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Predmluva.

Vejce jsou velmi vyZivaym pokrmem,
ktery jime denné, ale kftery malo kuchafek
dovede ptedloZiti v rozmanitych zptso-
bech; profo jsme vydali tuto sbirku, aby
nase ¢fendrky mohly upraviti sto raznych
jidel z jedné poftraviny.

Ctenafky zde najdou jeSté vice: kazdy
zZpusob, oznaleny pro sazenda vejce, mfiZe
se upoffebiti s vejci uvafenymi na tvrdo
nebo na mékko a opacné; stejné to, co
se pridavda do omelet, miize se dafi do
michanych vajec.

Zloutkem,

Denni pfiddvani Zloutku do mlé Q—
bo do polévky je G1&innym pasilu@ pro-
stredkem. @

P

Dolévka je vidy lep$i, zaklnktéme-li,"/



K sazenym vejcim, na mékko vafenym a
ztracenym vejcim, do krémi a na nakypy
pouzivame vidy cerstvych wvajec.

Je-li vejce &erstvé, pozndme podle drs-
nosti skofdpky; ¢éim je skofdapka hladsi,
tim je vejce sfarsi.

Mdéme pouzivati jenom Eerstvvch vajec.
Vejce zkazené neprijemné pdchne; jesté
nez dojde k tomufo stupni rozkladu, neni
jiz jedlé, kdyZ ma nazelenalou barvu a
kdyZ je bilek tekuty, Tehdy je bez vdhani
vvhod'me,

Predkldddme zde také mnoho predpist
k tipravé omelef, ve kterych jsou oznaceny
jenom uchylky od tpravy obylejné ome-
lety; zkuSené hospodyné jisté uznaji, Ze je
zbyteéno uddvati pfi kaZdé omelefté po-
méry pouZivanych pofravin; méné zkusené
hospodyné vidy laskavé nahlédnou na
predpis &islo 55 a tim si zodpovi otazky,
které by je mohly prekvapiti pfi p¥ipravé
slozit&jSich omelet.

B

Vejce na meékko.

Dejte vejce na dvé minuty do varici
osolené vody, odtahnéte je s ohné a nech-
fe je minutu ve vodé.

Podavejte je na ubrousku, na Ctyfikrat
preloZeném,

Jinak je uvatite, dafe-li je do studené
vody; vejce jsou vafena, kdyZ se voda po-
Cind variti; anebo si prosté kupte piskové
hodiny, které otocife v okamziku, kdy vej-

v
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ce davate do vafici vodv; vejce jsou vﬂ_@?

fena, kdyZ pisek probéhl &ast, ktera JEf

oznaCena pro vejce na mékko.

Date-li vejce v kofliku do péry@ a-
lejete-li je wvafici vodou, jsou eset
minut vaFena, ani? se uvafil b@t
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2,

Sazena vejce.

Dejte rozhrati maslo na misu a na né

rozbijte vejce; osolte bilek a opeptrete;
~ zalejte trochou smetany neb mléka. Nech-
te na mirném ohni a dvakraf nebo tfikrat
pozdvihnéte kraj bilku, aby se nepf¥ichy-
til; pfidejte maly kousek masla; dejte
jeSté na nékolik vtefin na ohen.

3.

Veice na upaleném masle.

Nechte na panvi do hnéda upaliti maslo,
opatrné na né€ rozbijte vejce, a kdyZ jsou

8

hotova, dejte je na teplou misku. Nechte
na panvi vzkypéti jednu nebo dvé IZice
ocfa a nalejte jej na vejce. Posypte nase-
kanou zelenou petrZeli.

4,

Veijce na smetané.

VymaZte livaneénik méslem, nechte na
ném v ka¥dém oddéleni zah¥ati lZzici sme-
tany, rozbijte na ni vejce, osolte a opepre-
te, zalejte smetanou, aby vejce byla za-
kryta, a dejte na mirny oherl.

1}
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Vejce na travniku.

Q¢cistéte fefichu, polejte ji olejem a
octem; osolte ji a opeprete; upravte sa-
zend vejce na livaneéniku a poloZte je na
fefichu.

6.

Vejce s rajskymi jablicky.

