aufgelaufenes), f. 20r

Suroviny: vejce, zakysana smetana, sladka smetana, pazitka, stl, maslo.

Postup: Vejce, oba druhy smetany a nasekanou pazitku promichame, trochu posolime.
Peceme v mise vytfené maslem.

PInéné, ve smetané zapecené vajecné fleky (Gefiillte in Rahm verbachene Eierflockel),
f. 20r-20v

Suroviny: vejce, mléko, mouka, stl, $penat, sadlo, chlebova strouhanka (Brotbrose),
sladkd smetana, zakysand smetana.
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Postup: Z vajec, mléka, mouky a trochy soli si pripravime fleky. Na sadle orestujeme
strouhanku, pfiddme k ni pokrajeny $penat a dusime. Podlijeme mlékem a opét podu-
sime, na zavér po ¢aste¢ném vychladnuti promichame se sladkou smetanou. Vytfeme
misu smetanou, polozime vrstvu flekl smichanych se $§penatovou smési a tu prelijeme
smési sladké a zakysané smetany s vejcem. Postup ve vrstvach nékolikrat opakujeme,
posledni smetanovou vrstvu pak zasypeme chlebovou strouhankou. Zapeceme.

Sazena vejce (Gesetzte Eier), f. 20v

Suroviny: vejce, sladkd smetana, stl, cesnek, sadlo.

Postup: Vejce sazime do smetany, davame pozor, aby zloutky ztstaly vcelku. Osolime,
posypeme nasekanym ¢esnekem. Peceme, zloutky ovsem musi ztistat mékké. Na zavér
pokropime vejce horkym sadlem.

Vaje¢né klobasky servirované coby vaje¢ny pokrm (Eier Wiirstel als Eierspeis zu
geben), . 20v-21r

Suroviny (mimo vaje¢né fleky): sardele, sadlo, Zabi maso, petrzelova nat, jemna sladka
smetana (Obers), bézna sladkd smetana, zakysand smetana, vejce, stl, ra¢i ocasy, zem-
le, chlebové strouhanka (Brotbrose).

Postup: Pripravime si neroziezané vajecné fleky. Sardele ocistime, zbavime kosti a hlav
a osmazime na sadle. Zabi maso upeceme. Oboji poté nakrajime a smichame dohro-
mady spolu s petrzelkou, sladkou a zakysanou smetanou, vejcem, ra¢imi ocasy a Zem-
lovou stfidou mécenou v jemné sladké smetané (Obers). Takto pripravenou napln
dame na fleky, které poté srolujeme do rolek ve tvaru klobas. Misu vylijeme smetanou,
vlozime do ni jednu vedle druhé , klobasy*, zalijeme smési sladké a zakysané smetany
s vejcem a na zavér posypeme trochou strouhanky. Zapeceme.

Pecené raci klobasky (Verbachene Krebswiirstel), f. 21r

Suroviny (mimo vaje¢né fleky): mandle, cukr, stl, vaje¢né Zloutky, ra¢i maslo, raci oca-
sy, zakysand smetana, sladka smetana, jemnd sladkd smetana (Obers), zemle, sadlo.
Postup: Pripravime si vaje¢né fleky, které natezeme na platky. Mandle podrtime a smi-
chame spolu s trochou cukru a vaje¢nymi zloutky. Pfidime rac¢i maslo, zakysanou
smetanu, na kosticky nakrajené raci ocasy a zemlovou stfidu macenou v jemné sladké
smetané (Obers), v§e promichame, posolime. Takto pfipravenou napln dame na fleky,
které poté srolujeme do rolek ve tvaru klobas. Misu vymazeme sadlem, vlozime do ni
jednu vedle druhé ,klobésy*, zalijeme smési sladké a zakysané smetany s vaje¢nymi
zloutky. Zapeceme.

Vajecina s primichanymi vaje¢nymi fleky (Eierspeis mit Eierflecken untermengt),
f.21r-21v

Suroviny (mimo vaje¢né fleky): sladka smetana, zakysand smetana, vejce, pazitka, stl,
maslo.

Postup: Ptipravime si vaje¢né fleky, které nafezeme na nudle. Smichdme sladkou a za-
kysanou smetanu, pfidime vaje¢né zloutky, snih z uslehanych bilkt a nakrdjenou pa-
zitku, posolime. Misu vytfeme maslem, vlijeme vrstvu smési a na ni polozime vrstvu
flekid, postup opakujeme, uzavieme vrstvou smési. Zapeceme.
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Masovy rosol (Aprobirte Fleisch Aspik), f. 21v-22v

Suroviny: teleci nohy, hovézi maso, hovézi jatra, kapoun, Sunka, kyta, zlutd mrkev,
petrzelovy koten, celer, cibule nebo pdrek, $alvéj, bobkovy list, muskatovy kvét, zazvor,
ocet, stl, cukr, vaje¢ny bilek.

Postup: Teleci nohy vykostit a vyvafime, po vychlazeni se udéla sulc. Ptipravime si
silny vyvar z kousku hovéziho masa, hovézich jater, poloviny kapouna a obvyklé zele-
niny (Zlutd mrkev, petrzel, celer, cibule nebo pérek), na dochuceni pouzijeme $alvéj,
bobkovy list, muskatovy kvét a zazvor. Z hotového vyvaru pak odebereme vSechen
tuk. Sulc z telecich nohou zalijeme takto pfipravenym vyvarem, v priibéhu vareni
ptimichame ocet, snih z uslehanych bilkd, stl a trochu cukru, jenz doda tekutiné
zadouci barvu. Varime, tekutinu Cistime prolévanim pres hustou latku. Do formy
nalijeme tekutiny do vy$e prstu a nechame ptituhnout. Na vzniklou vrstvu polozime
ruzna srdicka, hvézdicky, kyti¢ky apod. dle fantazie vykrojené ze Sunky. Opét zalijeme
a cely postup nékolikrat opakujeme (ozdoby vykrajujeme stfidavé ze Sunky a z kyty).
Nechame zatuhnout.

Popularni omacka k rosolu (Die bekannte Soss zu der Aspik), f. 23r

Suroviny: vejce, tzv. Cervené Zloutky, olej (tzv. prowasser Ohl), francouzska hoic¢ice,
bily pept, $alotka, petrzelova nat, citronova $tava, aspik, sul.

Postup: Vejce uvarend natvrdo propasirujeme pres sito a smichdme s ¢ervenymi Zlout-
ky, olejem, francouzskou hot¢ici, $petkou bilého pepre, nasekanou $alotkou, naseka-
nou petrzelkou a trochou aspiku. Dochutime $tavou z citronu, octem a soli. Omacka
musi byt velmi hustd, podavame ji napt. téz ke smazenym rybam.

Kyta se $tavou od pana Gittiho (Schopfener Schligel mit Saft vom Herr Gitti),

f. 23r-23v

Suroviny: kyta, hovézi 14j (Kernfette),*” $pek, Cesnek, cibule, kedlubna, Zluta fepa,
celer, petrzelovy kofen, zeli, bobkovy list, petrzelova nat, muskatovy kvét, citronova
kdra, tymidn, cedrat (Schetrei),® Cervené vino, cukr, stl.

