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Úvodem.

O staročeské kuchyni

Jak staří Čechové jídali

Staročeské nápoje

Jídla na podívanou

Jídla rozkošná

Jídla staročeské kuchyně

Jídla starých Slovanů

Jídlo našich předků

Receptář

Polévky

Hadrová polévka (1930)

Hadrová polévka (adnes)

Hnědá polévka shrachem (1904)

Hnědá polévka shrachem (adnes)

Houbová polévka dříve adnes

Houbová polévka (1930)

Houbová polévka (adnes)

Houbová polévka skrupkami (1930)

Houbová polévka skrupkami (adnes)

Houbová polévka se smetanou (1930)

Houbová polévka se smetanou (adnes)

Hovězí polévka staročeská

Hovězí polévka (adnes)

Hrachová polévka (1897)

Hrachová polévka (adnes)

Hřibová polévka (velmi starý předpis)

Hřibová bramborová polévka (1930)

Hřibová polévka (adnes)

Chřestová polévka (1930)

Chřestová polévka (adnes)

Jablková polévka staročeská

Jablečná polévka (1930)

Jablková polévka (adnes)

Jablečná polévka studená (adnes)

Jarní polévka (M.D.Rettigová)

Jarní polévka (adnes)

Jaternicová polévka (1932)

Jaternicová polévka (adnes)

Játrová polévka sosmaženým chlebíčkem (1909)

Játrová polévka (adnes)

Ječná polévka (1936)

Ječná polévka (adnes)

Jihočeská rybí polévka (1948)

Jihočeská rybí polévka (adnes)

Jihofrancouzská česnečka (Tourin Toulousain)(1928)

Jihofrancouzská česnečka (Tourin Toulousain) (adnes)

Kapaná polívka (M.D.Rettigová)

Kapaná polévka (adnes)

Kapustová polévka1 (1930)

Kapustová polévka2 (1930)

Kapustová polévka (adnes)

Kmínová polévka (1930)

Kmínová polévka (1948)

Kmínová polévka (adnes)

Koroptví polévka (1938)

Koroptví polévka (adnes)

Královská polévka (1913)

Královská polévka (adnes)

Kroupová polévka (1897)

Kroupová polévka (1936)

Kroupová polévka (1940)

Kroupová polévka shoubami (1945)

Kroupová polévka shoubami (adnes)

Krupovka  kroupová polívka (M.D.Rettigová)

Krupovka (19.století)

Krupovka (gerštlová) (ze staropražské kuchyně z19. století)

Krupovka (Gerstel  crème ď orge, 1884)

Krupovka1 (1904)

Krupovka2 (1904)

Krupovka1 (adnes)

Krupovka2 (adnes)

Krupovka svejci (1904)

Krupovka svejci (adnes)

Květáková polévka (1910)

Květáková polévka (1930)

Květáková polévka (1947)

Květáková polévka (adnes)

Kyselá mléčná polévka (1930)

Kyselá polévka (1948)

Kyselá polévka (adnes)

Zavářky avložky do polévek

Houskové knedlíčky (1935)

Houskové knedlíčky (adnes)

Jaterní sedlina do polévky (1910)

Játrová sedlina do polévky (adnes)

Játrové knedlíčky (1928)

Játrové knedlíčky (1952)

Játrové knedlíčky (adnes)

Játrové knedlíčky do polévky (adnes)

Kapání jako závarek do polévky (1909)

Kapání do polévky (1930)

Kapání do polévky (adnes)

Kapání do polévky houbové (1930)

Kapání do polévky krupicové (1930)

Kapání do polévky krupicové (1940)

Kapání do polévky mozečkové (1930)

Kapání do polévky mozečkové (1948)

Kapustové knedlíčky (1948)

Kapustové knedlíčky (adnes)

Knedlíčky krupicové (1932)

Knedlíčky krupicové (adnes)

Knedlíčky zmléčí (1915)

Knedlíčky zmlíčí1 (adnes)

Knedlíčky zmlíčí2 (adnes)

Kvasnicové nočky (1930)

Kvasnicové noky (1940)

Kvasnicové noky (adnes)

Maso

Holštýnské řízky (1935)

Holštýnské řízky (adnes)

Housková jelítka (M.D.Rettigová)

Housková jelítka (adnes)

Hovězí maso po uhersku (zkuchyně Jiřího zPoděbrad, 14201471)

Hovězí maso po uhersku (adnes)

Hovězí maso sčesnekovou omáčkou (1948)

Hovězí maso sčesnekovou omáčkou (adnes)

Hovězí maso vbechamelu (1936)

Hovězí maso vbešamelu (adnes)

Hovězí na divoko (Bavor Rodovský zHustiřan, 1591)

Hovězí na divoko (adnes)

Hovězí pečeně

Hovězí pečeně (M.D.Rettigová)

Hovězí pečeně (1904)

Hovězí pečeně (1924)

Hovězí pečeně (1926)

Hovězí pečeně (1948)

Hovězí pečeně (adnes)

Hovězí pečeně na smetaně (1924)

Hovězí pečeně na smetaně (adnes)

Hovězí svíčková na smetaně (1948)

Hovězí svíčková na smetaně (adnes)

Hovězí pečeně šťavnatá (1907)

Hovězí pečeně šťavnatá (adnes)

Hovězí závitky na způsob koroptví (1948)

Hovězí závitky na způsob koroptví (adnes)

Jak se maso kuzení nakládá (M.D.Rettigová)

Jak se maso kuzení nakládá (adnes)

Jaternice ajelítka

Jaternice1 (1904)

Jaternice2 (1904)

Jaternice (adnes)

Jaternicový prejt (1932)

Jaternicový prejt (adnes)

Jehně nebo kůzle na paprice (velikonoční pokrm) (1934)

Jehněčí na paprice snoky (1948)

Jehně nebo kůzle na paprice (velikonoční pokrm) (adnes)

Jehněčí kýta smátovou omáčkou (1904)

Jehněčí (skopová) kýta (1948)

Jehněčí (skopová) kýta (adnes)

Jehněčí pečeně (19.století)

Jehněčí pečeně (adnes)

Jehněčí ragout (velikonoční pokrm) (1934)

Jehněčí ragú (adnes)

Jehněčí řízky zapečené (staročeská kuchyně)

Jehněčí řízky zapečené (adnes)

Jelita ajitrnice

Jelítka od prasete (17.18.století)

Jelítka (19.století)

Jelítka (1904)

Jelítka (adnes)

Jelítkový prejt (1951)

Jelítkový prejt (adnes)

Ježci zmasa arýže (19.století)

Ježci zmasa arýže (adnes)

Karbanátky (19.století)

Karbanátky (1948)

Karbanátky (adnes)

Karlovarský kotouč (1907)

Karlovarský kotouč adnes)

Karlovarský kotouč (adnes)

Klobásy (19. století)

Klobásy na jiný způsob (1904)

Klobásy (adnes)

Knedlíky suzeným masem (1936)

Knedlíky suzeným masem (adnes)

Králičí pudink (1930)

Králičí pudink (adnes)

Králík na paprice (1907)

Králík na paprice (adnes)

Králík na víně (1930)

Králík na víně (adnes)

Guláše

Jelení guláš (1952)

Jelení guláš (adnes)

Ryby

Hejci nadívaní (staročeská kuchyně)

Hejci nadívaní (adnes)

Kapr marinovaný (M.D.Rettigová)

Kapr marinovaný (1904)

Kapr marinovaný (1935)

Kapr marinovaný1 (adnes)

Kapr marinovaný2 (adnes)

Kapr na černo (staročeská kuchyně)

Kapr na černo (M.D.Rettigová)

Kapr na černo1 (19.století)

Kapr na černo2 (19.století)

Kapr na černo (1923)

Kapr na černo (adnes)

Kapr nadívaný (M.D.Rettigová)

Kapr nadívaný1 (19. století)

Kapr nadívaný2 (19. století)

Kapr nadívaný (1904)

Kapr nadívaný (adnes)

Kapr na modro (M.D.Rettigová)

Kapr na modro (1904)

Kapr na modro1 (adnes)

Kapr na modro2 (adnes)

Kapr na sardelích (1935)

Kapr na sardeli (adnes)

Kapr na zelenině (1936)

Kapr na zelenině (adnes)

Kapr po židovsku (1948)

Kapr po židovsku (adnes)

Kapr vařený smáslem (1935)

Kapr vařený (1948)

Kapr vařený (adnes)

Kapr vrosolu (1930)

Kapr vrosolu (adnes)

Drůbež

Holub nadívaný (19.století)

Holub domácí nadívaný (adnes)

Hus pečená vdobrém kondimentu (staročeská kuchyně)

Hus pečená vdobrém kondimentu (adnes)

Husa sjablkovou nádivkou (1904)

Husa sjablkovou nádivkou (adnes)

Husa spodpoušťkou (staročeská kuchyně)

Husa spodpoušťkou (adnes)

Kachna na divoko (1952)

Kachna na divoko (adnes)

Kapoun

Kapoun dušený srýží (1904)

Kapoun na způsob bažanta (M.D.Rettigová)

Kapoun jako bažant (adnes)

Kapoun na sardeli (M.D.Rettigová)

Kapoun nebo pulard na sardelích (1930)

Koury celé pečené, nadívané zvěřinou (16.století)

Kuře se sladkou nádivkou (16.století)

Kuře se sladkou nádivkou (adnes)

Koury mladé, křehké, vjíše zelené (staročeská kuchyně)

Koury scibulí aneb kuřata na cibuli (adnes)

Krocan snádivkou (19. století)

Krocan snádívkou (1904)

Krocan snádivkou (adnes)

Kuřata křehká vjíše zelené (15. století)

Kuřata křehká vzelené omáčce (adnes)

Kuřátka se žampiony (M.D.Rettigová)

Kuřátka se žampiony (19.století)

Kuřátka se žampiony (adnes)

Kuře na víně (1928)

Kuře na víně (adnes)

Kuře pečené na slanině (1936)

Kuře pečené na slanině (adnes)

Kuře scitronovou omáčkou (1904)

Kuře scitronovou omáčkou (1948)

Kuře scitronovou omáčkou (adnes)

Kuře shoubami (1904)

Kuře shoubami (adnes)

Kuře smajonézou (1904)

Kuře smajonézou (adnes)

Kuře srajskými jablky (1904)

Kuře srajčaty (adnes)

Kuře srýží1 (1904)

Kuře srýží2 (1904)

Kuře srýží (adnes)

Zvěřina

Kančí kotlety (19.století)

Kančí kotlety (adnes)

Kančí kýta na víně (1952)

Kančí kýta na víně (adnes)

Kančí kýta pečená (19.století)

Kančí kýta pečená (adnes)

Koroptve dušené (M.D.Rettigová)

Koroptve dušené (1948)

Koroptve dušené (adnes)

Křepelky srýží (M.D.Rettigová)

Křepelky srýží (adnes)

Kvíčaly

Kvíčaly srýží (M.D.Rettigová)