Vymackejte Sfdvu z rajskych jablicek,
dejte ji do prohlubenin v livaneéniku, roz-
bijte do ni vejce a nechfe vafiti na mir-
ném ohni.

Misto $tdvy z rajskych jablitek miiZzete
dati rajskou omdacku, kferd vam zbyla od

obéda.

10
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Veijce s articoky.

Deijte arti¢oky vafiti do osolené a varici
vody; potom odstraiite listy a Stéty na
spodu arti¢okii. Upravte stfedy na misu,
vymazanou maslem, roztluéte na né& vej-
ce, osolte a dejte zapéci do trouby.

8.

Vejce se sunkou. 1/
VymaZte misu maslem, poloZte na niQm"
vrstvu Sunky a navrch roztlucte vejce.
pecéte v mirné troubé.

Nebo dejte rozpustiti maslo % su,
rozbijte na ni vejce a pnsypejﬂ:@ robno

nakrdjenou Sunkou. @



9.

Veice s masem.

Dejte dusiti na mirny ohen cerstvé na-
solené vepfové maso nebo kousek vepfo-
vého hrudi s kouskem madsla. Potom urov-
nejte na misu, pfridejte 1Zicku Sfavy ne-
bo silné polévky, malou sklenici madeir-
ského vina; navrch rozfluéte vejce, osol-
te, opepiete a zapecte v froubé.

10.
Vejce ,,Rossini®.
Poduste na masle dribeZi jafra, nakra-
jend ma kousky. Roztlucte vejce na misu,

vymazanou maslem, pfidejte na né upra-

12

vend jatra, posypte Spetkou nastrouhané-
ho gruyereského syra a Spetkou strouha-
né housky, které se smichaly dohromady.
Zapecte v troubé.

Jatra maZeme nahraditi telecimi ledvin-

kami, mozetkem a brzlikem; miZeme ta-
ké pridati rajskou nebo bilou omacku.

1L

Vejce ,Viktoria®,

Polozte do misy, vymazané mdslem, d’
vrstvu anSovek, roztlucte na né€ vejce, za- Q;

pecte v froubé a opeprete. @%
>



12.

Vejce ,Bercy”.

Na pénvi opecte malé vuftiky (poé&itej-
te dva na kaZdého stolovnika).

Vymaite misu mdslem, roztlucte do ni
vejce a zapecte. Doloite vedle kaZdého
vejce vuftik a okolo nalejte hustou raj-
skou oma&ku.

13.
Vejee v nadobkach.
Dejte do malych nadobek 17ici osolené
smetany, do kaZdé roztlucte jedno vejce

a pridejte dva hrdsky madsla a osolfe. Po-

14

stavfe nadobky do rendliku, obsahujiciho
horkou vodu a sahajici aZ do ffetiny vyiky
nddobek. Dejte na deset minut do troubv.

Aby nddobky nepraskly nahlym ochla-
zenim, aZ je postavife na plochy tali¥, na
kterém je ponesete na stil, poloZife na
onen talif bud &tyfikrat pfeloZeny ubrou-
sek nebo papir s krajkovitou obrubou,
jaky pouzZivame pod dorty.

14.

Ztracena vejoe.

ce octem okyselenou vodu a roztlucte, d8;
ni vejce (nikdy vice meZ dv& nangjinse
tfi najednou) pokud mo¥no nejbli%e *had
vodou. KdyZ se na vejcich vytve#ilBlanka,

odtdhnéte rendlik s ohné, jemné€ opé&no-

v

Dejte do rendliku vafiti osolenou a leh v



vackou obrafte vejce a nechte nékolik vte-
fin povafifi; pofom vytdhnéte vejce opéno-
vackou a poloZte na misu. KdyZ jsou viech-
na vejce takto uvafena, nechte je odkapati
tim, Ze naklonite misu, vejce prFidrzite
opénovackou a vodu nechdte odtéci. Na
né nalejfe omacku maitre d’hétel, $fdvu,
nebo rajskou omacku, nebo je poloZte na
bramborovou, hrachovou, §fovikovou ne-
bo &ekankovou kasi.

Prodédvéd se také zvldstni a velmi po-
hodlny pfistroj k vafeni ztracenych vajec.