Postup: Maso vykostime a posolime. Zapracujeme do néj $pek, citronovou kiru, ce-
drat, tymian, ¢esnek, bobkovy list a petrzelovou nat, okofenime muskatovym kvétem.
Takto pripravené maso srolujeme a svazeme provazkem. Hrnec vylozime platky $peku
a cibule, vlozime maso a pridame trochu hovéziho loje, kedlubnu, Zlutou fepu, celer,
koten petrzele, zeli, tymian, bobkovy list a cedrat. Dusime, poté podlijeme ¢ervenym
vinem a opét dusime. Pfipravime si jisku z cukru a pfiddme ji do hrnce. Na zavér maso
vyjmeme, omacku propasirujeme, maso vratime a vée jesté jednou prohfejeme.

)27
>

27 Uzity vyraz ,,Kernfette” odpovida rodiné tuktl, k nimz pattf hovézi 14j, stejné jako napf. vepfové sddlo ¢
palmovy nebo olivovy olej. Srov. napi. WINTER, Fred, Handbuch der gesamten Parfumerie und Kos-
metik, Wien 1949, s. 292.

28 Latinsky ,.citrus medica®, patii do stejného rodu jako citron, plody ovélné, hladké nebo vrascité. Pouziva
se v potravinafstvi i k 1é¢ebnym téelim. Slovo ,,Schetrei® nejspie vzniklo fonetickou reprodukei italské-
ho vyrazu ,,Cedri (plural od ,,Cedro®). V italské kuchyni se na platky nakrajené plody cedratu pouzivaji
napf. pti pfipravé salatd. Za konzultaci je autor povinovan diky Dipl. Ing. Peteru Prokopovi. Dodejme,
ze na italsky ptivod slova snad ukazuje i pfijmeni ,,Gitti", jez evokuje pravé italské jazykové prostiedi.
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Divoka kachna v omadce (Wilde Aenten in der Soss), f. 23v-24r

Suroviny: divoka kachna, $pek, cibule, mrkev, celer, kofen petrzele, tymian, bobkovy
list, zazvor, citronova kiira, cedrat (Schetrei), muskatovy kvét, nové koreni, hrebicek,
bilé ¢i cervené vino (tzv. ¢erné vino, v orig. schwarzer Wein), masovy vyvar, maslové
tésto, cukr, sul.

Postup: Kachnu ocistime, osolime a vlozime do hrnce vylozeného platky Speku a ci-
bule, pridime mrkev, celer, petrzel, cedrat, tymian, bobkovy list, zazvor a citronovou
kiiru. Pomalu dusime, poté podlijeme bilym nebo jesté 1épe tzv. cernym vinem (ideal-
né z Budina), pozdéji téZ masovym vyvarem a déle pomalu dusime. Maso vyjmeme,
do hrnce pridame jisku, kterou si pfipravime z cukru. Na zavér omacku propasiruje-
me, vratime do ni kachnu a dokofenime za pomoci muskatového kvétu, nového ko-
feni, htebi¢ku a citronové kury, povarime. ,, Zacistime“ maslovym téstem. Obdobnym
zpusobem lze pripravit rovnéz domaci kacenu.

Teleci masové nudlicky (Kalbstendrous), f. 24r-24v

Suroviny: teleci hrudi, pepf, vejce, Zemlova strouhanka (Semmelpresel), stl, ryze,
brambory.

Postup: Maso vykostime, povarime, osolime a nakrdjime na kousky. Poté jej opepfime,
obalime ve vajicku a strouhance a osmazime na panvi. Podavame s dusenou ryzi nebo
restovanymi bramborami.

Lahodny fizek (Bester Schnizerl), . 24v-25r

Suroviny (bez jisky): teleci maso, hovézi 14j (Kernfette), kostni morek (Beinmark),
zemle, vejce, muskatovy orisek, chlebova strouhanka (Brotbrose), hovézi vyvar, pepf,
ocet, zakysana smetana, kapary, citrony.

Postup: Maso zbavime ktize a dobfe naklepeme, pfimichdme k nému trochu hové-
ziho loje a kostntho morku. Zemle mé¢ime ve studené vodé, poté vodu vymackame
a vzniklym téstickem maso dobfre obalime. Osolime, obalime ve vajicku a posypeme
jemnou chlebovou strouhankou. Osmazime na panvi. Pfipravime si omacku: zlato-
hnédou jisku zalijeme hovézim vyvarem, dochutime pepfem, octem a zakysanou sme-
tanou. Pfi servirovani ozdobime kapary a citrony nakrajenymi na nudlicky.

Ruské karbanatky (Rusische Polpeten), f. 25v

Suroviny: hovézi maso, Spek, Cesnek, vejce, zeli, petrzelova nat, majoranka, citronova kira,
zakysana smetana, ryze, muskatovy ofiSek (Muskapli), pept, stl, sadlo, mouka, polévka.
Postup: Maso nakrdjime najemno a smichdme s vejci, $pekem, petrzelkou, majoran-
kou, muskatovym ofiskem, ¢esnekem, citronovou kirou, zakysanou smetanou, ryzi
a pepfem, posolime. Zelné listy zbavime tvrdych stfedi a stonkt a ponofime na chvili
do varici vody. Kazdy z listti pak opatfime pfipravenou masovou naplni a zavineme na
zpusob Stradlu. Zavitky polozime jeden vedle druhého na rozpalené sadlo, podusime,
opékame, poté posypeme moukou a opétovné opékame. Na zavér podlijeme polévkou
a spole¢né prohfejeme, ¢imz ziskame omacku.

Ptiprava smrza (Wie man die Maurachen macht), f. 25v-26r

Suroviny: smrze, vino, kerblik, petrzelovd nat, chlebova strouhanka, maslo, stil, sladka
smetana.
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Postup: Cerstvé houby zbavime noZi¢ek, nakrdjime a omyjeme nejprve ve vodé a poté
ve viné. Jakmile houby vino dostate¢né natdhnou, nakrajime k nim kerblik a petrzelku
a zasypeme strouhankou. Pomalu dusime na horkém masle, nakonec posolime a pri-
dame sladkou smetanu. Pouzit lze i suSené smrze, ty je vSak tfeba nechat pres noc
namocené v mléce.

Hlavatka pecena ve smetané (Die Huchen in Rahm verbachen), f. 26v

Suroviny: uzend hlavatka, ocet, cibule, rozmaryn, bobkovy list, petrzelova nat, zakysa-
né smetana, vyvar z ryby, chlebova strouhanka (Brotbrose).

Postup: Uzenou rybu vatime v nalevu z vody a octa s cibuli, rozmarynem a bobkovym
listem. Poté vylijeme nadobu zakysanou smetanou, na ni ddme pripravené rybi maso,
zalijeme opét zakysanou smetanou a posypeme strouhankou a petrzelkou. Podlijeme
trochou polévky vzniklé pfi vateni ryby, ¢imz ziskdme oméacku. Zapeceme.

Postni klobasky (Fasten Wiirsteln auf der Zuspeis), f. 26v

Suroviny (mimo vaje¢né fleky): uzena ryba, suSené houby, petrzelova nat, zakysand
smetana, sladka smetana, vejce, chlebova strouhanka (Brotbrose), sadlo, stl.