Kvíčaly srýží (adnes)

Droby

Haše zjater (15.století)

Haše zjater (adnes)

Hovězí jazyk se sardelovou omáčkou (M.D.Rettigová)

Hovězí jazyk se sardelovou omáčkou (adnes)

Husí drůbky sknedlíčky (19. století)

Husí drůbky sknedlíčky (adnes)

Husí drůbky snudlemi (M.D.Rettigová)

Husí drůbky snudlemi (adnes)

Husí játra slanýžovou omáčkou (1904)

Husí játra slanýžovou omáčkou (adnes)

Husí krev (1904)

Husí krev na cibulce (adnes)

Jaterní nudle (1910)

Jaterní nudle (adnes)

Játrový puding (1930)

Játrový pudink (adnes)

Jelítka zhusí krve (M.D.Rettigová)

Jelítka zhusí krve (19.století)

Jelítka zhusí krve (1904)

Jelítka zhusí krve (adnes)

Knedlíčky játrové

Knedlíčky játrové (1930)

Knedlíčky játrové (adnes)

Omáčky

Holandská omáčka (1904)

Holandská omáčka (adnes)

Houbová omáčka (19.století)

Houbová omáčka (adnes)

Jaterní omáčka (1904)

Játrová omáčka (adnes)

Kaparová omáčka (kolem 1900)

Kaparová omáčka (adnes)

Koprová omáčka (1928)

Koprová omáčka (1930)

Koprová omáčka (adnes)

Kaše

Hrachová kaše (16.století)

Hrachová kaše (1904)

Hrachová kaše (adnes)

Hrušková kaše (16.století)

Hrušková kaše (adnes)

Jablková kaše (1910)

Jablková kaše (adnes)

Jáhlová kaše

Jáhlová kaše (1945)

Jáhlová kaše sborůvkami (adnes)

Kaše banánová (1930)

Kaše banánová spraženými ovesnými vločkami (adnes)

Kaše kobližná, jinak řezaná (staročeská kuchyně)

Kaše kobližná, jinak řezaná (adnes)

Nákypy

Chlebový nákyp (1907)

Chlebový nákyp (1930)

Chlebový nákyp (adnes)

Jablkový nákyp (1910)

Jablkový nákyp (adnes)

Kaštanový nákyp (M.D.Rettigová)

Kaštanový nákyp (adnes)

Krupicový nákyp (1907)

Krupicový nákyp (adnes)

Paštiky

Houbová paštika (1930)

Houbová paštika (adnes)

Jablková paštika (1936)

Jablková paštika (adnes)

Nádivky

Houbová nádivka (1948)

Houbová nádivka (adnes)

Pokrmy zbrambor

Halušky

Halušky sbrynzou (1928)

Halušky sbrynzou (adnes)

Halušky se sýrem (1925)

Halušky se sýrem (adnes)

Klouzáky (1930)

Klouzáky (adnes)

Těstoviny

Hanácké nudle (1949)

Hanácké nudle (adnes)

Luštěniny

Hrách

Hrách (1904)

Hrách (adnes)

Hrachové karbanátky se špenátem (1948)

Hrachové karbanátky se špenátem (adnes)

Hrachové lívanečky (1930)

Hrachové lívanečky (adnes)

Hrachové šišky (1930)

Hrachové šišky (adnes)

Jáhly

Jahelník (1880)

Jahelník (1904)

Jahelník (1947)

Jahelník (adnes)

Jahelník střešněmi (1919)

Jahelník střešněmi (adnes)

Kroupová jídla

Kroupy

Kroupové karbanátky (1948)

Kroupové karbanátky (adnes)

Kroupy (1904)

Kroupy (adnes)

Houbová jídla

Houbová smaženina (1898)

Houbová smaženina (1925)

Houbová smaženina (adnes)

Houbovec (M.D.Rettigová)

Houbovec (adnes)

Houbovec čili krupník (zroku 1935)

Houbovec, někde také zvaný hubník (adnes)

Houbovec se zemčaty (19.století)

Houbovec zbrambor (adnes)

Houbové šišky (staročeská kuchyně)é

Houbové šišky (adnes)

Houby na lasturách (1925)

Houby na lasturách (adnes)

Houby svejci (1904)

Houby svejcem (adnes)

Hříbky naložené1 (19.století)

Hříbky naložené2 (19.století)

Hříbky naložené (adnes)

Hříbky na smetaně (staročeská kuchyně)

Hříbky na smetaně (adnes)

Hříbky vsoli (1947)

Hříbky vsoli (adnes)

Chlebový houbovec (1948)

Chlebový houbovec (adnes)

Karbanátky zhub (1925)

Karbanátky zhub (adnes)

Ovesné vločky

Karbanátky zovesných vloček (1930)

Karbanátky zovesných vloček (adnes)

Chlebíčky

Harlekýnský chlebíček (1937)

Harlekýnský chlebíček (adnes)

Moučníky

Hoblovačky, Hoblinky, Křeháčky, Křehulky, Křehule  regionální názvy pro Boží milosti (19. století)

Hoblovačky (1960)

Hoblovačky (adnes)

Hořické trubičky

Hraběnčin závin (1947)

Hraběnčin závin (adnes)

Hraběnčiny řezy (1930)

Hraběnčiny řezy1 (adnes)

Hraběnčiny řezy2 (adnes)

Chudí rytíři (staročeská kuchyně)

Chudí rytíři (adnes)

Jablečné řezy (1945)

Jablečné řezy (adnes)

Jablečník (1910)

Jablečník (adnes)

Jablková rýže (1930)

Jablková rýže (adnes)

Jablkovec (M.D.Rettigová)

Jablkovec (19.století)

Jablkovec (1940)

Jablkovec (adnes)

Jablkové kroužky (1930)

Jablkové kroužky (adnes)

Jablkové lívance (1930)

Jablkové lívance (adnes)

Jablkové noky (1910)

Jablkové noky (adnes)

Jablkové píchance (M.D.Rettigová)

Jablkové píchance (adnes)

Jablkové smaženky (1904)

Jablečné smaženky (adnes)

Jablkový rosol (1904)

Jablkový rosol (adnes)

Jablkový závin zlístkového těsta (1930)

Jablkový závin zlistového těsta (adnes)

Koblihy

Jemné třené koblihy (1927)

Jemné třené koblihy (adnes)

Koblihy (jednoduché)(1932)

Koblihy (jemné)(1932)

Koblihy (19. Století, slovácká kuchyně)

Koblihy (1928)

Koblihy1 (adnes)

Koblihy2 (adnes)

Koblížky (M D.Rettigová)

Koblížky (adnes)

Koblížky ledové (19.století)

Koblížky svišněmi (1919)

Koblížky zpáleného těsta (M.D.Rettigová)

Koblížky zpáleného těsta (1932)

Koblížky zpáleného těsta (adnes)

Košíčky zbramborového těsta (1947)

Košíčky zbramborového těsta (adnes)

Košíčky zlineckého těsta (1907)

Košíčky zlineckého těsta1 (adnes)

Košíčky zlineckého těsta2 (adnes)

Kvasnicová kolečka (staročeská kuchyně)

Kvasnicová kolečka (adnes)

Kynuté knedlíky (1904)

Kynuté knedlíky jiným způsobem (1904)

Kynuté knedlíky spovidly (1907)

Kynuté knedlíky (1907)

Kynuté knedlíky (1936)

Kynuté knedlíky1 (adnes)

Kynuté knedlíky2 (adnes)

Kynuté knedlíky spovidly amákem (adnes)

Kynutý reveňový závin (1945)

Kynutý reveňový závin (adnes)

Kynutý švestkový koláč (1920)

Kynutý švestkový koláč1 (adnes)

Kynutý švestkový koláč2 (adnes)

Vaječná jídla

Italská vejce (1937)

Italská vejce (adnes)

Pečivo

Housky (1904)

Housky (adnes)

Koláče

Koláče (19.století)

Koláče (adnes)

Hroznový koláč (1910)

Hroznový koláč (adnes)

Jablíčkový koláč (1907)

Jablíčkový koláč (adnes)

Jablkové koláčky (1940)

Jablkové koláčky (adnes)

Jahodový koláč (1904)

Jahodový koláč (adnes)

Kakaový koláč (1949)

Kakaový koláč (adnes)

Koláč pletený

Koláč pletený (adnes)

Koláč sjablky (M.D.Rettigová)

Koláč sjablky (adnes)

Koláč skyselou smetanou (1948)

Koláč skysanou smetanou (adnes)

Koláč srůzným ovocem (M.D.Rettigová)

Koláč srůzným ovocem (adnes)

Koláč svinnými hrozny (M.D.Rettigová)

Koláč svinnými hrozny (1907)

Koláč svinnými hrozny (adnes)

Koláč svišněmi (1919)

Koláč svišněmi (adnes)

Koláčky bramborové (1910)

Koláčky bramborové (adnes)

Krémový koláč (1907)

Krémový koláč (adnes)

Dorty

Jarní dort (1928)

Jarní dort (adnes)

Kakaový dort (1948)

Kakaový dort (adnes)

Kávový dort (M.D.Rettigová)

Kávový dort (1907)

Kávový dort (1930)

Kávový dort (1945)

Kávový dort (1947)

Kávový dort1 (adnes)

Kávový dort2 (adnes)

Kokosový dort (1904)

Kokosový dort (adnes)

Křehký dort sjablky (1930)

Křehký dort sjablky (adnes)

Křehký koláč (1949)

Křehký koláč (adnes)

Kynutý koláč se švestkami (1920)

Kynutý koláč se švestkami (adnes)

Přílohy

Hrubě dobrý knedle (17.18.století)

Hrubě dobrý knedle sprubírovaný (18.století, východní Čechy)

Hrubě dobrý knedle sprubírovaný (adnes)

Hříbkové knedlíky (1912)

Hříbkové knedlíky (adnes)

Knedlíky zvařených bramborů (1904)

Knedlíky bramborové klasické (adnes)

Knedlíky zvařených brambor (adnes)

Knedlíky ze syrových brambor (19.století)

Knedlíky ze syrových brambor (1904)

Knedlíky ze syrových bramborů (1948)

Knedlíky ze syrových brambor (adnes)

Krokety (1907)

Krokety (1952)

Krokety (adnes)

Krupicové knedlíky (1936)

Krupicové knedlíky (1948)

Krupicové knedlíky (adnes)

Krupicové knedlíky shouskou (1948)

Krupicové knedlíky shouskou (adnes)

Krupicové noky (1930)

Krupicové noky (adnes)

Křen

Křen jablečný (M.D.Rettigová)

Křen jablečný (1948)

Křen jablečný (adnes)

Vánoční cukroví

Hříbečky (1907)

Hříbečky (adnes)

Hříbky (1930)

Hříbky (adnes)

Hubinky zlískových oříšků (M.D.Rettigová)

Hubinky zlískových oříšků (adnes)

Indiánky (1930)