15.
Vejce se syrem.
Upravte si bilou omacku, pfidejte 6 dks
nastrouhaného gruyéreského syra a za-

michejte jej do omécky; nalejte na ztra-

16

cena vejce, urovnana na mise, kferou po-
nesefe na stil, a nechte v troub& zhnéd-
nouti. MiiZete také na vejce nalifi syr, roz-

hiaty v mdsle, a potom zapéci.

16.

Ztracena vejce po parizsku.

Uvafte ztracend vejce v Sampaiiském vi-
né, vymazfe misu mdslem, pohdzejte ji
drobné nasekanymi lanyZi, poloZfe na mé
vejce, pokryjte je vrstvou nasekanych la-
nyzi, dejte na mékolik minut do trouby
a zalejte Sampafiskym.

O
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17.

Ztracena vejce se slavkami.

Nechte oteviiti 1 1 slavek tim, Ze je p¥i-
stavite v rendliku bez vody na prudky
oherl.

Dejte rozpustiti kousek masla, zamichej-
te do ného IZi¢ku mouky, zalejte polév-
kou ze sldvek a spojte Z¥loutkem.

Uvafte ztracend vejce, dejte je do misy,
nalejte na né€ pfipravenou omatku a p¥i-
dejte slavky, které jste vyloupaly ze sko-
tapek.

18.

Ztracena vejce s bilym vinem.

Dejte na dvacet minuf va¥iti v | bilého
vina s kytitkou jemné zeleniny (pefrel,

18

bobkovy lisf, dymidan) a v ném uvafte
zfracena vejce.

Na jiném rendliku zamichejfe 1Zzici mou-
ky s rozpusténym maéaslem, a zalejte bilym
vinem. Nalejte omafku do misy, kam jste
urovnaly ztracend vejce. MuzZete pripojifi
také osmaZené¢ kousky housky a koledka
cifronu.

19.

Vejce a la Mélanie.

Dejte osmaziti na koletka nakrajenou
housku a stfedy artidokt, kferé jste uva-
rily ve vatici vodé.

Urovnejte je do vénce a pridejte néko-,
lik kole¢ek cifronu; uvafte ztracend vej-is
ce a poloZte je na artitoky. Na celek,pak
nalejte rajskou omadku.

Artidoky miiZete nahraditi lil

19 %@’ﬂ
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Vejce s mozeckem.

Spafte mozedek, ponechavie jej po né-
kolik minut ve vafici vod€ a usmaZte jej
na masle.

Uvafte zfracena vejce, poloZte je na mo-
zetek a polejte vSechno bilou omdckou.

Mozedek miZete nahraditi brzlikem ne-
bo dribeZimi jatry.

SmaZena vejce.

Rozpalte dostatecné mnoZstvi omastku
na smazZeni; olej je lepsi nez sadlo. Kdyz
omastek polind dymati, roztlucte do ného

20

vejce a za nékolik vtefin je obrafte opé-
novackou. Nechte je odkapati. Offete je
o papir nebo o Cisty kus plafna.

Podévejte je narovniana do vénce a
ozdobena smaZenou petrZeli.

MiZete je zaliti pikantni, ndmo¥nickou
nebo rajskou oméackou.

Téchfo smaZenych vajec se pouziva take

jako obloZeni k peéenému kufefi nebo te-
lecim fizkim.

22,

Vejce s Zabimi stehynky.

Ocistéte Zabi stehynka a dejte je na h Qf
dinu mo¥ifi do octa se soli, pﬂprem,
zeli, pazitkou, dymidnem a bobkovym lis
tem. Pak je nechte odkapati, olalfe
V mouce a usmaZfe; pofom usmazfe




R T T

ce: oboji urovnejte na misu a podavejte
bud posypano sekanou petrzeli nebo po-
lito néjakou oméckou.

23.

Vejce po bayonsku,

OsmaZfe v masle houskova koletka a
nechte na ohni lehce podusiti folik men-
gich platkit bayonské (nebo prazské) Sun-
ky. Nechte osmaZiti vejce. Na misu stfi-
davé upravte: Sunku, housku a vejce. Po-
lejte v3echno 'polévkou, kterou jste po-
vatily na panvi, kde jste dusily Sunku, a
procedily.

22

24‘

Veijce s octovou oméackou.

Uvafte ztracena vejce a nechte je vy-

chladnouti.