Postup: Piipravime si vaje¢né fleky. Uzenou rybu uvatime ve vodé, vykostime a zba-
vime kiize. Susené houby uvarime. Oboji nakrdjime na kousky a smichame s petrzel-
kou, zakysanou a sladkou smetanou, zloutky a trochou strouhanky, osolime. Takto
ptipravenou napln ddme na fleky, které poté srolujeme do rolek ve tvaru klobas. Rolky
namocime do vajicka, obalime ve strouhance a smazime na sadle.

Teleci klobaska neboli klobaska ze sleziny (Die kilberne Wurst auf der Zuspeis oder
die Wurst aus der Milz), f. 27r

Suroviny: slezina, vejce, $pek, citronova kira, majoranka, petrzelova nat, pept, muska-
tovy kvét, nové koreni, hiebicek, sladka smetana, sadlo, stil.

Postup: Maso lehce naklepeme a zapracujeme do néj citronovou kiiru, majoranku
a najemno nasekanou petrzelku. Poté si pfipravime napln ze sladké smetany, vejce,
$peku nakrajeného ,,na klobasky®, pepre, muskatového kvétu, nového korfeni a hte-
bi¢ku, osolime. Smés polozime na maso, které nasledné smotame do , klobasky® Tyto
»klobdsky“ poté nejprve vafime ve trose vody a pak opékdme na tuku. Podavame na-
krajené na kolecka.

Slezina na jiny zptuisob neboli slezinové platky (Die Milz auf eine andere Art ... oder
Milz-Schnitten), . 27r-27v

Suroviny: slezina, $pek, citronova kiira, majoranka, petrzelova nat, pepf, muskatovy
kvét, hrebicek, nové koreni, cibule, sladka smetana, chlebova strouhanka (Brotbrose),
sadlo, hovézi polévka, zemle.

Postup: Maso nakrajime najemno spolu s citronovou kirou, majorankou, petrzelkou
a Spekem. Na sadle opeceme strouhanku, pfidime pfipravenou masovou smés, pod-
lijeme trochou hovézi polévky a dusime. Nedlouho pred dovafenim dodame sladkou
smetanu, pepf, muskatovy kvét, hfebicek a nové koteni. Zemle ope¢eme na sadle,
smocime je v polévce, nakrajime na platky a potfeme uvarenou smési.
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Treska zapecena ve smetané (Der Stockfisch in Rahm verbachen), f. 27v

Suroviny: treska, sardele, stll, sladkd smetana, zakysand smetana, chlebova strouhanka
(Brotbrose).

Postup: Rybu zbavime kiiZze, nakrdjime na platky, mirné osolime a uvafime ve vodé.
Pripravime si hustou sardelovou omacku, kterou nechame vychladit. Smichame slad-
kou a zakysanou smetanu, na ni do misy polozime ptipravené rybi maso, polijeme
sardelovou omackou, posypeme strouhankou a zapeceme.

Sekané kyselé zeli (Faschirtes saures Kraut), f. 27v-28r

Suroviny: zeli, vepiové maso, $pek, cukr, stl, sadlo, chlebova strouhanka (Brotbrose),
vejce, sladka smetana, zakysana smetana.

Postup: Zeli nakrajime a uvarime. Na rozpéleném $peku orestujeme cukr, pfidime
varené zeli, trochu soli a dusime dohnéda. Poté vychladime. Nddobu vytfeme sadlem
a posypeme strouhankou, pridame vrstvu zeli, na zeli poklademe nakrajené libové
vepiové maso a vSe zalijeme smési vejce se sladkou a zakysanou smetanou. Postup
opakujeme, posledni vrstvu zasypeme strouhankou, zapeceme.

Brambory zapecené s veprovym masem (Erddpfel mit Schweinernen verbachen),

f. 28r-28v

Suroviny: brambory, vepfové maso nebo klobdska, majoranka, petrzelové nat, chlebo-
va strouhanka (Brotbrose), zakysana smetana, sladka smetana, vejce, stl.

Postup: Brambory uvafime a nakrajime na platky. Veprové maso pokrajime, osoli-
me, uvarime domékka a smichame s majorankou, petrzelkou a chlebovou strouhan-
kou. Dno nadoby zalijeme zakysanou smetanou, poklademe vrstvou brambor, na ni
vrstvou masa a vse zalijeme smési vejce se sladkou a zakysanou smetanou. Postup
opakujeme, posledni vrstvu bohaté zalijeme smetanou, posypeme strouhankou,
zapeCeme.

Chfest v maslové omacce (Spargel in der Butter-Soss), f. 28v

Suroviny: chiest, maslo, mouka, hovézi vyvar, vajecné zloutky, stl.

Postup: Chrest zbavime slupky a uvafime ve slané vodé. Pripravime si omacku z ro-
zehratého masla, mouky, hovéziho vyvaru a zloutkd, kterou chrest pfi servirovani
zakapeme.

Ryze s dusenymi houbami (Reis mit gediinsten Schwimmen), f. 28v-29r

Suroviny: houby, ryze, maslo, olej, sadlo, chlebova strouhanka (Brotbrose), cibule,
petrzelova nat, citronova kira, pepf, muskatovy kvét, nové koteni, zakysana smeta-
na, sul.

Postup: Houby omyjeme, nakrdjime, posolime a nechame chvili marinovat. Na smési
oleje a sadla orestujeme strouhanku, cibuli, petrzelku a citronovou kiru. Pfidame pfi-
pravené houby, podlijeme vodou a dusime. Dochutime pepfem, muskatovym kvétem
a novym kofenim, nakonec zakapeme trochou zakysané smetany. Ryzi dusime na
masle s najemno nakrajenou cibulkou. Pri servirovani naaranzujeme na talif ryzové
»hnizdo“ a doprostred polozime houby.
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Plnéné brambory (Gefiillte Erdidipfel), f. 29r-29v

Suroviny: teleci maso, brambory, polévkovy tuk (Suppenfett), hovézi polévka, cibule,
zemle, mléko, zakysana smetana, sidlo, mouka, stl, cukr.

Postup: Brambory oskrabeme a vydlabeme. Teleci maso vykostime, nakréjime najem-
no a v hmozdifi smichdme s zemlovou stfidou macenou v mléce, posolime a vzniklou
smési naplnime brambory. Misu vytfeme polévkovym tukem, pridame hovézi polév-
ku a platky cibule a do toho vlozime pripravené plnéné brambory. Dusime domékka.
Pripravime si ji$ku z cukru a mouky, které zpénime na sadle. Jisku zalijeme hovézi po-
lévkou, dosolime a dobte povarime, na zavér priddme zakysanou smetanu. Ziskanou
omackou zakapeme hotové brambory.

Kvétak zapeceny ve smetané (In Rahm verbachener Karfiol), f. 29v-30r

Suroviny: kvétak, $unka, sladka smetana, zakysand smetana, vejce, chlebova strouhan-
ka (Brotbrose).

Postup: Kvétdk nakrdjime na kousky, uvarime v osolené vodé a poté vychladime. Misu
vylijeme sladkou smetanou, do ni polozime pfipraveny kvétak, eventudlné doplnény
o vatenou Sunku. Vse zalijeme smési sladké a zakysané smetany s vejcem, zasypeme
strouhankou a zapeceme. Namisto Sunky lze pouzit téZ veprové ¢i teleci maso.