Indiánky (adnes)

Ježečky smandlemi (1925)

Ježečci smandlemi (adnes)

Kapucínské řezy (1925)

Kapucínské řezy (adnes)

Kaštanová pěna (1925)

Kaštanová pěna (adnes)

Kaštanový pudink (1925)

Kaštanový pudink (adnes)

Kaštanový puding srumem (1927)

Kdoulový sýr (1925)

Kdoulový sýr (adnes)

Kočičí tlapky (1925)

Kočičí tlapky (1947)

Kočičí tlapky (adnes)

Kokosky (1930)

Kokosky (1948)

Kokosky (adnes)

Kokosové cukrovinky (1904)

Kokosové cukrovinky (adnes)

Křehké preclíčky sanýzem (M.D.Rettigová)

Křehké preclíčky (adnes)

Křehotinky (1948)

Křehotinky (adnes)

Kunětické preclíčky (M.D.Rettigová)

Kunětické preclíky (adnes)

Nápoje

Jahodový likér (1930)

Jahodový likér (1948)

Jahodový likér (adnes)

Jeřáb obecný jedlý, jeřabina

Jeřabinový likér (1930)

Jeřabinový likér (adnes)

Julep (1884)

Julep (adnes)

Kakao

Kakao (1904)

Kakao (adnes)

Kávový sirup (1947)

Kávový sirup (adnes)

Kdoulový likér (zroku 1941)

Kdoulový likér (adnes)

Vanilkový likér (1960)

Vanilkový likér (adnes)

Bábovky

Jemná bábovka (1928)

Jemná bábovka (1930)

Jemná bábovka (adnes)

Krupicová bábovka (1907)

Krupicová bábovka (adnes)

Kynutá bábovka (staročeská kuchyně)

Kynutá bábovka (1928)

Kynutá bábovka (adnes)

Velikonoce

Chceš-li mieti čistý akyprý mazanec velikonoční (18.století)

Chceš-li mieti čistý akyprý mazanec velikonoční (adnes)

Jidáše

Jidáše (1934)

Jidáše1 (adnes)

Jidáše2 (adnes)

Ovoce

Hrozinky, též rozinky

Hrozinky (1904)

Hroznová hnízdečka (1947)

Hroznová hnízdečka (adnes)

Hrušky voctě (1910)

Hrušky voctě (adnes)

Jablka pečená obyčejem vlaským (15.století)

Jablka pečená obyčejem vlaským (adnes)

Jablka vrosolu (1930)

Jablka vrosolu (adnes)

Jablka vžupanu (M.D.Rettigová)

Jablka vžupanu (1907)

Jablka vžupanu (adnes)

Jablková pěna (1930)

Jablková pěna (adnes)

Jahodová zmrzlina se smetanou (M.D.Rettigová)

Jahodová zmrzlina se smetanou (1948)

Jahodová zmrzlina se smetanou (adnes)

Jahodové knedlíky (M.D.Rettigová)

Jahodové knedlíky (adnes)

Jahodové křehké řezy (1948)

Jahodové křehké řezy (adnes)

Jahodový krém (1944)

Jahodový krém (adnes)

Jahody svínem (M.D.Rettigová)

Jahody včerveném víně (adnes)

Jahody včerveném víně se sušenkami (adnes)

Knedle švestkový (1970)

Knedle švestkový (adnes)

Krém zjablek (1930)

Krém zpečených jablek (adnes)

Zelenina

Hrášek na slanině (1930)

Hrášek na slanině (adnes)

Chow-Chow (1904)

Chow-chow (adnes)

Chřest (špargl)

Chřest čili špargl (1904)

Chřest čili špargl (adnes)

Kapie solejem (1951)

Kapie solejem (adnes)

Kapusta

Kapusta (19.století)

Kapusta1 (1904)

Kapusta2 (1904)

Kapusta1 (1948)

Kapusta2 (1948)

Kapusta vařená se strouhankou (adnes)

Kapustové nudle (M.D.Rettigová)

Kapustové nudle (adnes)

Kapustový pudink (1941)

Kapustový pudink (adnes)

Karbanátky zeleninové (1930)

Karbanátky zeleninové (adnes)

Karbanátky zeleninové smasem (1930)

Karbanátky zeleninové smasem (adnes)

Karfiol vkrému (M.D.Rettigová)

Karfiol vkrému zapečený (adnes)

Kedlubny plněné vepřovým masem (1948)

Kedlubny plněné vepřovým masem (adnes)

Kukuřice

Kukuřičné klasy (1904)

Kukuřičné klasy (adnes)

Kukuřičné lívance (1904)

Kukuřičné lívance (adnes)

Kukuřičný chléb (1904)

Kukuřičný chléb1 (adnes)

Kukuřičný chléb2 (adnes)

Kukuřičný chléb na jiný způsob1 (1904)

Kukuřičný chléb na jiný způsob2 (1904)

Květák jako ozdoba kteplým jídlům

Květák à la Ostende (1909)

Květák à la Ostende (adnes)

Květák na způsob mozečku (1948)

Květák jako mozeček (adnes)

Kysané zelí (1904)

Kysané zelí (adnes)

Kysané zelí na jiný způsob (1904)

Saláty

Hlávkový salát

Hlávkový salát (1904)

Hlávkový salát se smetanou (1904)

Hlávkový salát se smetanou (adnes)

Jablečný salát (M.D.Rettigová)

Jablečný salát (adnes)

Džemy, povidla

Hrušková povidla (1904)

Hrušková povidla (1948)

Hrušková povidla (adnes)

Jablková povidla (1904)

Jablková povidla1 (adnes)

Jablková povidla2 (adnes)

Kompoty

Kompot ananasový1 (1910)

Kompot ananasový2 (1910)

Kompot ananasový (adnes)

Kompot angreštový (srstkový) (1910)

Kompot angreštový (srstkový) (1930)

Kompot angreštový (srstkový) (adnes)

Kompot zangreštu (M.D.Rettigová)

Kompot zangreštu (19.století)

Kompot zangreštu (adnes)

Kompot zbanánů (1910)

Kompot banánový (1930)

Kompot zbanánů apomerančů (adnes)

Kompot bezinkový (1910)

Kompot bezinkový (adnes)

Kompot borůvkový (1910)

Kompot borůvkový (1930)

Kompot borůvkový (adnes)

Kompot zbosenských švestek (1910)

Kompot zbosenských švestek (adnes)

Kompot zbroskví (M.D.Rettigová)

Kompot zbroskví (19.století)

Kompot broskvový (1930)

Kompot broskvový (adnes)

Kompot zbrusinek (M.D.Rettigová)

Kompot zbrusinek (adnes)

Kompot citroníkový (1910)

Kompot citronový (1930)

Kompot dřínkový (1910)

Kompot dřínkový (adnes)

Fíky

Kompot zlisovaných fíků (1961)

Kompot zfíků (1910)

Kompot zfíků (adnes)

Kompot zfíků sušených (1910)

Kompot zhrušek (M.D.Rettigová)

Kompot zhrušek (19.století)

Kompot zhrušek (1910)

Kompot zhrušek (červený) (1910)

Kompot hruškový (1930)

Kompot hruškový (adnes)

Kompot jablečný1 (1910)

Kompot jablečný2 (1910)

Kompot jablečný (1930)

Kompot jablečný (adnes)

Kompot jablečný rosolový (1910)

Kompot zjablek (adnes)

Kompot zjahod (M.D.Rettigová)

Kompot zjahod (19.století)

Kompot jahodový (1930)

Kompot jahodový (adnes)

Kompot kaštanový (M.D.Rettigová)

Kompot zkaštanů (1910)

Kompot zkaštanů (adnes)

Kompot zgdoulových jablek (M.D.Rettigová)

Kompot kdoulový, též gdoulový (1910)

Kompot kdoulový (1940)

Kompot kdoulový1 (adnes)

Kompot zkdoulí2 (adnes)

Kompot zmalin (M.D.Rettigová)

Kompot malinový (1910)

Kompot malinový1 (adnes)

Kompot malinový2 (adnes)

Kompot zmalin3 (adnes)

Kompot zmelounu (M.D.Rettigová)

Kompot melounový (1910)

Kompot melounový1 (1930)

Kompot melounový2 (1930)

Kompot melounový (adnes)

Kompot zmeruněk (M.D.Rettigová)

Kompot meruňkový zmrzlý (1910)

Kompot meruňkový (1930)

Kompot meruňkový (adnes)

Kompot zmirabelek (M.D.Rettigová)

Kompot mirabelkový (1910)

Kompot mirabelkový (adnes)

Kompot zmrkve (M.D.Rettigová)

Kompot zkarotek1 (1910)

Kompot zmrkve2 (1910)

Kompot zmrkve (adnes)

Kompot zokurek (1910)

Kompot zokurek (adnes)

Kompot zpečených jablek (1910)

Kompot zpečených jablek (adnes)

Kompot zpečených hrušek (1910)

Kompot zpečených hrušek (adnes)

Kompot ostružinový (1910)

Kompot zostružin (1904)

Ostružinový kompot (adnes)

Kompot zpomerančů (19.století)

Kompot pomerančový (1925)

Kompot pomerančový (adnes)

Kompot rybízový (1910)

Kompot rybízový ( adnes)

Kompot zringlí (1910)

Kompot zrynglí (adnes)

Kompot švestkový (1910)

Kompot švestkový (adnes)

Kompot třešňový (1930)

Kompot třešňový (adnes)

Kompot zvinných bobulí ašípků (1910)

Kompot zvinných zrnek (1910)

Kompot vinný (1930)

Kompot zvinných hroznů (adnes)

Kompot višňový1 (1930)

Kompot višňový2 (1930)

Kompot višňový (adnes)

Kompot ze sušených šípků (1910)

Kompot ze šípků ašvestek (1910)

Kompot ze šípků (adnes)

Ostatní

Květy jedlé (Flores edible)

Slovníček

Kdo je Kdo vgastronomii

Použitá literatura azdroje:
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Úvodem.

Za dobu trvání mé profese amého gastronomického koníčka, což už je více než 50 let (od roku 1962), jsem prostudoval stovky kuchařských knih ato od těch nejnovějších, až po ty, podle kterých vařily naše babičky aijejich babičky.

Dělal jsem si poznámky azajímalo mne, jak se jednotlivé recepty vprůběhu těch, řekněme sta let, změnily ajak se připravují dneska.

Vnašich začátcích zde bylo topení vkamnech na uhlí, stejně tak ve většině ostatních restaurací. Ráno začínalo tak, že se muselo napřed naštípat dříví na podpal ananosit uhlí ze sklepa, ve kterém bylo kolikrát vody až po kolena, ataké nanosit ze studny vodu. Aběda, když kamna během provozu vyhasla! To byl potom hukot. Nebyl žádný plyn, vodovod ani teplá voda. To vše bylo až omnoho let později. Když to dneska vyprávím nynějším učňům, se kterými jsem denně vpracovním styku, tak si myslí, že mluvím zjiného světa.