Ptipravfe si omacku z oleje a octa; na-
lejte ji na vejce. Posypte drobné naseka-
nou zelenou pefrZzeli a estragonem.

25.

Vejce v rosolu.

Uvatte ztracend vejce a narovnejte je nd
misu; nalejte na né polévku, ve které jéte
uvatily odfezky svitkové pelené a, fel
noZicku s obvyklou zeleninou, k pFi-
davdme k rosolu; kdyz pﬂléﬂ% chlad-

$*
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ne, utvofi se vam rosol, MaZeme také kaZz- 27.

dé vejce dati do malé nadobky a zaliti je

polévkou. Dno velké misy a malych nido- Vejce na tvrdo.

bek miiZzete vyzdobiti riiZici estragonovych

nebo kerblikovych listi.

Nechte vejce osm minut ve vafici vodé.

Tak nebudou ani p#ili§ vafend, coZ jim
dava lehce nahotklou pfichuf, ani nedova-
rend, &imZ se stanou mazlavymi.

Podédvame je se zeleninovou nebo masi-

x tou ka¥i, s omatkou rajskou, bilou, atd.

Vejce na hnili¢ku.

Dejte vejce do vafici vody a nechfe je
tam Sest minuf, Potom je namodéte do

studené vody. Sloupnéte skofdpky, ohfej- 28. Cﬂl
fe v horké vodé a poddvejte stejné jako ) :
vejce na fvrdo vafend a smaZend. Vejce na tvrdo se smetanou. "%’?ﬁ‘

4V
Uvatte na tvrdo vejce; nlnupaﬁ;ﬂﬂﬁz,
t

krojte na polovinu a upravfe j misy,
vymazané mdslem; zalejte j@ etanou,
&

24 2% E‘&Xl
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aby byla pokryta; bud’ je nechfe zhnéd-
nouti v froub&, nebo je posypejte nakra-
jenou pazZitkou.

29.

Veice na tvrdo d la maitre d’hotel.

Uvafte vejce na fvrdo, oloupejte jim
skoFapky, rozdélte na polovinu. Stejné
rozpulte brambory, uvafené ve vodé.
Do rendliku dejte rozpustiti velky kus
masla, ptridejfe stl, pepf, nasekanou ze-
lenou pefrZel, nékolik kapek citronové
§tdvy nebo octa, a nalejfe na vejce, smi-
chana s brambory.

30.

Vejce na tvrdo s vinnou omackou.

Uvafte vejce na tvrdo a nakrajejte je na

_kolecka. Zamichejte 1Zicku mouky do roz-

pusténého masla, zalejte vodou a polovi-
nou sklenice bilého vina, pridejte vejce,
s, pepf, kyticku paZitky a zelené pefr-
zele a duSené houby.

NeZ nesete na sthl, vytahnéte zelenino-
vou kyticku, zakloktejte syrovym Zlout-
kem a pridejte $fdvu z jednoho citronu.

31. )
Yy

Vejee na tvrdo po namoFnicku. &15&
Uvafte vejce na tvrdo, rozp
Poduste na masle malé cib pmui-

«\3



ky slaniny; vytdhnéte je, zamichejte lZic-
ku mouky do onoho mdsla, pridejte cibu-
li, prouky slaniny, petrZel a bobkovy list,
svazané do kyticky, kterou potom vytdh-
nete, Salotku, houby a vejce. Zalejte Cer-
venym vinem a mechfe deset aZ patnact
minuf varifi.

32.

Vejce na tvrdo s cibuli.

Uvaite vejce na tvrdo, nakrdjejte je na
kolet¢ka. Nechfe na mirném ohni s kusem
masla udusifi asi dvandct cibuli, ale ne-
nechte je zreZnati; kdyZ jsou rozpeCeny
na ka$i, ptidejte k nim, usfaviéné micha-
jice, 1zicku mouky, zalejte mlékem, osolte,
opeprete, pridejte vejce a za nékolik mi-
nuf neste ma stil. Tufo omacku muZeme
také zaliti polévkou.

28

33.

Vejce po italsku.

Uvafte vejce na tvrdo.