Dezert ze zelnych kostala (Eine Zuspeis aus den Kraut Stingel), f. 30r

Suroviny: zelné kostaly, hovézi polévka, mouka, sadlo, stl.

Postup: Oloupané, na kosticky pokrajené kostaly dusime domékka v hovézi polévce.
Poté je pomoucime, zakapeme sadlem, posolime a jesté chvili dusime.

Duseny kohoutek ¢i kapoun s ryzi (Andere Art gediinste Hiindel oder Kapaun mit
Reis), f. 30r-30v

Suroviny: kohout nebo kapoun, polévkovy tuk (Suppenfett) nebo maslo, cibule, ryze,
hovézi polévka, muskatovy kvét.

Postup: Kohoutka ¢i kapouna upeceme. Na polévkovém tuku nebo masle orestujeme
cibuli a ryzi, poté zalijeme hovézi polévkou a dusime. Nakonec pfidame upecenou
dribez, podlijeme jesté jednou hovézi polévkou a dochutime muskatovym kvétem.

Brambory zapecené ve smetané se sardeli a vejci (Erddpfel in Rahm verbachen mit
Sardellen und Eier), f. 30v

Suroviny: herink (sled), vejce a déle viz vySe recept na plnéné brambory (Gefiillte
Erddpfel).

Postup: Jidlo ptipravujeme podobné jako v pripadé plnénych brambor s tim rozdilem,
ze pouzijeme natvrdo uvafend, na platky nakrajend vejce a na kostky nakrajeného
herinka.

Pecena stika (Den Hecht auf eine gute Art zu braten), f. 30v-31r

Suroviny: §tika, chléb, zakysana smetana, kapary, sardele, stil.

Postup: Rybu osolime a nakrajime na fizky. Misu vylijeme trochou zakysané smetany,
na ni polozime $tiku, kterou posypeme narezanymi kapary, sardelemi a kousky chleba.
Zalijeme zakysanou smetanou a upeceme.
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Kohoutek v sardelové omacce (Hindel in der Sardellen Soss), f. 31r-31v

Suroviny: kohout, $pek, sardele, celer, kedlubna, koten petrzele, mrkev, cibule, hovézi
polévka, maslo, mouka, vejce, citronova §tava.

Postup: Nakrijime na kousky $pek, celer, kedlubnu, petrzel, mrkev a cibuli a v§e uva-
fime domékka v hovézi polévce. Pridame kohoutka, prilijeme jesté trochu polévky
a povarime. Na rozpaleném masle zpénime mouku, pfidame nakrajené sardele a vy-
tvorime tésticko. Kohoutka vyjmeme z vyvaru, ten propasirujeme a ptilijeme k sarde-
lovému tésticku. Pfidame vaje¢ny Zloutek a citronovou $tavu a nakonec i kohoutka.
Nechame v$e dohromady jesté nékolikrat povarit. Namisto kohoutka je mozné pouzit
rovnéz kapouna.

Fasirovany zajic ze zbytkového hovéziho (Den faschirten Hasen vom iiberbliebenen
Rindfleisch), f. 31v

Suroviny: hovézi maso, vejce, sladkd smetana, zakysana smetana, petrzelova nat, ma-
joranka, pepf, citronova kiira, chlebova strouhanka (Brotbrose), stl.

Postup: Maso nakrajime najemno a smichame s vejci, sladkou a zakysanou smetanou,
petrzelkou, majorankou, citronovou kiirou, pepfem, strouhankou a trochou soli. Ple-
chovy talit omastime zakysanou smetanou, z pfipravené smési vytvarujeme zajice,
posypeme strouhankou a upe¢eme. Na zavér zakapeme zakysanou smetanou a jesté
kratce zapeceme.

Teleci sekana (Kdlberne Karminatel), f. 31v-32r

Suroviny: teleci maso, mléko, vejce, chlebova strouhanka (Brotbrose), cukr, stil.
Postup: Teleci sekanou nakrajime, naklepeme a osolime. Poté ji postupné namocime
do mléka a vejce, obalime ve strouhance a opeceme. Oprazime cukr v zakysané sme-
tané a tou pak vymazeme misu. Do ni vlozime sekanou, kterou opét zalijeme pripra-
venou smetanou s cukrem. Opakujeme ve vrstvach, na zavér posypeme strouhankou
a zapecCeme.

Teleci ptacci v hnizdé (Kalbsvigerl im Neste), f. 32r

Suroviny: teleci kyta, $pek, petrzelova nat, citron, cibule, ¢esnek, chlebova strouhanka
(Brotbrose), mouka, sadlo, zakysana smetana, hovézi polévka, muskatovy kvét, Safran,
sul.

Postup: Kytu nakrajime na platky a osolime. Pokrajime Spek, petrzel, platky citronu,
cibuli a ¢esnek a ziskanou smési potfeme na prst silnou vrstvou platky masa. To pak
srolujeme do rolady a svazeme provazkem. Rolady dame do hrnce, posypeme mou-
kou, strouhankou a zalijjeme horkym sadlem, opékame. Jakmile maso chytne barvu,
pfidame trochu zakysané smetany, podlijeme hovézi polévkou a dusime. Dochutime
muskatovym kvétem a $afranem. Pti servirovani udélame po obvodu talife ,hnizdo*
z maslového tésta a ,,ptacky” umistime do jeho stredu.

Pecené masové kulicky v omacce (Gebachene Polpeten in der Soss), f. 32v

Suroviny: teleci pe¢ené nebo driibez, majoranka, petrzelova nat, citronova kira, mus-
katovy kvét, $afran, rozmaryn, bobkovy list, zakysana smetana, vejce, chlebova strou-
hanka (Brotbrose), mouka, sadlo, vino, hovézi vyvar.
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Postup: Maso nakrajime najemno s majorankou a petrzelkou. Smichame zakysanou
smetanu a vejce, pfidame pripravené maso a strouhanku. Z takto prichystaného ,,tés-
ta“ tvarujeme kulicky, které poté vyvalime ve smési strouhanky a mouky. Restujeme na
sadle, nasledné podlijeme hovézim vyvarem, okyselime vinem a dusime. Okofenime
bobkovym listem, citronovou kirou, majorankou, muskatovym kvétem, Safranem
a trochou rozmarynu. Po dovareni pevné ¢asti koreni odstranime, ziskanou omackou
pak zakapeme maso pfi servirovani.

Spikovana teleci kyta (Gespickter kilberner Schlegel), f. 32v-33r

Suroviny: teleci kyta, $pek, cibule, rozmaryn, muskatovy kvét, tymidn, petrzelova nat,
citronova kiira, bobkovy list, nové koreni, voda, hovézi polévka, ocet, citronova $tava,
sadlo, cukr, stl, mouka, zakysana smetana, kofenova zelenina.

Postup: Maso vykostime a pro$pikujeme smési najemno nakrajeného $peku, tymianu,
petrzelky a citronové kiry s bobkovym listem, posolime. Smichame ptil na pul ocet
s vodou a prohfejeme spolu s novym kofenim, tymianem, bobkovym listem a cibuli.
Takto ziskanym nalevem prelijeme maso a nechdme nékolik hodin marinovat. Poté
maso upeceme. Rozpalime sadlo, v ném orestujeme trochu cukru a mouky, pfidime
najemno nakrdjenou cibuli. Do vzniklé jisky pak pridame jesté zakysanou smetanu
a obvyklé druhy kofenové zeleniny, podlijeme trochou hovézi polévky a dobte pova-
fime. Nasledné omécku okyselime citronovou $tavou, vlozime do ni upecené maso,
muskatovy kvét a rozmaryn, jesté jednou prohiejeme, servirujeme.