Nevěří ani tomu, že když jsme měli jít třeba domů po práci, přijelo auto suhlím auž bylo po volnu. Odklízeli jsme uhlí do pozdních večerních hodin aza to jsme dostali někdy i20korun, leckdy nám ale šéf jenom poděkoval.

Tenkrát ještě mohli šéfové kdejakému neposlušnému učni ručně domluvit aten byl rád, že to takhle dopadlo anedoneslo se to domů rodičům, anebo nebyl vyloučen zučiliště za větší prohřešek.

Vté době učitelé amistři odborného výcviku požívali velké autority abyly to osobnosti, knimž každý učeň shlížel srespektem. 

Dnes už je to všechno dávná minulost, všude je zaveden plyn, elektrické sporáky, mikrovlnky aostatní nejmodernější technika, okteré jsme dříve ještě ani nevěděli akterá ani nebyla vté době vynalezena. 

A proto, vážený čtenáři, Vám nabízím toto porovnání. Nejdříve je uvedený recept aza ním vzávorce je rok, kdy byl uveden vté které kuchařce, apod ním je nový, současný.

Věřím, že se Vám takto netradičně uspořádaná kuchařská knížka bude líbit, protože tak budete moci vprvním receptu zavzpomínat na Vaše kulinářské začátky před mnoha lety ina Vaše rodiče ababičky ata druhá verze upoutá zase naši současnou mladou generaci kuchařů akuchařek, která si také bude moci porovnat jídla, podle kterých vařily zase jejich maminky ababičky.

Česká kuchyně má staletou tradici. Byla ovlivňována dalšími národními kuchyněmi národů rakouského mocnářství, především kuchyní rakouskou amaďarskou. Zároveň však prvky české kuchyně najdeme ivtěchto kuchyních.

Základem naší národní kuchyně je lidová kuchyně asuroviny, které se pěstovaly doma. Především vepřové, jehněčí akůzlečí maso, drůbež, brambory, obilí, luštěniny avněkterých oblastech také sladkovodní ryby azvěřina.

Ze zdánlivě prostých suroviny se včeské kuchyni připravují vynikající anápaditá jídla, jež najdeme výhradně vnaší národní kuchyni. Často velmi složitá příprava vyžaduje skutečně kuchařské mistrovství adlouhá léta učení, což je důvodem, že českých špičkových restaurací najdeme ve světě jen velmi málo. Ty, jež existují, jsou oblíbené ahojně navštěvované.

České menu obyčejně začíná polévkou, kterých česká kuchyně nabízí nepřebernou řadu, od masových vývarů srůznými vložkami až po bílé polévky zmasa izeleniny. Pokud chcete ochutnat polévku, jakou nenajdete vžádné jiné kuchyni, zkuste krkonošské kyselo  polévku zchlebového kvásku, sušených hub, brambor avajec.

Fenoménem české kuchyně jsou omáčky. Pečené či dušené maso přelité chutnou omáčkou zpravidla smetanovou či omáčkou zjemněnou mlékem nebo máslem, která je doplněna základní chutí, je typickým hlavním chodem. Hovězí pečeně srajskou nebo koprovou omáčkou nebo svíčková na smetaně nesmí chybět na žádném jídelním lístku. Pečená masa jsou dalšími typickými jídly  dozlatova upečená husa, kachna nebo vepřové maso ochucené kmínem ačesnekem. Včeské kuchyni také zdomácněla některá jídla zcizích národních kuchyní. Především smažený vepřový řízek, jenž je obdobou vídeňského telecího řízku, aguláše nebo ragú zmaďarské kuchyně.

Naprosto jedinečnou přílohou jsou české knedlíky. Naše národní kuchyně se neobejde bez houskových nebo bramborových knedlíků. Speciální technologie mletí mouky, jež je základní surovinou pro výrobu knedlíků, zaručuje, že tuto přílohu dostanete pouze včeské kuchyni. Přílohovou zeleninou je nejčastěji bílé ačervené zelí. Vsezóně připravované čerstvé avzimním období nakládané vsladkokyselém nálevu.

Další důležitou složkou české stravy jsou brambory. Včeské kuchyni najdete velké množství jídel, kde jednou ze základních surovin jsou brambory. Bramborák nebo bramborové placky jsou dalšími typickými pokrmy.

České klasické moučníky jsou neodmyslitelnou součástí typického menu  bramborové šišky smákem, ovocné knedlíky, jablkový závin adalší moučníky, nabízí naše národní kuchyně jako gurmánský závěr.

Během celého roku se slaví náboženské svátky, při nichž je jídelníček složen ztradičních jídel  především vánoční svátky avelikonoce mají svá tradiční menu. Za zmínku stojí česká zabijačka (porážka domácího prasete). Probíhá tradičně vzimních měsících apři této příležitosti se zpracovává celé prase, ato také výrobou speciálních výrobků. Mimo konzervování masa se připravují jitrnice ajelita, masné výrobky zvelmi jemně sekaného masa, vnitřností, krup, česneku, majoránky avepřové krve, zabijačková polévka nebo tlačenka. Obliba těchto výrobků je taková, že některé znich najdete na jídelníčku některých restaurací po celý rok.

Úkolem této kuchařky je také připomenout tradice azvyky našich předků, kteří žili vrůzných regionech ajejichž jídla se stala známá nejen unich adědila se zgenerace na generaci, ale dostala se idaleko za jejich rodnou vesnicí.

Za sebe mohu říci, že jsem této knize věnoval mimořádnou pozornost asnažil jsem se, aby to byla jedna znejlepších anejobsáhlejších knížek, které jsou na našem gastronomickém trhu kdostání. Pokud se mi to podařilo nebo ne, to ať sám posoudí laskavý čtenář, kterému ji tímto předkládám.

Přeji Vám mnoho dobrých receptů achutných jídel připravených podle této kuchařské knížky, jejíž recepty byly vybrány zmé gastronomické sbírky, jež byla vyhodnocena jako Špičková aPozoruhodná aje evidována mezi českými NEJ azájem projevila iGuinessova kniha rekordů.

Přeji Vám stouto kuchařkou hezké chvilky adobrou chuť.

Jaroslav Vašák


O staročeské kuchyni 

Auplné Uměnj Kuchařské, aneb, Pochopitedlný poukaz, kterak se rozličné pokrmy, gak masité tak postnj, dobře připrawowati, neb strogiti magj, gichžto poznamenánj posléz stogjcj regstřjk ukáže. 

Úplné Umění Kuchařské, aneb, Pochopitelný poukaz, kterak se rozličné pokrmy, jak masité tak postní, dobře připravovati, neb strojiti mají, jichžto poznamenání posléz stojící rejstřík ukáže.

Česká kuchyně vychází zkuchařského umění našich předků asoučasně patří mezi světovou. Základem stravy našich předků byly úpravy domácího zvířectva, bravu askotu, stejně jako zvířat lesních, stepních aryb. Významnou složkou slovanské kuchyně bývalo mléko, podávané vrůzných formách. Sýr byl vdesátém ajedenáctém století běžnou denní stravou abyl vtakové úctě, že patřil khlavním součástem obětí při náboženských obřadech.

Z moučných jídel se již vdávných dobách proslavily vedle chleba, připravovaného na několik způsobů, také koláče mazané medem asypané mákem, onichž se zmiňuje ikronikář Kosmas. Ve 13.a14. století přejímá česká kuchyně ijídla obvyklá i vjiných zemích, zejména vPolsku, Itálii aFrancii, která se ovšem objevovala pouze na bohatých tabulích feudálů. Naopak česká jídla, například různé kaše akoblihy, získávaly velikou slávu aoblibu vcizině. Zpestření našeho jídelníčku podle zahraničních receptů dosáhlo vrcholu vdobě rudolfínské. Tehdy se unás poprvé prosadily recepty na paštiky, dorty aneznámá koření. Ke zvláštnostem patřily pokrmy zveverek, žab, šneků adoma chovaných želv. Pravý obrat kpoužívání kulinářských surovin znamenal začátek pěstování brambor v18. století. Lidé knim původně neměli důvěru, ale záhy je chuť nové plodiny přesvědčila abrambory mají své místo ivprvních českých kuchařských knihách.

Ke staročeské přípravě masa nepatřilo ani tak telecí, neboť to byla krmě samostatná achod zvláštní. Často se kmasu dávalo pečené ovoce, rozmanité kořenné alistové zeleniny jako přílohy, ale ikoření, například šalvěj ařeřicha.

Tomáš ze Štítného vyčítá současníkům pepř, mistr Jan Hus bobkový list azázvor, jež prý míchali ido piv avína. Při vší úctě kHusovi však ani jeho stoupenci neupustili od  jídel rozkošných jako byla jelítka aklobásy, koláče avdolky anespokojovali se sprostší pučálkou, šiškami, zelníky, buchtami asvítky. Díky tomu nabyla právě v15.století česká kuchyně natolik svérázu, že roku 1516 mohli Pražané uctít císařské hosty 18jídly po  česku připravenými.

Na slavnou tradici české kuchyně navazují stovky mistrů kuchařů, kteří jsou stále vyhledáváni i vzahraničí.

Staročeská kuchyně byla bez piva apivní polévky nemyslitelná. Vdobách, kdy ještě nebyla známá káva, se snídal obvykle chléb se sýrem asyrovátkou, aktomu se připíjelo řídké pivo. Většinou však snídaně sestávala zchleba nalámaného do piva. Ve staročeské kuchyni se jedli kromě kapra iostatní ryby jako štiky, lososi, pstruzi, specialitou pražských labužníků byly grundle, malé opečené rybky, které se prodávaly vBráníku.

Používala se především žitná mouka ahlavně ne jemně mletá, častěji jen drcená, nebo se zpracovávala celá semena. Ovoce se používalo vnejrůznějších druzích, znichž některé jsou již zapomenuty, například dříšťálky, kdoule, mišpule, oskeruše, dřínky.

V dobách dávno minulých, se vnaší zemi hned po borovici nejvíce rozrostla líska, vytvořila vnašich krajích husté porosty, někde až skutečné lesy. Rostla dokonce ivhorách, kde byla později vytlačena smrkem, který se unás rozrostl asi tehdy, když se unás náš neolitický předek usadil jako zemědělec. Podle pověstí spojuje se líska sdobou Přemysla Oráče. Staří kronikáři vypravují, ,,…že osten, jímž voly pobodával, vetknutý do země, se ihned zazelenal arozkvetl atři lískové letorosti ze sebe pustil, znichž dvě hned uschly, třetí ve strom vysoký, lískový vyrostl. Dokonce podle nařízení KarlaIV. posílali obyvatelé místo daně do královské komory oříšky. Ještě vroce 1700 existují zprávy otéto skutečnosti. Zté doby je zaznamenán zvyk, že děvčata chodila na lískové oříšky, aby mohla obdarovat chlapce, když je brali co nejvíce ktanci. Podobně se váže legenda kžaludu, kdy zase chlapci, kteří měli zájem oděvče, házeli po něm žaludy. Žaludy doopravdy měly vtu dobu cosi společného sořechy. Byla to potrava nejen pro černou ačervenou zvěř, ale ipro lidi. Tehdy neposkytovaly obživu pouze ovocné stromy, ale ičíškonosné, to jest dub se žaludy abuk sbukvicemi. Za hubených let hladu se žaludy používaly dokonce ina mouku na chleba. Žaludy se nejprve sušily, pak pražily, avápennou vodou vyluhovaly, aby se zbavily hořkosti, potom se teprve mlely na mouku. Tento prastarý zvyk nastavovat žaludovou moukou chléb se udržel vEvropě pouze do 18.století. Do poloviny minulého století ještě unás žaludy byly kužitku lidí, sice ne jako chlebová náhražka, ale jako kávová náhražka. Ze žaludů se také vyrábělo kakao. 