V osolené vodé uvaife makarony a u-

pravie si dosfi okofenénou rajskou o-
macku,

Maislem vymaite formu, poloZte st¥idavé
vrsfvu makaronti a vrstvu vajec a zalejte
omackou. Dejte zapéci do trouby. Rajskou
omacku miiZete také nahraditi bilou. Je to
dobry zpisob, jak zuZitkujete zbytky.

Tento pokrm je také vytedny s ryZi.

Chcete-li mu dodati zvlastni chuf, po-
trete formu, nez ji vymaZete maslem, roz-
krojenym strouzkem &esneku.

v
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34.

Vejce po portugalsku.

Uvatte vejce na tvrdo, rozpulte je po
délce, vyvloupnéte Zloutky a uffefe je se
steinym mnoZstvim mdsla, housky, namo-
&ené v mléce, s duSenymi houbami, s na-
sekanou zelenou zeleninou, osolfe a ope-
pFete.

Naplite kazdou bilkovou polovinu tou-
fo kadi, vymaZte formu mdslem, vyplite
ji zbytkem kaSe, urovnejfe na ni vejce, za-
sypejte strouhanou houskou a dejfe na ptl
hodiny do mirné frouby.

Sfejnou kaSi miiZete pouZiti k nadivani
rajskych jablitek a lilki.

5.

Vejce nadivana s rajskou omackou.

Upravte nadivand vejce jako v pfede-
ilém pfedpisu, a neZ je ddte zapéci, za-
lejte je rajskou omdckou.

36.

Vajetné krokety.

_ Uvaite Sest vajec na tvrdo, oloupejte
j¢ a nakrijejte na kostitky. Svafte t¥i 1%-
ce bilé omatky*) se dvéma lZicemi rosolu.
(Mﬁifte pridati '/ k¢ jemné nasekan
a duSenych hub,) Kdyz viechno ufw
Fidkou kasi, ptimichejte k ni vejcepad

*) Viz 1. dil této sbirky : Omicky, @cj

;o"’



‘b¥e je promichejte. Dejte vychladnouti v
malych hromddkach, které bud zakulatte
nebo trochu seiiSaffe; pofom je omocte
v udlehaném bilku. Klad'te je na plochy
talif a potom je opaftrn€ nechte sklouz-
nouti do hodné rozpaleného omastku na
smazen{, Houby miiZete nahradifi humrem.

K témto kroketdm miiZete také pi¥imi-
chati vafené a na kousky nakrdjené bram-

bory.

Krokety se podavaji k peéenému kufeti,
k telecim #izkim nebo s bramborovou
kasi.

3.

Salat z vajec.

Uvafte si vejce na tvrdo s artiGoky;
rozkrajejte vejce na poloviny a artioky

32

na &tvrtiny. Polejte asi stejnym mnoZstvim
oleje jako octa, do kterého jste rozmichaly
trochu hotéice, pfidejte siil, pept a estra-

gon. ’

38.

Vejce po rusku.

Uvaite vejce na tvrdo, rozpulte je, u-

tlucte Zloutky s anSovkami, napliite jimi
bilky,

Podévejte je studené jako p¥edjidlo.
MuzZete je také obalifi a usmaZifi.




39'!‘

Veijce po cisafsku.

Rozpulte na tvrdo vafend vejce po dél-
ce. Vyloupnéte tfi Zloutky a protlacte je
sitkem. Upravte si bilou omacku. Dejte
prihf4ti vejce do trochy Sampaiiského vi-
na, zalejte je omackou a posypejte on€mi
protladenymi Zloutky, smichanymi s jem-
né nasekanymi lanyZi.

40.
Velikonoéni vejce.
Dobfe vyd&istéte skopovy méchyf a na-
pliite jej syrovymi Zloutky; zavaite pro-

vazkem. Dejte uvatiti do vafici vody. Po-

34

fom vytahnéte z vody, odstraiite méchyf —
zlistane vam velkd zlatd koule. Pofom do
dobfe vymytého vepfového méchyfe dejte
bilky, upravte do né&j Zloutkovou kouli,
aby byla pékné uprosffed bilkid, pevné
zavaZte, dejte fomu tvar vejce a uvarfe.
Odstraiife potom méchy¥ z tohoto obrov-
ského vejce a poddvejte s néjakou hodné
kofenénou omdackou.

41.