Cisarsky teleci fizek (Kdlberne Kaiser Schnitzel), f. 33v

Suroviny: teleci maso, mouka, maslo, zakysana smetana, stl.

Postup: Maso nakréjime na fizky, naklepeme a osolime. Rizky obalime v mouce a osma-
zime na masle, aniz bychom maso vysusili. Vypecenou stavu smichame se zakysanou
smetanou. Pripravime si tim omdcku, v niz nasledné rizky jesté jednou prohfejeme.

Plnéna svickova pecené (Gefiillter Lungen-Braten), f. 33v-34r

Suroviny: svickova pecené, Spek, kostni morek, Zemle, mléko, vejce, citronova kira,
petrzelova nat, muskatovy kvét, nové koreni, rozmaryn, bobkovy list, citronova kiira,
kofen petrzele, celer, mrkev, cibule, hovézi vyvar/polévka, ocet, sadlo, mouka, zakysa-
na smetana, sul.

Postup: Maso prospikujeme Spekem a podélné si ho nafizneme tak, aby obé polovi-
ny drzely u sebe. V hmozdifi smichame vétsi mnozstvi kostniho morku s odkrojky
ze svickové. Pridame Zemlovou stfidu macenou v mléce, z niz ovSem nejprve mléko
vymackame. Dale ke smési pridame citronovou kiiru, zelenou petrzelku, rozmichana
vajicka, muskatovy kvét a nové kofeni, osolime a promichame. Takto pfipravenou na-
pln dédme do rozfiznuté svickové pecené. Maso opékdme na rozni, zalévame hovézim
vyvarem a potirdme marinadou z cibule, rozmarynu, bobkového listu, kofenu petrze-
le, celeru, mrkve, citronové kiiry a octa (tato marindda je vynikajici rovnéz ke zvéring).
Nakonec maso polijeme horkym sadlem a posypeme moukou a peceme dozlatova.
V hrnci povarime zakysanou smetanu s dilem marinady a hovézi polévky. Takto prfi-
pravenou omackou nejprve lehce zakapeme maso v zavérecné fazi peceni a zbyvajicim
dilem podlijeme peceni pfi servirovani.
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Cerstvy jazyk ve smetanové omacce (Andere Art frische Zunge in Rahm-Soss),

f. 34r-34v

Suroviny: hovézi jazyk, Cerstvé sardele, polévkovy tuk (Suppenfett), chlebova strou-
hanka (Brotbrose), zakysana smetana, citronova $tava, citron, stl.

Postup: Hovézi jazyk osolime a uvatime. Cerstvé sardele vykostime a nakrajime na
nudlicky. Uvareny jazyk pro$pikujeme sardelemi, pfelijeme polévkovym tukem, za-
sypeme strouhankou a opékame. Jakmile chytne zlutavou barvu, pfidime zakysanou
smetanu a omdcku dochutime citronovou §tavou. Podavame s citronem narezanym
na nudlicky.

Kolacky (Kdochlein), . 34v

Suroviny: jemna mouka (Mundmehl), vejce, sadlo, cukr, stil.

Postup: Mouku zpracujeme podobnym zptisobem, jako se to déla v ptipadé polenty
(Sterz). Osolime a michdme. Pfipravené tésto vyvalime valeckem do hladka. Poté do
tésta vmichame celd vajicka nebo samostatné zloutky, trochu cukru a opét posolime.
Kolacky zvolna opékame na rozpaleném sadle, servirujeme bohaté pocukrované.

Vinny kola¢ (Wein-Koch), f. 35r

Suroviny: cukr, vejce, chlebova strouhanka (Brotbrose), vino, sadlo.

Postup: Smichdame cukr a vaje¢né zloutky. Nasledné primichame strouhanku vlhéenou
ve viné a snih z uslehanych bilktl. Vytfeme misu sidlem, nalijeme tésto a upeceme.

Citronovy kola¢ (Limonie-Koch), f. 35r

Suroviny: cukr, vejce, $tava z citronu, citron, sddlo, dortova strouhanka (Tortenbro-
sel).

Postup: Smichame cukr a vajecné zloutky, pridime $tavu z citronu a nakonec snih
z u$lehanych bilk(. Vytfeme misu sadlem, nalijeme tésto a upeceme. Pfi servirovani
zasypeme kola¢ najemno nasekanym citronem a dortovou strouhankou.

Oplatkovy $trudl s mandlemi (Oblat-Strudel mit Mandel), f. 35r-35v

Suroviny (mimo oplatky): vejce, mandle, cukr, citronova kura, sadlo, chlebova strou-
hanka (Brotbrose).

Postup: Mandle podrtime najemno v hmozdifi a smichame s najemno rozdrcenym
cukrem, zloutky, citronovou kiirou a snéhem z uslehanych bilka. Takto pfipravenou

naplni potfeme oplatkové tésto a srolujeme na zptsob striudlu. Rolky macime ve vajic-
ku, vyvalime v chlebové strouhance a smazime na sadle. Nakonec zasypeme cukrem.

Zemlovy ¢i rohlickovy kolac (Semmel- oder Kipfel-Koch), f. 35v-36r

Suroviny: zemle, mléko, maslo, vejce, cukr, sil, citronova kiira, rozinky, sadlo, chlebo-
va strouhanka (Brotbrose).

Postup: Zemli zbavime tvrdych okrajfi, nakrajime na kousky a ma¢ime a povaiime
v teplém mléce. Poté nechame vychladit. Rozehfejeme maslo a vmichame do néj
vajecné zloutky, trochu cukru a soli, citronovou kiiru, rozinky, pfipravené Zemle a na
zavér snih z uslehanych bilkd. Tésto poté nalijeme do nadoby vytfené sadlem a posy-
pané strouhankou, upeceme.
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Polévkova vlozka ze zakysané smetany (Einbund von sauren Rahm anderer Art), f. 36r
Suroviny: zakysana smetana, vejce, mouka, sadlo, maslo, stil, chlebova strouhanka
(Brotbrose).

Postup: Zakysanou smetanu, vajicka, mouku a stil dobre promichdame. Tésto nalijeme
do nadoby vymazané sadlem a posypané strouhankou, varime na pare. Nakonec zasy-
peme strouhankou a polijeme sladkym maslem.

Ryzovy pokrm (Eine gute Reis-Speis), f. 36r

Suroviny (mimo fleky): ryze, maslo, vejce, mandle, mléko, cukr, stil, sladka smetana,
chlebovd strouhanka (Brotbrose).

Postup: Ryzi uvaiime v mléce a smichame ji s maslem, vaje¢nymi Zloutky, podrcenymi
mandlemi, trochou soli a cukru a snéhem z uslehanych bilka. Uvarime si vaje¢né fleky
a potfeme je pfipravenou naplni. Poté je srolujeme a takto prichystané ,$trudliky® vy-
skladame do nadoby vymazané maslem. Ve zalijeme smési ze sladké smetany, zloutku
a trochy cukru. Nakonec posypeme strouhankou a upec¢eme.