Jak staří Čechové jídali

Vestaročeské domácnosti se jídalo čtyřikrát denně. Časně ráno byla snídaně. Páni obědvali o10. hodině, vrodinách řemeslnických se obědvalo opolednách, když se celá rodina isčeledí sešla ke stolu.

Vpanských domech jedla čeládka zvlášť. Odpoledne se svačilo, večer večeřelo. 

Na venkově jedli pokrmy zhrubých okřínů (mísy vyhloubené zjednoho kusu dřeva), vbohatších domácnostech mívali nádoby cínové, pokrývali stoly ubrusy, na něž připravili slánky cínové, neb istříbrné aalabastrové. Na nápoje měli cínové hubatky, při hodech pak užívali stříbrných, často pozlacených koflíků. Jediná vidlička sloužila všem kpodávání masa na talíř, kde si každý krájel nožem, nebo rozbíral lžící, ano irukou.

Před jídlem apo jídle se společně modlili, neb zpívali nábožné písně. Jedlo se vždy mnoho, zvláště při různých příležitostech, jako při svatbách, křtinách, opoutích, oposvícení a omasopustě. 

Jídla moučná podléhají vcelku jistým pravidlům. Co zvláštního, ukaždého bylo podotknuto. Hlavní věcí vůbec je: Mouka musí býti suchá, při jídlech jemnějších to nevyhnutelně nutno. Máslo ivejce zpění se při některých jídlech; dělá-li se sníh zbílků amíchá do něj mouka, nesmí se mnoho kvedlat, aby jídlo nestalo se mazlavé. Nákyp, kaše zpěněná apodobné věci mají hned na tabuli přijíti, jakmile jsou hotovy, poněvadž stáním pozbudou chuti iúhlednosti.

Buchty, dorty apodobné nemají se krájeti za tepla, jest to nezdravé, hned je jísti, apak sklihovatí. Chce-li se kuchařka dověděti, jsou-li pečeny, vstrč do nich drát, avyndáš-li jej suchý, bez přichyceného těsta, jsou pečeny. Moučná jídla pečená vmásle mají se dáti na papír, aby odsákla; pekou se lépe, pohne-li se častěji pekáčem. Po chvíli přidá se lžíce másla, aby pečivo nebylo příliš hnědé. Pekou-li se koblihy, vypadají hezky, mají-li okolo vprostřed bílé obroučky. Toho se docílí, když při pečení či vkládání do másla ona strana, jež ležela na prkně, přijde navrch. (1904)

Staročeské nápoje

Čechové připravovali medovinu už vnejstarších dobách zvody dešťové akvasu. Vařili také dobré pivo, které bylo známo iza hranicemi, zejména vPolsku. Až za dob KarlaIV. dováželo se do Čech zciziny mnoho vína. Karel IV. povznesl vinařství tak, že se domácí vína šířila natolik, až vytlačovala vína cizí. 

Kořalka, čili víno zžené nebo pivo pálené, byla lékem, ale již v15. století mnozí lidé se jí opíjejí.

Jídla na podívanou

Aby jídlo bylo nejen chutné, ale aby ivypadalo, vždy záleželo na hodovních tabulích šlechty. Ale existovala ještě jiná na podívanou, kterým se nehezky německy říkalo  šauesenů, jež se odbývala ve středověku apředevším právě vNěmecku. Při velkých hostinách se dopouštěli kuchaři anepřímo ihodovníci na zvířatech určených ksnědku různých ukrutností. Přinášeli je ke stolu ve slavnostním průvodu za doprovodu fanfár apak je, především ptáky  znich ponejvíce husy − za živa pekli. Nad plamenem huse dávali stále pít apotírali jí hlavu vodou. Když už bylo vidět, že její utrpení nad plamen skončí, rychle ji podávali na stůl. Zvíře naposledy vydechlo auž ho porcovali asvelkou chutí jedli. Vzemích západní Evropy takto často vařili za živa krocana. Jestli se to ale dělalo iunás, otom nemáme spolehlivých zpráv.

Jídla rozkošná

Jídla rozkošná, jako byla jelítka aklobásy, koláče avdolky, se také jedla ve staročeské kuchyni alidé se nespokojovali sprostší pučálkou, šiškami, zelníky, buchtami asvítky. Díky tomu nabyla právě v15. století česká kuchyně natolik svérázu, že roku 1516 mohli Pražané uctít císařské hosty 18jídly po česku připravenými.


Receptář

Polévky

Hadrová polévka (1930) 

2 vejce, máslo, krupička, lžíce soli, muškátový květ, petrželka nebo pažitka.

V hrnci na kousku másla osmažíme dětskou krupičku, přidáme do ní vejce apak vlijeme vodu (zvajec jsou hadry  proto ten název), přidáme sůl, trochu květu avaříme asi 10minut, nakonec přidat natě.

A pak můžeme přidat zeleninu, co dům dá, dochutit aje to. Rychlé, chutné, výživné.

Hadrová polévka (adnes) 

Sádlo, dětská krupice, 1vejce, 1,5l studené vody, kmín, sůl, pepř. 

Do hrnce dáme lžíci sádla, nasypeme půl hrnku dětské krupice, přidáme kmín, pepř asůl aopražíme do růžova. Pak vklepneme vejce, rychle zamícháme, přidáme 1,5litru studené vody apovaříme. Před podáváním ozdobíme petrželkou. 

Hadrovka je to proto, že vajíčko skrupicí nebo moukou se zdrcne do cucků jako cupované hadry. 

Hnědá polévka shrachem (1904)

Vezmi dvě vejce, čtyři žloutky ačtyři lžíce mouky, udělej ztoho kapanku (řídké těsto), přidávajíc mléko, aosol to. Ohřej máslo vpánvi, akdežto někdo míchá touto, nakapej těsto skrze síto do másla ausmaž tyto kuličky, hrachu podobné, až zežloutnou. Potom nalij na to hnědou polévku.

Hnědá polévka shrachem (adnes)

Rybí maso avnitřnosti, 10dkg hrachu, 40dkg másla, 40dkg hladké mouky, 70dkg kořenové zeleniny, 1cibule, 1stroužek česneku, sůl, petrželka. 

Hrách uvaříme doměkka. Rybí maso povaříme 10minut vosolené vodě snakrájenou cibulí. Potom vývar přecedíme. Na másle osmahneme zeleninu nakrájenou na nudličky, zaprášíme moukou, zalijeme vývarem avaříme. Před dovařením přidáme hrách isvodou zvaření, rybí maso ačesnek utřený se solí adovaříme.


Zavářky avložky do polévek

Houskové knedlíčky (1935) 

Utře se 50g másla se solí a1žloutkem. Poté se přidají 4lžíce mléka střídavě spotřebným množstvím strouhané housky, aby vzniklo nepříliš tuhé těsto. Vmíchá se též sekaná zelená petržel, těsto se nechá asi 1/2hodiny odpočinout, pak se zavaří jeden knedlíček na zkoušku, je li dobrý, vyndá se na moukou poprášené prkénko, rozválí váleček, nakrájejí kousky, tvoří se malé knedlíčky azavářejí do polévky. 

Mohou se také vařiti zvlášť ve slané vodě apřidati do hotové polévky.

Houskové knedlíčky (adnes)

Utřeme 50g másla se špetkou soli ajedním vajíčkem, přidáme hrst sekané petrželové natě aněkolik lžic strouhanky. Promícháme. Vytvoříme malé (průměr do třech centimetrů) kuličky, které vhazujeme do vroucí polévky. Provaříme cca pět minut.

Jaterní sedlina do polévky (1910)

Udělá se zvrchovaté lžíce mouky bledá máslová jíška, přidá se do ní lžička zelené, jemně sekané petrželky ahovězí polévky tolik, aby ztoho byla zařídlá kaše. Do litrového kamenného hrnku dá se 8lžic této omáčky, 6lžic jemně mletých jater, 3vejce, sůl apepř. Kvedlá se 15minut, pak jako předešlé, vaří 1hodinu. Vykrajují se buďto noky nebo čtverečky, dají do polévky, která se hned podává.

Játrová sedlina do polévky (adnes)

Másla jako 1 a1/2vejce, 3žloutky, 100g jater, 2žemle, sůl, mletý pepř, petrželka, 40g slaniny, 1/2cibule, sníh ze 3bílků, citrónová šťáva.

V misce utřeme máslo se žloutky, seškrábanými játry, namočenými aprolisovanými žemlemi, přidáme sůl, špetku pepře amajoránky adrobně pokrájenou osmaženou slaninu scibulkou. Vše promícháme anakonec přidáme tuhý sníh zbílků. Směs nalijeme do vymazané formy nebo mísy anecháme vařit vpáře půl hodiny (dobře přiklopíme nebo vrch zavážeme folií, vložíme do větší nádoby svodou, apod pokličkou necháme zvolna vařit). Vařenou sedlinu vyklopíme, abuď rozkrájíme na stejné dílky, nebo tvořítkem vykrajujeme různé tvary. Sedlinu můžeme též dávat do polévky ve tvaru malých noků, které vytvoříme lžičkou. 


Maso

Holštýnské řízky (1935)

Maso můžeme potřít sardelovou pastou, šťávu zjemňujeme máslem, obložíme sázeným vejcem, sardelkami akaparami azjedné strany obložíme špenátem, připraveným po česku.

4 telecí řízky, 4vejce, 4sardelky, 1lžíce kaparů, olej, 20g másla, 1zarovnaná lžíce hladké mouky, 1.5dl vývaru zkostí, sůl.

Do vymaštěného lívanečníku vyklepneme čtyři vejce, ozdobíme je vykostěnými sardelkami akaparami, bílky opatrně osolíme asmažíme, až bílky ztuhnou. Naklepané řízky osolíme, prudce opečeme po obou stranách na dvou lžících rozehřátého oleje avyjmeme. Tuk od opékání slijeme, na pánvičku přidáme máslo amouku, osmahneme, zalijeme vývarem, osolíme avaříme, až se odděluje tuk. Řízky přelijeme šťávou, poklademe sázenými vejci apodáváme svařenými brambory. 