Michana vejce.

v




42'! .: l - “‘
Michana vejce se syrem. - Michana vejce s cibuli.

Dejte na méaslo osmahnout nakréjenou
cibuli, pridejte kousek masla a na to na-
lejte vejce.

Postupujte jako v predellém predpisu,
ale ptidejte k nim nastrouhany gruyére-
sky syr.

45,
43.

Michana vejce s kaparami,
Michana vejce s houskou. ] e

g 1 & g Upravte michana vejce, osolte je a ope- c;v
OsmaZte na masle na kosticky Hﬂkf?]ﬂ‘ piete jako oby&ejné a pridejte kapary. *

nou housku, pofom pfidejte kousek mdsla MiuzZete také pouZiti zelenych nebo &er (\

a vejce a upravte michand vajicka s onot  n¢ch oliv, vypeckovanych a nakréjeni&

houskou. na drobné kousky, 0
- >

O




46.
Michana vejce s rajskymi jablicky.
Odstrarite jadérka, slupku a vyteklou
Stdvu velkého rajského jablicka, nakréjej-
te je na kousky, poduste je na masle, nebo

jesté lépe, na jemném oleji, pFidejte kou-
sek mdsla a na to nalejte vejce.

47,

Michana veice s houbami.

Poduste houby na mdsle; kdy? jsou
mékké, prldﬁ]tf.‘ k nim kousek madsla a na-
lejte na né vejce.

38

48.

Michana vejce s chfestem.

Ve vafici vodé spafte chiest, uvatte jej,
nakréjejte jej na kousky, dejte na méslo a
na né&j dejte vejce.

49.

Michana veice s celerem.

v

Uvatte celer v osolené vodé, nale? jej
dejte na méslo a na né&j nalejte vejce. Q\

Mizete stejné pouziti celerﬂvéhu Q’
fene jako celerové nafi.




50.

Michand vejce s kapustou.

Spafte kapustu ve vafici vodé, uvaite ji
v osolené vodé, nakrdjejte ji a pridejte
k ni vejce. '

Stejné je miZete upraviti s éekankou,
Stovikem, Spenatem atd.

Nakrajite-li zeleninu hodné jemné, ma-
zete ji pouZiti nevafenou a jenom spa-
renou,

51

Michana vejce s lahﬁi.

Pridejte nékolik kouskli lanyZe k vej-
cim, které upravujete,

40

52.

- Michana vejce s brzlikem.

Spatte teleci brzlik, fo jest, hod'te jej na
nékolik minuf do vafici vody; stdhnéte
s n¢j blanku, nakrédjejte jej na malé kous-
ky a pridejte do rendliku, kde jiZ imate
mdslo a vejce; ptistavte na prudky ohen
a rychle michejte, Osolte,

Misto brzliku mfiZete dati mozelek ne-
bo ledvinky,

53.

Vejce s husimi jatry.

@.

temzcte jlétra a rozbijte v-ejwﬁi‘
1, osolfe a pfistavte na s vel-
kym kusem m4sla.

&

v
Qo



54.

Michana vejce se Sunkou.

Nakrdjejte na kosticky Sunku nebo sla-
ninu, dejte ji na chvili dusiti na maslo, na-
ceZz pridejte vejce. Nesolte.

55.

Omelefa pfirodni.

Rozbijte vejce do hluboké nadoby, osol-
te je a opeprete, uSlehejte je vidlikou.
Zatim si nechte na panvi rozpustiti velky
kus masla; kdyZ je tak rozpéleno, Ze bub-
14, nalejte na né vejce a dejte pozor, aby
se nepfrichytila. KdvZ je omeleta hotova
vklouznéte pod ni kousek mésla a nechte

42

trochu zre’nati. Poddvejte omeletu v pu-
li preloZzenu.

Chcete-li zlepSiti omeletu, uslehejte hod-
né vejce a pridejte lZici mléka; chcete-li
ji miti vydatné&jsi, pridejte 1Zicku mouky.

Omeleta, upravena na oleji je chutnéjsi.
Nejchutnéisi je na ofechovém oleji.

Aby omeleta, upravend na oleji, nezii-
stala mastnd, dejte ji po dohotoveni na
okamzik do horké trouby.

ﬁl

Omeleta s jemnou zeleninou.