Jemny mandlovy ,,boudin® (Feiner Mandel-Bodin), f. 36r-36v

Suroviny: mandle, vejce, citronova kiira, maslo, Zemlova strouhanka (Semmelbrosel),
chlebovd strouhanka (Brotbrose), vinné $§odd (Wein Schatto).

Postup: Mandle podrtime najemno a smichame s celymi vejci, vaje¢nymi Zloutky, cit-
ronovou kurou, zemlovou strouhankou a snéhem z uslehanych bilku. Ptipravené tésto
vylijeme do nadoby vytfené maslem a vysypané chlebovou strouhankou. Vafime na
pare, nakonec prelijeme vinnym $odo.

Bramborové koblizky (Erddipfel-Krapfel), f. 36v

Suroviny: brambory, vejce, sadlo, stl.

Postup: Brambory stiedni velikosti uvatime, rozmackame a smichame s vejci, posoli-
me. Tvarujeme do podoby koblizkii a opékame na rozpaleném sadle.

Ryzovy trhanec (Reisschmarn), f. 36v

Suroviny: ryze, mléko, jable¢né maslo (Apfel Butter), vejce, zakysana smetana, stl,
cukr, sadlo.

Postup: Ryzi uvaiime v mléce a nechame vychladit. Poté ji smichame s jable¢nym
maslem, vejci, zakysanou smetanou a trochou cukru, posolime. Tésto nasledné vlijeme
do rozpaleného sadla a pe¢eme. Pied servirovanim natrhdame.

Jablka se $0d6 (Apfel mit Schatto), f. 36v-37r

Suroviny: mideriské jablka (Meschanzger-Apfel), vejce, mouka, sadlo, vinné $0do.
Postup: Jablka oloupeme, zbavime jader, pokrdjime, vyvalime v mouce a ope¢eme na
sadle. Pripravime si obvyklé husté vinné $odé a po vychlazeni ho smichame se snéhem
z uslehanych vaje¢nych bilkil. Smési zalijeme prichystana jablka a vSe upeceme.

Zalévané piskoty se $0do (Gegossene Piskoten mit Schatto), f. 37r
Suroviny: piskoty, husta ovocna $tava (Salse), vanilka, anyzovy likér (Rosolie), vinné

$odo.

87



Postup: Piskoty z jedné strany potfeme hustou ovocnou $tavou a vyskladame vedle
sebe. Zasypeme vanilkou a zvlh¢ime anyzovym likérem. Pripravime si obvyklé vinné
$0do, do kterého primichdme trochu anyzového likéru. Zalijeme s nim piskoty, servi-
rujeme namisto sladkého zakusku.

Kvasnicovy ,wandl“ (Gute abgetriebene Gerben-Vandl), f. 37r

Suroviny: sadlo, maslo, vejce, pivni kvasnice, mléko, mouka, stl, cukr.

Postup: Dobre promichdme maslo a sadlo, pfimichame celd vejce, vaje¢né Zloutky,
pivni kvasnice, vlazné mléko, mouku, trochu soli a cukru. Misu vytfeme sadlem, nali-
jeme tésto a nechame vykynout. Upeceme, pocukrujeme.

Anglické piskotové tésto (Englischer Piskoten-Teig), f. 37r-37v

Suroviny: nejjemnéj$i mouka (feinstes Mundmehl), vejce, cukr.

Postup: Najemno podrceny cukr smichdme za pozvolného ohfivani s vejci ve snih.
Po vychlazeni do smési primichame jemnou mouku. Ziskame tak tésto, které lze zu-
zitkovat vicero zplisoby, nejen z néj upéct piskoty (napt. jako podklad ¢i ho Ize plnit
ovocnou $tavou jako koblihy).

Jable¢na klobaska (Aepfel-Wiirstel), f. 37v

Suroviny (mimo vaje¢né fleky): jablka (tzv. Tafeet-Apfel, tj. odriida Roter Augustiner),
vino, cukr, sadlo, hustd ovocna stava (Salse).

Postup: Jablka oloupeme, pokrajime a dusime s trochou vina a cukru. Poté je zbavime
prebytecné $tavy a smichdme s ovocnym sirupem. Pripravime si vaje¢né fleky, potfeme je
pfichystanou naplni a srolujeme. Restujeme na sadle, pred podavanim zasypeme cukrem.
Kolac¢ s piniovymi ofisky (Bionolen-Koch), f. 37v-38r

Suroviny: zemle, mléko, maslo (Eierwerth Butter), vejce, citronova kira, kandovana
citronova kiira (Zitronat), piniové otisky, cukr, sil, chlebova strouhanka (Brotbrose).
Postup: Zemle zbavime tvrdé kiirky, pokrajime na kousky a mé¢ime v mléce. Rozehie-
jeme maslo, pfiddme do néj pripravené Zemle a dusime. Po vychladnuti pfimichame
vajecné zloutky, citronovou kiiru, cukr, spetku soli a snih z uslehanych bilkd. Vrstvu
tésta vylijeme do nadoby vymazané maslem a vysypané strouhankou. Posypeme pi-
niovymi ofisky a kandovanou citronovou ktirou. Poté nalijeme druhou vrstvu tésta
a opét zasypeme piniovymi ofisky a kandovanou citronovou kirou. Upec¢eme.

Sirupovy rohlik (Salsen Kipfel), f. 38r-38v

Suroviny: maslo, vejce, pivni kvasnice, jemnd mouka (Mundmehl), sladkd smetana
(Obers), husta ovocna stava (Salse), mandle, cukr, sul.

Postup: Smichame maslo, vajecné zloutky, celd vejce, pivni kvasnice, trochu cukru
a $petku soli. Poté primichdme jemnou mouku a sladkou smetanu a nechame tésto
na teplém misté vykynout. Nésledné tésto vyvalime, vyfizneme z néj trojhranky, které
uprostied opatfime hustou ovocnou $tavou, a ty pak zavineme a vlozime do maslem
vytfené nadoby. Pe¢eme. Smichame maslo s vejcem a touto smési rohlicky pred dope-
¢enim polijeme, soucasné je posypeme jesté i nahrubo sekanymi mandlemi s trochou
cukru. Dopeceme.
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Vanilkovy kola¢ (Vanilie Koch), f. 38v

Suroviny: vejce, cukr, mandle, sladkd smetana, mouka, vanilka, sadlo, chlebova strou-
hanka (Brotbrose).

Postup: Smichame celd vejce, vaje¢né zloutky, trochu cukru, najemno podrcené
mandle, sladkou smetanu, trochu mouky a najemno podrcenou vanilku. Ptipra-
vené tésto poté vylijeme do nadoby vymazané sddlem a vysypané strouhankou,
upeceme.

Vidensky visnovy kola¢ (Wiener Weichselkuchen), f. 38v-39r

Suroviny: maslo, vejce, mandle, vi$né, citronova kura, chlebova strouhanka (Brotbro-
se), cukr, sul.

Postup: Smichame maslo a najemno podrceny cukr. Pfimichame drcené mandle, cela
vejce i vaje¢né zloutky, strouhanku, vi$né, citronovou kiru a $petku soli. Tésto nalije-
me do nddoby vytfené maslem a posypané strouhankou, pomalu upeceme.