Holštýnské řízky (adnes)

4 telecí řízky, 4vejce, okurky, ředkvičky, olejovky, šunka, červená řepa, citrón, hlávkový salát.

Řízky naklepeme, upečeme ana upečené pak položíme sázená vejce, obložíme nakrájenými okurkami, ředkvičkami, na plátcích citrónu položenými olejovkami, červenou řepou, šunkou anakonec hlávkovým salátem. 

Housková jelítka (M.D.Rettigová) 

1l vepřové krve, 25dkg housky, 50dkg podkrčí, 10dkg škvarků, 1dkg sádla, 2dkg cibule, pepř, nové koření, sůl, majoránka, špetka zázvoru, 2stroužky česneku, vepřová střeva, špejle.

Dobře umíchanou syrovou vepřovou krev nalijeme na drobno usekanou namočenou housku. Uvařené vepřové podkrčí nebo maso zhlavy nakrájíme na menší kousky apřidáme khousce. Pak přidáme na sádle usmaženou cibulku, usekané vepřové škvarky adle tuhosti polévku zvepřového masa. Sekaninu správně okořeníme tlučeným pepřem, novým kořením, zázvorem, majoránkou, solí apřidáme utřený česnek adobře promícháme. 

Dobře promíchanou asprávně hustou sekaninou plníme prázdná střeva. Jelítka vaříme vpolévce asi 7minut. Vařená podáváme skřenem nebo opečená na sádle se zelím abrambory.

Housková jelítka (adnes) 

800g vařeného tučného vepřového masa, 200g vařeného masa akůži zvepřové hlavy, 100g škvarků, 1menší cibule, 4lžíce škvařeného sádla, 500g veky, 300ml vepřové krve, 500ml tučného vepřového vývaru, 1lžička mletého pepře, špetka mletého zázvoru, 1/3 lžičky mletého nového koření, 1lžička mletého kmínu, 2lžíce drcené majoránky, sůl, vyčištěná střeva.

Jemné maso posekáme, ostatní maso, kůži aškvarky umeleme. Kostičky cibule orestujeme na 1/2sádla. Veku bez kůrky nakrájíme aopečeme na sádle. Zalijeme jí krví smíchanou steplým vývarem. Přidáme maso, kůže, škvarky, cibuli, sůl akoření apromícháme.

Střeva nařežeme, zjedné strany zašpejlujeme, naplníme směsí azašpejlujeme.
Jelita vložíme do vroucího vývaru avaříme při 90°C cca 15minut.

Při použití tlustých střev vaříme cca 30minut. 


Guláše

Jelení guláš (1952)

Na 10dkg loje nebo sádla rozkrájíme 2velké cibule ausmažíme hodně do červena. Přidáme 2polévkové lžíce sladké papriky aihned trochu vody, aby cibule spaprikou nezhořkla. Jelení plecko nakrájíme na kostky adáme dusit na připravenou cibuli, přidáme lžíci rajského protlaku, sůl, gulášové koření, (4stroužky česneku, kávovou lžičku kmínu amajoránky aostrouháme kůru asi ze 1/4 citrónu). Když je maso měkké, necháme šťávu vysmahnout, zaprášíme apřecedíme na maso. Do hotového guláše přidáme ještě 5dkg slaniny rozkrájené na drobné kostky ana rozpálenépánvičce osmažené. Příloha: brambory nebo rýže.

Jelení guláš (adnes)

1kg jeleního masa, 1kg cibule, olej, mletá sladká paprika, divoké koření na zvěřinu (nové koření, celý pepř, jalovec), sůl, pepř, 200ml bílého vína, badyán, celá skořice, jíška, brusinkový kompot. 

Cibuli oloupeme, nakrájíme na kostičky azpěníme na oleji hodně do tmava. Přidáme papriku adivoké koření. Maso nakrájíme na kostičky, vložíme na cibuli, osolíme aopepříme. Opékáme doměkka, pak zahustíme jíškou. Víno svaříme sbadyánem askořicí, přecedíme avmícháme do masa. Porce zdobíme kompotem zdivokých brusinek.


Ryby

Hejci nadívaní (staročeská kuchyně)

Usmaž povařenou cibuli, vychlaď ji anacpi solené rybě do břicha místo jiker. Okořeň černým kořením apeč. 

Hejci nadívaní (adnes) 

1 hejk, 100g másla, 100g sardelového másla, 100g strouhanky, 1citrón, zelená petržel, muškátový květ, trochu sladké smetany, 100g kořenové zeleniny, 1cibule, tymián, celý pepř, nové koření, 1vejce natvrdo, sůl.

Očištěného aomytého hejka připravíme kpečení, osolíme anaplníme nádivkou.

Hejka zašijeme adáme na pekáč vymazaný máslem. Přidáme krájenou zeleninu, cibuli, tymián, celý pepř, nové koření, zázvor akousek másla. Pečeme vtroubě za občasného polévání vodou apotírání máslem dozlatova. Natvrdo vařený žloutek usekáme nadrobno. Upečenou rybu vložíme na dlouhou mísu, pokapeme citrónem, posypeme sekaným žloutkem aobložíme smaženými brambůrkami. Omáčku procedíme apodáváme zvlášť vomáčníku.

Nádivka: Sardelové máslo smícháme se strouhankou, citrónovou kůrou, sekanou zelenou petrželí, květem adle potřeby rozředíme sladkou smetanou.

Kapr marinovaný (M.D.Rettigová)

Trhni aoškrab kapra, rozsekej ho na kusy, přemej aosol ho, aupec ho buď na roští, nebo na pekáči, při čemž ho musíš kropit rozpuštěným máslem. Když jest upečen, narovnej ho do nějaké nádoby; zatím uvař vinný ocet, do kterého musíš dáti česnek, pepř, nové koření, zázvor, hřebíček, citronovou kůru, analej to tak vařicí na kapra, přikrej ho apostav ho do studena. Může se ktomu dát též trochu kaprlí. Ktéto rybě se dá na stůl olej aocet.

Takto mohou se také pstruzi připravovat.

Kapr marinovaný (1904) 

Očištěného kapra rozsekej na kusy, osol aupec, při čemž ho potírej častěji máslem. Potom vlož do mísy, přiklop azatím nech stát. Svař pak vinný ocet spepřem, novým kořením, cibulí, česnekem, zázvorem, hřebíčkem, citronovou kůrou avlij to na připravenou rybu, přiklop ji apostav do studena. Na stůl pak přidej krybě olej, ocet apepř. 

Kapr marinovaný (1935) 

Kapr na dílce (rozkrojit přes hřbet podélně apak napříč), sladká paprika, hladká mouka, 23 cibule, 12dl bílého vína, šťáva z 1citronu anastrouhaná kůra z 1citronu, 1bobkový list, pepř, sůl, olej.

Osolené dílce posypeme sladkou paprikou akožní stranu omoučíme. Opečeme, vyndáme. Na zbylém oleji zasmažíme cibuli, zalijeme bílým vínem. Přidáme citronovou kůru ašťávu, bobkový list, pepř asůl. Vše povaříme. Kapra pak vložíme do odvaru anecháme zaležet, vychladnout.

Kapr marinovaný1 (adnes)

500g kapra, olej, 150g cibule, pepř, 50g kyselé smetany, cukr, 100g sterilovaného hrášku, 100g karotky, 100g petržele aceleru, 3040g soli, 200g majoránky, citrón. Do majonézy vmícháme kyselou smetanu, dochutíme solí, cukrem aoctem.

Vychladlou uvařenou zeleninu nakrájíme na kolečka aspolu shráškem přidáme do upravené majonézy. Cibuli nakrájíme na kolečka, spaříme horkou vodou apo vychladnutí přidáme do omáčky.

Porce kapra osolíme, opepříme aopečeme voleji. Po vychladnutí pokapeme citrónovou šťávou avložíme do marinády. Pokrm se nechá vchladu uležet minimálně půl dne. 

Kapr marinovaný2 (adnes)

4 porce kapra, sůl, olej, 1/2l vody, 1dl1/8l octa, 1velká cibule, 1lžička cukru, několik kuliček pepře anového koření, kousek bobkového listu, špetka tymiánu, petrželka, citrón.

Očištěného kapra osolíme ana oleji po obou stranách upečeme na pánvi. Upečenou rybu dáme do skleněné nebo porcelánové misky anecháme vychladnout. Vodu osolíme, okyselíme, přidáme cukr, koření aoloupanou, na plátky pokrájenou cibuli. Povaříme asi 10minut apo vychladnutí nalijeme na rybu. Necháme pod pokličkou do druhého dne rozležet. Vyjmeme děrovanou lopatkou zmarinády, položíme na talíř, pokapeme salátovým olejem aozdobíme petrželkou adílkem citrónu.

Kapr na černo (staročeská kuchyně)

Tato úprava kapra patří knejstarším dochovaným receptům. Pro svou časovou náročnost už prakticky znašich domácností vymizela, nebo se takto kapr připravuje ve zjednodušené podobě.

4 větší porce kapra, ocet, 2lžíce másla, 1cibule, 1karotka, 1petržel, 1/2celeru, 1lžíce cukru, 1lžíce nastrouhaného chleba, 1/2l piva nebo červeného sladšího vína, 1stroužek česneku, sůl, 6zrnek pepře, 4zrnka nového koření, 1/2bobkového listu, kousek zázvoru nebo špetka mletého, trochu tymiánu, 1/2lžičky nastrouhané citronové kůry, 4lžíce nastrouhaného perníku, 2lžíce rybízové zavařeniny, 10jader vlašských ořechů, 15mandlí, 1lžíce rozinek, 810sušených švestek.

Krev ze zabitého kapra vypláchneme 23lžícemi octa. Na rozehřátém másle zpěníme nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme na nudličky nakrájenu karotku, petržel, celer, osmahneme, přidáme cukr, akdyž žloutne, přimícháme nastrouhaný chléb, podlijeme pivem a1/2l vody, přidáme česnek, krev soctem, osolíme, okořeníme pepřem, novým kořením, bobkovým listem, zázvorem, citronovou kůrou avaříme 2025minut. Poté přecedíme, přidáme perník, zavařeninu, nasekané ořechy, oloupané nakrájené mandle, rozinky arozkrájené švestky. Podle potřeby dochutíme citronovou šťávou, aby omáčka byla sladkokyselá. Opět několik minut povaříme, přidáme porce kapra ana mírném ohni vaříme asi 1215minut. Necháme vychladnout, druhý den ohřejeme apodáváme sknedlíky. 


Drůbež

Holub nadívaný (19.století)

Očisťme avykuchejme holuba. Potom dejme do hrnku housku vmléce namočenou, holubí žaloudek ajátra, rozsekejme adejme ji khousce, přidejme másla, trochu pepře akvětu, vejce, osolme to adobře rozmíchejme. Nádivkou tou nadějme prsíčka avole holubí, obvažme krk nitkou, dejme holuba do rendlíku na máslo apečme ho za častého potírání máslem. 