Ptidejte k uSlehanym vejcim ;em

krdjeny kerblik, estragon a
pazltﬁ/ ebo
jemné nakrédjeny Stovik; oso né

43$
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kterych krajich se k této omeleté pouZivi
jemnych listti mladych kopf¥iv.

57.

Omeleta se syrem.

Uslehejte vejce, pfidejte k nim nastrou-
hany gruyéresky syr, osolte a postupuijte
jako p¥i piipravé obylejné omelefy. Kdyvi
je omeleta hotova, posypejte ji nastrou-
hanym syrem a nechte v troubé& zreZnafi

Pocitejte '/s kg syra na Sest vajec,

44

58.

Omeleta s houskou.

Se stfidkou: Uslehejte vejce, pfidej-
te do nich nadrobenou houskovou stfidku
a podlinejte si jako pfi obyéejné omeleté,
jenomZe zde je t¥eba vejce dlikladné usle-
hafi. ;

S kiirkami: Osmazte houskové kir-
ky na pédnvi, nalejte na né uslehand vejce

a podle pfede$lého predpisu dodélejte
omeletu.

59.
Omeleta s rajskymi jabliky.

uﬁlehﬂjt-e vejce, pridejte k ni avu
z rajskych jablitek a postupujté-podle u-
&

o



vedeného navodu z éisla 55. této sbirky,
KdyZ je omeleta upefena, upravte ji na
misu a polejte ji zbylou $fdvou z rajskych
jabli¢ek.

601

Omeleta s cibuli, zvana ,,Normandka®,

Dejte na madslo osmahnouti cibuli, na-
krdjenou na kolec¢ka, na ni nalejte ule-
hand vejce, osolte a upeéte jako obydei-
nou omeletu.

Nebo: Rozpclte na masle cibuli, nakra-
jenou na platky. Osolte, opeprete, zalejte

ml¢kem, rozmackejte cibuli na ka$i a p¥i-

dejte ji k vejcim, je$té nez je pocnete
Slehati. Osolte a postupuijte znamym zpt-
sobem pfi pfipravé omelety.

46

50

61.

Omeleta s houbami.

Upravte si omelefu podle pfedpisu &.

55; nalejte ji na pdnev a nahazejte na ni

duSené houby.

62"
Omeleta bramborova.

I. Poduste brambory, nakrajené na ko-
lecka, na kosticky nebo na tenké prou?-
ky; nalejte na ne vejce,

daly trochu soli a nasekané petrie:lﬂ@

1. P¥idejte bramborovou kagi kev
které viak musite ponckud déle SleHati

k nimZ jste p%?



11I. Nastrouhejte t¥i nebo C&tyfi velké
brambory a osolte je. Nechte odpodinouti
a slejte vodu, kferou pusti; pfidejte dv¢
celd vejce, uSlehejte viechno dohromady,
- nalejte na pénev, kde jste si nechaly roz-
pustiti maslo nebo sadlo. Nechte &tvrt ho-
diny na ohni, potom obrafte na .druhou
stranu, aby se i tam omeleta zbarvila.

63.

Omeleta zahradni.

Nakrijejte na kosticky brambory a
mrkev, pfidejfe trochu zeleného hrasku a
nékolik kouskft kvétidku; spafte vSechno
ve vafrici vodé. Pridejte k vejcim, neZ je
poénete Slehati a osolte; postupujte jako
pfi obyCejné omeleté.

48

>
. Nakriajejte lanyZe na kolecka, pﬂdusfeep

64.

Omeleta s chfestem,

k Ve vatici vodé spafte okradjeny chfest,

' nakrajejte na kousky celou jeho zelenou
- Gast a pFidejte jej do vajec, neZ je pocnete
- &lehati. Upravte omeletu.

65.

QOmeleta s lanyZi.

je s maslem na panvi, pridejte k nim

‘hand vejce a upravte omeletu. 0
0

4

49
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66. mozecku, felecich ledvinek, husich 3
J.
'!'
|
|
’5

Omeleta se Funkou. atd.

| .cﬂte-li si upravifi ragout, dejte roz-

pustiti velky kus masla, zamichejte jej
Nakréjejte Sunku na kousky, nechte i mouky, pridejte to, z &ho chcete

podusifi na panvi, nalejte na ni vejce, pti- | L48

pravend k omeletg, ale neosolens. kou nebo bilym vinem.