Videnska babovka (Abgetriebener Wiener Kugelhupf), f. 39r

Suroviny: maslo, sadlo, vejce, sladka smetana (Obers), jemna mouka (Mundmehl),
pivni kvasnice, rozinky, bertram, cukr, stl.

Postup: Smichame maslo a sadlo, pfimichame Zloutky, najemno rozdrceny cukr, slad-
kou smetanu, mouku, $petku soli, snih z uslehanych bilki a pivni kvasnice. Dle chuti
pridame rozinky a bertram. Nadobu vytfeme maslem, nechdme v ni tésto na teplém
misté vykynout. Nakonec potfeme vajickem a upeceme.

Citronovy kola¢ s mandlemi (Limonie-Koch mit Mandel), f. 39r-39v

Suroviny: vejce, citronova stava, citronova kiira, mandle, maslo, chlebova strouhanka
(Brotbrose), cukr.

Postup: Smichame vaje¢né zloutky a najemno rozdrceny cukr, pfimichame citronovou
$tavu a kiiru, najemno nasekané mandle a snih z uslehanych bilki. Tésto nalijeme do
nadoby vymazané maslem a vysypané strouhankou, pomalu upeceme.

Sirupovy kola¢ s tragantem (Salsen-Koch mit Dragond), f. 39v-40r

Suroviny: husta ovocna $tava (Salse) z merunék, visni, $vestek a rybizu, maslo, vejce,
tragant, mandle, pistacie, cukr.

Postup: Sirup z merunék, vis$ni, $vestek a rybizu smichame se snéhem z uslehanych
vaje¢nych bilkd (pfimichavame postupné), drcenym tragantem a trochou cukru. Tésto
vlijeme do maslem vytfené nadoby, posypeme drcenymi mandlemi a pistaciemi, upe-
¢eme. Pred podavanim pocukrujeme.

Svycarské nudle (Schweizer-Nudel), f. 40r

Suroviny: mouka, vejce, zakysana smetana, mléko, maslo, stl, cukr.

Postup: Pripravime si nudlové tésto z mouky, celého vajicka, vaje¢ného zloutku
a $petky soli. Tésto vyvalime, poté ho potfeme mirné osolenou zakysanou smetanou,
srolujeme a nakrdjime na nudle. Ty pak povalime v horkém mléce a zasypeme kousky
masla. Upec¢eme. Pfed podavanim pocukrujeme.
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Mandlové rolky z kfehkého kvasnicového tésta (Mandel-Potizen aus Morbgerben-
-Teig), f. 40r-40v

Suroviny: mouka, maslo, vejce, mléko, pivni kvasnice, mandle, vanilka, ¢okolada, za-
kysand smetana, sadlo, cukr, sil.

Postup: Smichame mouku, maslo, vaje¢né Zloutky, vlazné mléko, pivni kvasnice, zaky-
sanou smetanu. Tésto fddné propracujeme a osolime, nechame vykynout. Pfipravime
si naplil z najemno podrceného cukru, nasekanych mandli, celych vajec a vaje¢nych
zloutkt. Tésto vyvalime, potfeme prichystanou naplni a posypeme nadrcenou va-
nilkou a ¢okolddou. Pak tésto srolujeme, roladu vlozime do nddoby vytfené sadlem,
posazime celymi mandlemi, potfeme vajickem a upeceme.

Zemlovka (Scheiterhaufen), f. 40v—41r

Suroviny: zemle, mléko, kava, maslo, vejce, rozinky, cibéby, cukr, sladka ¢i zakysana
smetana.

Postup: Zemle zbavime tvrdych okrajd, pokrajime na platky a ma¢ime ve smési kévy
a mléka. Do maslem vymazané nadoby vlozime vrstvu takto pripravenych Zemli,
zasypeme cukrem, rozinkami, cibébami a kousky masla. Postup v nékolika vrstvach
opakujeme, posledni vrstvu pak posypeme toliko cukrem a maslem a prelijeme smési
mléka s vejcem. Upeceme. Hotovou zemlovku podle chuti zalijeme sladkou nebo za-
kysanou smetanou.

Mandlové rolky (Mandel-Potizen), f. 41r-41v

Suroviny: vejce, mandle, citronova kiira, skorice, mléko, maslo nebo sadlo, cukr, siil,
chlebova (Brotbrosel) nebo piskotova strouhanka (Piskotenbriserl).

Postup: Vejce rozmichame ve vlazném mléce, pfidame stl, trochu cukru a pripravi-
me si kvasnicové tésto, které po zpracovani nechame vykynout. Prichystdme si napln
z mandli oprazenych na sadle a poté najemno nasekanych, taktéZ najemno podrcené-
ho cukru, citronové kiry, skofice a chlebové ¢i pisSkotové strouhanky. Tésto vyvalime,
potfeme nejprve smési sadla ¢i masla s rozslehanym vejcem a poté prichystanou napl-
ni. Pak tésto srolujeme, vpichneme do néj nékolik mandli a roladu upeceme.

Kolac¢ ze zakysané smetany (Koch von sauere Rahm), f. 41v

Suroviny: vejce, mouka, zakysana smetana, citronova ktra, maslo, cukr.

Postup: Smichame cukr, vaje¢né Zloutky, mouku, zakysanou smetanu, citronovou kiiru
a snih z uslehanych bilki. Tésto nalijeme do nadoby vymazané maslem, upec¢eme.

Michané plnéné téstoviny (Geriihrte Posteten), f. 41v-42r

Suroviny (mimo vaje¢né fleky): maslo (Eierwerth Butter), vejce, mouka, citronova
kiira, merunkovy sirup (Salse), cukr.

Postup: Smichame maslo, najemno podrceny cukr, vaje¢né zloutky, mouku, citrono-
vou kutiru a snih z uslehanych bilka. Pfipravime si vaje¢né fleky nebo oplatky, které
potfeme merunkovym sirupem a zalijeme vrstvou prichystaného tésta. Postup ve
vrstvach opakujeme, posledni vrstvu vsak musi tvofit jen tésto. Upeceme a pocuk-
rujeme.
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Vajecné flicky s rozinkami a cibébami (Eierfleckel mit Weinberl und Zweben), . 42r
Suroviny: vejce, mléko, maslo, mouka, skorfice, rozinky (Rosinen und Weinberl), sladka
smetana, cukr, chlebova strouhanka (Brotbrose).

Postup: Pripravime si vaje¢né fleky z vajec a mléka. Do maslem vytfené a moukou
poprasené nadoby dame vrstvu flekd, kterou zasypeme rozinkami, cukrem, skotici,
zalijeme vejcem rozmichanym ve smetané a nakonec posypeme strouhankou. Postup
nékolikrat opakujeme a celek svrchu zalijeme smetanou a posypeme strouhankou.
Upeceme.

Kolac¢ se smetanou (Koch mit Rahm), f. 42r

Suroviny: vejce, maslo, Zemle, hustd ovocna $tava (Salse), sladka smetana, cukr, stl.
Postup: Smichdme vaje¢né zloutky, sladkou smetanu, Spetku soli a snih z uslehanych
bilktl. Nadobu vymazeme maslem, pokrajime do ni na platky Zemli, kterou zakapeme
sirupem a posypeme cukrem. Prelijeme pripravenou naplni. Postup nékolikrat opaku-
jeme, pticem?z findlni vrstvu musi tvotit naplit. Upedeme.