Holub domácí nadívaný (adnes)

10ks holubů (mladé kusy)

Nádivka: 500g žemle nebo veky, 400g mléka konzumního, 100g holubích jater (10ks), 50g rostlinného tuku, 80g vejce (2ks), 10g soli, 10g petrželové natě, 1g květu mletého, 30g soli, 600g pitné vody, 20g hladké mouky, 50g másla.

Pečlivě očištěné (oškubané, opálené avykuchané) mladé holuby opláchneme, necháme okapat akůži na prsou uvolníme pro náplň. Žemli oloupeme, nakrájíme na drobné kostičky, pokropíme mlékem anecháme vsáknout. Očištěná holubí játra opláchneme anakrájíme na drobné kostičky. Tuk ušleháme se žloutky, mírně osolíme, přidáme opláchnutou, jemně nakrájenou petrželovou nať, mletý květ, připravenou žemli aholubí játra apečlivě promícháme. Zbílků ušleháme pevný sníh alehce jej vmícháme do nádivky. Připravené holuby naplníme nádivkou, stáhneme nití nebo jehlicí, mírně osolíme na povrchu iuvnitř aopečeme na tuku. Během pečení přeléváme holuby výpekem apodléváme trochou vody, aby se výpek nepřipálil. Upečené holuby ze šťávy vyjmeme. Vysmahneme na tuk, zaprášíme moukou, mírně osmahneme, zalijeme zbylou dávkou vody, pečlivě rozšleháme aza občasného míchání vaříme zvolna půl hodiny. Provařenou šťávu podle potřeby přisolíme, procedíme hustým cedníkem azjemníme máslem.

Nadívané holuby expedujeme dělené na půlky apřelévané šťávou.

Vhodné přílohy: různě upravené brambory, rýže akompot, jemnější druhy zeleninových salátů.

Hus pečená vdobrém kondimentu (staročeská kuchyně)

Vezmi hus, vyjmi zní droby, odřež křídla anohy pryč, včiň je vhrnec asceď vody doluov, postav ten hrnec do peci, neb na uhlé řežavý na drajfus, přikry hrnec, ať pára ven nejde, vař droby zvláště, akdyž sě hus upeče, sejmiž to vhromadu.

Vezmi mlíka slatkýho ašest žlútkuov advě hlavě česneku, oblup je astluč je ssolí apřičiň ktomu mlíka, ktěm žlútkuom, itaky přičiň ktomu šafránu avlí ten kondyment na ten hus, nechť zevře, akdyž zevře, daj na mísu. 

Čili:

Vezmi husu, vyjmi zní droby, odřízni křídla anohy. Ty pak dej do hrnce asceď znich vodu. Hrnec dej do trouby nebo na rošt grilu, kde použiješ žhavé uhlí nebo tzv. lávu apřikryj ho poklicí, aby neunikala pára. Droby vař zvlášť. Husu peč vtroubě, akdyž je upečená, přidej kní vařené droby akřídla astehna dušená ve vlastní šťávě.

Vezmi plnotučné mléko, můžeš ho ipřisladit, dvě palice česneku oloupej autři je se solí. Vmléce rozmíchej šest žloutků autřený česnek. Přikořeň to trochou šafránu atímto nálevem polij husu anech to přejít varem. Pak to vcelku servíruj na míse.

Hus pečená vdobrém kondimentu (adnes)

1 mladá husa, 1/2l sladké smetany, 6žloutků, 2stroužky česneku, sůl, šafrán. Očištěná, vykuchaná, omytá husa se vloží na pekáč, potře se česnekem rozetřeným se solí apeče se doměkka za mírného podlévání. Sádlo, které se zní vyškvaří, se odebírá, aby nebyla příliš mastná. Svaříme smetanu se žloutky, okořeníme šafránem, upečenou husu naporcujeme, zalijeme omáčkou aještě chvíli povaříme. Podáváme svařenými nudlemi asalátem nebo sdušeným špenátem.


Zvěřina

Kančí kotlety (19.století)

Nařezáme zkančího rudí kotletů, utlučeme sůl, pepř, alistí bobkové na jemno, kotlety sobou stran tím natřeme, naklademe jednu na druhou anecháme je tak půl hodiny ležet, aby chuť všecky pronikla. Nakonec opečeme je po obou stranách adáme steplou omáčkou hořčicovou na stůl.

Kančí kotlety (adnes) 

Marináda ze zeleniny, 1000g kotlet skostí (5porcí) nebo 750g masa zdivočáka bez kostí, 40g hladké mouky, 2vejce, 50g tuku.

Marináda ze zeleniny: Můžeme použít jakoukoliv zeleninu, kterou vypěstujeme (avšak listová zeleniny není příliš vhodná, můžeme ji použít kupříkladu na závitky, kdy do listů např. kapusty či špenátu zabalíme kousky naloženého masa): rajčata, paprika, cuketa, lilek, cibule, houby, mrkev, celer, brambory (můžou být ipředem uvařené ve slupce), hrachové či fazolové lusky, apod. potřeme lehce rozpuštěným máslem aposolíme, 3lžíce oleje (nejlépe olivového), 5stroužků česneku (prolisovat), čerstvá bazalka apetrželová nať (najemno nasekat), cibule (najemno nakrájet), citrónová šťáva, sůl, zeleninu necháme cca 1hodinu naloženou vmarinádě.

Ze všech surovin vytvoříme marinádu, do které maso naložíme adáme na pár hodin (až 24) do lednice. Během odležení kotletky nejméně 2x otočíme apřelijeme marinádou. Po naložení rozpustíme vpekáčku máslo, poklademe kotletky apřelijeme marinádou. Vprůběhu pečení pravidelně podléváme marinádou zředěnou pivem či vodou. Pečeme 1,5hod. při střední teplotě.

Ke kančím kotletám podáváme brambory na různý způsob ačervené zelí nebo brusinky skřenem.


Droby

Haše zjater (15.století)

Uvař játra vnesoleném vývaru sjalovcem, vodu slij, játra umel, přidej rozkloktané vejce, teplé červené víno akoření: pepř, zázvor, skořici, trochu muškátového květu. Zahusti strouhankou nebo krajíčkem bílého pečiva, propasíruj anakonec přidej tlučený anýz akmín. Dobře osol, promíchej ave formě nech vychladit. 

Haše zjater (adnes) 

Vepřová nebo telecí játra, 60g housek, 50g másla, 2vejce, mletý pepř, sůl, strouhanka amáslo na vymazání avysypání formy. 

Odblaněná játra jemně naškrábeme na prkénku. Žemle nakrájíme na plátky, namočíme do vody apo nasáknutí je rozmělníme. Změklé máslo utřeme do pěny, přidáme játra, vymačkané rozmělněné žemle, žloutky, sůl, mletý pepř adobře rozmícháme. Nakonec lehce vmícháme tuhý sníh zbílků. Těsto rozdělíme do čtyř zapékacích misek, vymazaných máslem avysypaných strouhankou akrátce zapečeme pod grilem nebo vhodně vyhřáté troubě.

Podáváme svařeným bramborem nebo spečivem.

Hovězí jazyk se sardelovou omáčkou (M.D.Rettigová)

Utři snovým máslem čtyry očištěné sardele, dej je do hrnečku, nalej na ně dobrou hovězí polívku atrochu vína, přidej ktomu hned též kus jíšky atrochu strouhané smažené žemličky, anech to povařit; potom to vlej na měkce uvařený, oloupaný ana koláčky nakrájený jazyk, posyp ho strouhanou smaženou žemličkou adej ho na stůl.

Hovězí jazyk se sardelovou omáčkou (adnes) 

1 hovězí jazyk, 125g másla, 1/2tuby sardelové pasty, hladká mouka.

Hovězí jazyk uvaříme vosolené vodě doměkka. Horký vyjmeme, ponoříme do studené vody aoloupeme. Na pánvi rozpustíme máslo apřidáme na plátky nakrájený jazyk potřený sardelovou pastou, pomoučněný moukou arychle opékáme. Podlijeme trochou vývaru achvíli povaříme. Omáčku procedíme apřeléváme sní porce jazyka.

Podáváme kněmu dušené brambory nebo rýži. Výborně se hodí ivařené makaróny asalát zčervené řepy.


Omáčky

Holandská omáčka (1904)

Rozmíchej vhrnečku lžíci mouky strochem vody, vraž do toho šest žloutků nebo tři celá vejce, přidej čtvrt libry čerstvého másla, několik zrnek pepře adostatečné množství čisté rybí polévky neb petruželové vody. Míchej tím na plotně ustavičně, až se to počne zvedat, pak přimíchej šťávu způl citronu aomáčku proceď. 

Omáčka tato podává se krybám amusí se zrovna před upotřebením upraviti; musí-li však déle státi, postaví se vhrnku do vřelé vody. 

Holandská omáčka (adnes) 

3 žloutky, 4dl bílého vína, 150g rozpuštěného másla, sůl, šťáva z1/2citronu, cayenský pepř.

Žloutky svínem ušleháme ve vodní lázni do pěny, pomocí metličky opatrně vmícháme rozpuštěné máslo. Ochutíme cayenským pepřem, solí acitronovou šťávou. Holandskou omáčku podáváme teplou  kmasu nebo zelenině.

Holandskou omáčku můžeme rovněž obohatit přidáním nasekaných vlašských ořechů nebo troškou rajského protlaku.


Kaše

Hrachová kaše (16.století)

Hrách, švestky, pepř, zázvor, skořice, máslo, víno.

Dřený hrách rozřeď sladším vínem, přidej švestky, pepř, zázvor askořici. Pak celou směs zahřej apodle chuti omasti máslem nebo jiným tukem. 

Hrachová kaše (1904)

Do uvařeného hrachu přidej trochu nakrájené ado žluta usmažené cibule, dobře to rozmíchej, aprotlač jej skrz sítko do hrnku, přilej trochu hovězí polévky, přidej ktomu spárek utřeného česneku anech to trochu povařiti. Vlej to pak na mísu, omasť apoklaď uzeným masem, hovězím na rošti smaženým vemenem, smaženým mozkem, aneb uzenkami.

Hrachová kaše (adnes)

400g hrachu, sůl, majoránka, 23 stroužky česneku.

Hrách přes noc namočíme. Pak uvaříme. Vodu doléváme tak, aby se hrách nepřipálil, ale aby se rozvařil na hustší kaši. Ke konci vaření přidáme prolisovaný česnek, majoránku aosolíme. 

Podáváme schlebem azeleninovým salátem.

Hrušková kaše (16.století) 

Oloupej azbav jadřinců několik čerstvých hrušek, rozmačkej je na kaši apřidej medu. Okořeň zázvorem askořicí. Svař bezový arůžový květ vtroše vody, přeceď, vývar přidej do hruškové kaše apovař.