Piskotovy kola¢ (Piskoten Koch), f. 42v

Suroviny: piskoty, vejce, pomerancova §tava, citronova $tava, vinné $odé (Weinschat-
to), maslo, cukr, chlebova strouhanka (Brotbrose).

Postup: Piskoty zvlh¢ime smési pomerancové a citronové §tavy a smichame s cukrem.
Z vaje¢nych zloutka si ptipravime vinné $od6, nechame ho vychladnout a poté smi-
chame se snéhem z u$lehanych bilka. Do méslem vymazané a strouhankou vysypané
nadoby vlijeme smés Sod6 a sn¢hu z bilkdl a do ni polozime vrstvu prichystanych
navlhéenych piskottl. Postup opakujeme, pficemz posledni vrstvou musi byt $odo.
Upeceme.

Tyrolsky $trudl z kvasnicového tésta (Tiroller-Strudel von Gerbenteig), f. 42v-43r
Suroviny: sadlo, vejce, jemna mouka (Mundmehl), mléko, pivni kvasnice, mandle,
piniové ofisky, pistacie, rozinky, citronova kiira, skofice, muskatovy kvét, hrebicek,
sirup, vanilkovy likér (Vanilie-Rosolie), cukr, stil.

Postup: Smichdame siadlo s celym vejcem, vaje¢nym Zloutkem a jemnou moukou.
Pridame vlazné mléko, pivni kvasnice, cukr a $petku soli. Takto pfipravené kvasni-
cové tésto radné propracujeme. Nasekdame nahrubo mandle, piniové orisky, pistacie
a rozinky, pfimichame k nim citronovou kiiru a trochu skofice, muskatového kvétu
a hrebicku. Do hrnce nalijeme sirup, pfisypeme nasekané orisky s kofenim a zaka-
peme vanilkovym likérem. Prohfejeme na plotné. Tésto vyvalime, potfeme naplni
a srolujeme. Takto pripravenou roladu poté vlozime do sadlem vymazané nadoby

a upecCeme v troubé.

Vybérové maslové tésto (Butterteig auf die allerbeste Art), f. 43r-43v

Suroviny: maslo, mouka, vajecny zloutek, zakysand smetana, vino, citronova $tava, stl,
voda.

Postup: Smichame mouku, maslo, Zloutek, zakysanou smetanu, vino, citronovou $ta-
vu, pfimérené mnozstvi vody a stil. Tésto fadné uhnéteme, postupné do néj zapraco-
vavame dalsi dily masla. Opakované vyvélime, upeceme.
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Jahodovy rosol (Erdbeer Sulzen), f. 43v-44r

Suroviny: vyzina (su$eny rybi méchyft, Hausenblatter), mléko, citronova kiira, jahodo-
vy sirup (Erdbeersalsen), vanilka, cukr.

Postup: Nadrcenou vyzinu zvlhéime ve vodé a pridime do ni trochu cukru a citronové
kiiry. Takto pripravenou smés nalijeme pres platno do jahodového sirupu a promicha-
me. Zpénime mléko a smichame ho s vanilkou a pfipravenou smési vyziny a sirupu.
Ponechame den ledovat, ¢imz vznikne zadouci rosol.

Jahodovy sirup (wie man ... Erdbeersalsen kocht), f. 44r

Suroviny: jahody, cukr.

Postup: Jahody nemyjeme, pouze prebereme. Propasirujeme je skrz sito tak, abychom
se zbavili zrnek. Cukr vatime, jak je tomu u ovocnych $tav (Salse) obvyklé, ptilijeme
k nému propasirované jahody, uvarime.

Malinova zalivka (Himbeeren Abgufs), f. 44r

Suroviny: maliny, cukr.

Postup: Maliny rozmackame rukou a nechame tti dny v chladu odpocivat. Poté z nich
pres platno vymackame $tavu, kterou nasledné smichame s cukrem.

Kolac¢ ze sladké smetany s merunkovym nakypem (Oberskoch mit Marillen Auflauf),
f. 44v

Suroviny: merunkovy sirup (Marillen Salse), vejce, sladka smetana (Obers), mouka,
vanilka, cukr.

Postup: Smichame merunkovy sirup, cukr a vaje¢ny bilek. Poté do smési pfimichame
sladkou smetanu, mouku a vaje¢ny zloutek. Tésto prohfejeme a nasledné vychladime.
Do vychlazeného tésta zapracujeme jesté dalsi vajecné zloutky, cukr, vanilku a snih
z uslehanych bilkd. Upeceme.

Biskupsky chlebi¢ek (Bischofbrot), f. 44v

Suroviny: vejce, rozinky (Rosinen), hrozny (Weinbeere), mandle, citronova ktira, cukr,
[mouka].?

Postup: Smichame cukr, cela vejce a vaje¢né zloutky. Pfidame snih z uslehanych bilkda,
rozinky, hrozny, celé mandle a citronovou kiiru, [mouku, upeceme].

Tyrolsky stradl (Tiroller Strudel), . 44v-45r

Suroviny: mouka, maslo, vejce, mléko, kvasnice, zavarenina (Eingesottene), stl.
Postup: Smichame maslo a mouku, ptidame vejce, $petku soli, vlazné mléko a kvas-
nice. Opét tésto fadné prohnéteme a zpracujeme valeckem. Nakonec tésto vyvalime,
potfeme zavareninou, svineme do rolady a upeceme.

Mlécny pletenec (Milch Struzen), f. 45r
Suroviny: pSeni¢na zemlovad mouka (Auszugmehl), vejce, maslo, mléko, sladka smeta-
na, kvasnice, cukr, stl.

2 Poznamka Mehl? byla piipsana obyé&ejnou tuzkou jinou (identifikovanou tieti) rukou.
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Postup: Smichame mouku, cukr, vejce, maslo, $petku soli, vlazné mléko a kvasnice.
Tésto uhnéteme a vyvalime na valecky, které propleteme. Na zavér pletenec potfeme
smési sladké smetany s vajickem, upeceme.

Zrosolovatéla jablka (Gesulzte Apfel), f. 45r

Suroviny: jablka, vyzina (Hausenblitter), vajetné Zloutky, sladka smetana (Obers),
mléko, mandle, vanilka, cukr.

Postup: Jablka ddme do misy. Nadrcenou vyzinu zvlhéime v teplé vodé a pridame
k ni cukr, sladkou smetanu, najemno nasekané mandle s mlékem a trochu vanilky.
Smichame, propasirujeme, poté pridame zloutky a vSe vylijeme do misy. Nechame
ledovat, ¢imz vznikne zadouci rosol.

Ceské kolace (Béhmische Kolazhen), f. 45r

Suroviny: maslo, sadlo, vaje¢né zloutky, kvasnice, mléko, hustd ovocna $tava (Salse),
vejce, mandle, cukr, sul.

Postup: Smichame maslo, sadlo, zloutky, kvasnice, néco mléka, cukr a stil. Tésto pro-
pracujeme a nechame vykynout. Pfipravime si ¢tverrohé kousky tésta, doprostred kaz-
dého z nich ddme ovocny sirup a rohy spojime k sobé. Potfeme vajickem, posypeme
mandlemi a cukrem. Upeceme.
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