Nákypy

Chlebový nákyp (1907) 

15dkg cukru, 8žloutků se tře 20minut, přidá se z 1/2citronu kůra, 4tlučené hřebíčky, 18dkg namočeného strouhaného chleba, 1/8l červeného vína, z 8bílků sníh, 1/2chleba se zamíchá do těch žloutků a1/2se sněhem, zlehka promíchá, dá se do formy máslem vymazané avysypané chlebem a3/4hodiny zvolna peče. To se zase poleje. 1/4l vína červeného dá se do něho hřebíček, citronová kůra, kousek skořice se dá vařit. Vařeným se může tím nákyp polít neb vomáčníku podávat, možno přidat 1/2kávové lžičky bramborové mouky.

Chlebový nákyp (1930) 

Vmíse utřeme do pěny 70dkg másla, přidáme 70g cukru, 2žloutky, nastrouhanou citronovou kůru, prosijeme tlučený hřebíček avše dobře utřeme. Pak přidáme 70g strouhaného chleba, provlhčeného šestnáctinou litru červeného studeného vína, přidáme 70g neloupaných, umletých mandlí. Těsto rozetřeme do máslem vymazané astrouhankou vysypané formy apečeme asi půl hodiny vtroubě.

Chlebový nákyp (adnes)

1dl nakrájených ořechů, 1dl namočeného sušeného ovoce, sójové mléko, 3lžíce medu, 1lžička vanilky, na kostky nakrájený chléb. 

Na kostičky nakrájený chléb dáme do mísy, přidáme nasekané ořechy asušené ovoce (může být inakrájené zavařené ovoce či čerstvá jablka). Zalijeme téměř po vrch sójovým mlékem ochuceným medem avanilkou. Posypeme strouhaným kokosem. Pečeme 2030 minut při 150°C. 


Houbová jídla

Houbovec (M.D.Rettigová) 

Je to slaný koláč zhub, je velmi dobrý ajednoduchý. 

Rozkrájej drobnince hříbky, vyper je ve studené vodě anech je dusit skouskem nového másla atrochou drobně rozkrájené petružele, osol je aokořeň trochu květem apepřem. Na kuthánku nech uvařit 2sběračky sladké smetany. Potom vraz do hrnečku 3žloutky, dej knim dvě lžíce pěkné mouky a2sběračky studené sladké smetany; dobře to rozmíchej, načež to vlej do té vařící smetany amíchej tím tak dlouho, až je ztoho hustá kaše; tu pak hezky slabounce tři se 4dkg nového nebo račího másla, až vychladne. Též ihoubičky, když jsou dost, nechají se trochu prochladnout. Potom se vrazí do kaše 3žloutky, dá se kní ze dvou bílků sněhu amalinko se to zamíchá, aby sníh nezvodnatěl, pak se mísa vymaže máslem, dá se do ní polovic té kašičky, na tu se rozloží houbičky, na tyto se naleje druhá polovička kašičky anechá se to vtroubě upéci. Máš-li rybu nebo raky, tedy se může rozškubané ana másle dušené rybí maso nebo račí ocásky mezi houbičky přimíchat.

Houbovec (adnes)

6 brambor, 25dkg hub, 6dkg másla, 1cibule, pepř, petrželová nať, 1/4l mléka, 1vejce, tuk na pekáč, strouhanka, sůl

Uvařené avychladlé brambory nakrájíme na tenké plátky, vymaštěný ahouskou vysypaný pekáč vyložíme vrstvou brambor, pak houbami dušenými na cibulce atuku, okořeníme pepřem apetrželí. Střídáme až je pekáč plný. Poslední vrstva jsou brambory. Zalijeme mlékem svejcem apokapeme tukem adáme zapéci do trouby.


Moučníky

Hoblovačky, Hoblinky, Křeháčky, Křehulky, Křehule  regionální názvy pro Boží milosti (19. století)

14 dkg tlučeného cukru, ze 6bílků tuhý sníh a1tabulku strouhané čokolády, mícháme tak dlouho, až směs zhoustne; potom se přidá 10dkg mouky a1kůra citronová adobře se to ještě promíchá. Na to se otře plech voskem, pokryje na stéblo vysoko těstem apeče se. Upečené těsto se pak na proužky za tepla rozkrájí akolem vařečky ovine.

Hoblovačky (1960)

40dkg mouky, 4lžíce rumu, 2lžíce cukru, 1vanilkový cukr, 3žloutky, 1lžička citronové šťávy, 2lžíce smetany, sůl. 

Zpracujeme, vyválíme, nakrájíme tyčky (cca 3x 6cm), stočíme na vařečce. Obalíme vcukru svanilkou. 

Hoblovačky (adnes)

50dkg polohrubé mouky, 2žloutky, 5dkg másla, 5másla, 5dkg cukru, 2lžíce rumu, sůl, citronová kůra, 4lžíce smetany nebo bílého jogurtu. 

Zpracujeme, vyválíme, rádlem či formičkou tvoříme tvary, které směrem ke středu nařízneme. Obalíme vcukru. 


Dorty

Jarní dort (1928)

14dkg másla, 14dkg cukru, vanilka, ze 4bílků sníh, 14dkg loupaných mandlí, 7dkg krupičkové mouky, 2dkg másla, 2dkg mouky na formu.

Do umíchaného másla zamícháme prosátý tlučený cukr atlučenou vanilku. Poté přidáme současně se sněhem zbílku loupané, jemně umleté mandle akrupičkovou mouku. Těsto nalijeme do máslem vymazané, moukou vysypané malé formy aupečeme je do růžova. Studený dort polijeme žloutkovou polevou aokraj dortíku, než poleva ztuhne, hustě posypeme drobně usekanými loupanými pistáciemi.

Poleva: 3žloutky, 14dkg cukru (pudru) sprosátou vanilkou třeme pilně čtvrt hodiny. 1dkg pistácií na posypání.

Jarní dort (adnes) 

80g másla nebo margarinu, 150g moučkového cukru, vejce, na špičku nože vanilinového cukru, 4kapky rumového aróma, 3kapky mandlového aróma, 100g polohrubé mouky, 50g škrobové moučky, 1/2balíčku prášku do pečiva, 1/8l mléka.

Máslo, cukr, vejce, vanilinový cukr aaroma třeme do zpěnění, přimícháme pak mouku spráškem do pečiva aškrobovou moučkou, střídavě smlékem apečeme na mírném ohni 3540minut. Vychladlý dort plníme marmeládou aozdobíme polevou, nebo plníme krémovým vanilkovým pudinkem, kterým ozdobíme dort spřídavkem kakaa jako čokoládovým krémem.


Vánoční cukroví

Hubinky zlískových oříšků (M.D.Rettigová)

Utluc hodně jemně 14dkg jader zlískových 2oříšků a 14dkg cukru, dej to na misku azadělej to dvěma bílky vtuhé těsto; potom namaž čistý, ohřátý plech voskem, otři ho, ztěsta dělej malé kuličky, kláď je na plech, anech je do žemlova upéci, pak je sundej auschovej. Nechají se dlouho udržet ajsou velmi dobré.

Hubinky zlískových oříšků (adnes)

14dkg cukru, 2bílky, šťáva z1/2citronu, 14dkg strouhaných ořechů nebo mandlí.

Na plech se kladou malé hubinky adolíčky uprostřed. Pečou se vmírně rozehřáté troubě. Po upečení se plní zavařeninou. 


Slovníček

Achtlík  ve staročeštině 0,125l vína nebo kořalky, štamprle.

Alkermesová šťáva  kermesové barvivo, tzv. nepravá košenila, červený prášek vyráběný ze zaschlých samiček červce coccus ilicis, užívaný jako náhrada za drahé barvivo karmín.

Alkermesové bobule  ve staročeské kuchyni se znich připravovali ovocné šťávy. Povaříme dva litry alkermesových bobulí ve čtvrti kilogramu cukru, načež je protlačíme žíněným sítem asvaříme šťávu nahusto. (Do šťávy prve, než ji počneme vařiti, můžeme přidat kousek cukru.) Vychladlou šťávou naplníme láhve, jež neprodyšně zavážeme auchováme vchladnu. M.D.Rettigová. 

Ambra  výměšek vorvaně, voskovitá vonná látka vznikající vjeho střevě. Užívá se jako ustalovač vparfumérii ajako aroma vpotravinářství anápojích.

Amuletky  ve staročeské kuchyni se tak nazývaly omeletky.

Anáz (staroč.)  anýz podle původně latinského anesum či anísum.

Ankrešt  pochází ze staročeského agrest, víno znezralých hroznů, slova původně převzatého zitalštiny.

Arák  druh destilátu vyráběný zkvašením hlavně zrýže akokosové šťávy.

Arancini  jsou malé pomeranče vcukru nakládané nebo sušené. Je to také název čerstvé nebo sušené kůry pomerančové, která se ve vodě strochou potaše za 1/4hodiny na měkko uvaří, pak vstudené vodě ochladí acukruje.

Astragon  název pro estragon ve staročeské kuchyni. 

Austrije iaustrie (staroč.)  ústřice, původně se lovily jen vmoři, nyní se pěstují vústřičných plantážích (velmi rychle podléhají zkáze, proto se dovážejí auchovávají zaledované, otevírají se těsně před podáním).

Bába  byl lidový název jistých nákypů nebo pečiva. Ve staročeských kuchařských knihách aslovnících nacházíme různé druhy těchto nákypů. Jejich nedílnou součástí téměř vždy byly smetana, cukr, vejce, řecké víno (hrozinky) nebo mandle. Základem tohoto jídla byly velmi často žemle upravené na topinky. Názvy se odvozovaly od hlavní suroviny.


Kdo je Kdo vgastronomii

Bavor mladší Rodovský zHustiřan (1526−1600)

Nejvýraznější představitel české alchymie se narodil vrodině nemajetného zemana. Kvůli nedostatku peněz nemohl jít studovat na pražskou univerzitu, jak si přál. Sám se tedy naučil jazyku tehdejších vzdělanců  latině  astudoval alchymii, astronomii, filozofii, matematiku, lékařství idalší obory. Do češtiny přeložil některá základní alchymistická díla, např. proslulou Smaragdovou desku Herma Trismegista, aněkteré spisy Paracelsovy jako Hermetická filozofie či Kniha dokonalého umění chemického. Zvěna své manželky Voršily koupil statek Radostov uNechanic, kde si zřídil laboratoř. Na své alchymistické pokusy věnoval všechny prostředky, až se v roce 1573 ocitl vČerné věži na Pražském hradě ve vězení pro dlužníky. Odtud mu nakonec pomohl příznivec alchymie Vilém z Rožmberka. Rodovský byl nucen svůj statek prodat a živil se pak jako nájemný alchymista mimo jiné ive službách císaře RudolfaII. Závěr svého života strávil na zámku Budyně nad Ohří usvého přítele Jana Zbyňka Zajíce z Hazmburka, kde napsal jednu z prvních českých kuchařek nazvanou Kuchařství, to je knížka o rozličných krmích, kterak se užitečně s chutí strojiti mají.
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