~ ragoit pripraviti, zalejte mlékem, polév-
¥
A
}‘ .;':-
i

67. 68.

Omeleta pin&n4. Omeleta po italsku.

Upravte si obyde; ; dej i X J c;v
ni je8t& dokud je nf?éln?ffl;?e’; Eéiﬂ; B of omcictu 2. 0 yajec 8 GvOU . NS
n_r:ni preloZena, kali ze Stoviku, gpenétu e'
miﬁ?rky, brambort, mrkve, hrachu, nebc;
kaSi ze sekaného masa, nebo omasténé
nudle, makarony, ryZi, nebo ragofit z hiib-
kii, lanyZa, chfestu, zeleného hrasku, brz-

~ Zic mouky. Nakrijejte brzlik na malé
P sky, poduste jej na maésle se liiﬁkﬂﬂ,
nakrajenou cibuli, soli a n¢k
Sapkami citronu. Narovnejte brz
Omeletu, polejte jej dvéma sk
fHusté smetany, posypte I@

et

50




gruyereskym syrem a dejte na pél hodiny i

trouby. ‘
Omeleta rybi.

i ro¥ni opecte uzen¢ho slaneCka, po-
l z ného odstraiite kosti, nakrajejte jej
malé kousky a poduste na mdsle; po-
fom upravte omeletu podie znamého pied-
pisu, ale vejce nesolte.

. VEechny rybi zbytky mizZete upotfebiti
k aGpravé omelety; pridejte je viak, neZ
poénete vejce Slehati.

71, {\S;"E

Gmﬂlﬁtﬂ‘?é d“hﬂp ¢ :
emi

69,

Omeleta faraFska.

Dejte do vafici vody spafiti dvoji kap#
m.HEi, nakrdjejte je s kusem tundka, vel-
kym jako vejce (rosolovanym nebo ger-
stvym) a jednou $alotkou. Dejte vSechno f
na panev s mdslem. Kdy# je maslo rozpud- |
fe.fm, pridejte usleliand vejce. Dejte na .
1}1151(15 rozpustiti kousek m4sla, pridejte
jemné nakrdjenou zelenou petrzel, cibuli
nékolik kapek citronu, a na tufo miskt:
upravte omeletu,

i;i.lﬁlﬁhtjte dvé vejce se dvém&
husté rajské omdacky; upravte e efu.
o .

b3

52




Uslehejte dvé vejce se zbytkem $pendtu

(nemdte-li jej, dejte jemné nasekanou pa-

zitku nebo jinou zeleninu) a upravte si
druhou omeletu.

Uttete dva Zloutky, ptidejte k nim pék-
né do zlata osmaZené kousky housky, snih
ze dvou bilkd, osolte a upravte omelefu.

V3echny tfi poloZte jednu na druhou na
misu a vkusné je ozdobfte.

72.

Omeleta smaZena.

Upravte si omelety nanejvyi ze dvou
nebo t¥i vajec. Rozkrdjejte je na polo-
viny, omoéte je v uSlehaném bilku a
obalte ve strouhané housce; hod'te je do
rozpédleného omastku.

Upravte je na misu s osma¥enou pe-

trzeld,

b4

. maZte misu mas £ !
" na mirném ohni. Navrch rozbijte vejce,

pohézejte je osmaZenou hﬂusk?u. EIEIehei-
" te snih ze dvou bilk{i, pokryjte jim vie-
. chno a zapette V troubé.

73.

Zapelena vejce.

1. Dejte rozpustiti kousek masla a k né-

' au pFimichejte strouhanou housku, %lnut-
- ky, nakréjenou zelenou pefriel a pazitku;

. psolte a ne : *
3--na futo zapeceninu rozbijte vejce a dejte

._na chvili do trouby.

chfe zapéci na mirnem ohni;

II. Promichejte strouhanou housku se
dv&éma Zloutky a na drobno nasekanou ze-

1 lenou petrzeli, patzitkou a anfovkami. Vy-

lem a zapelte tuto smes

1)
RN

@Q*




74,

Vejce po Spanélsku.

Vymaite mdslem malé formicky; jejich
dno ozdobte prou?ky lanyZzii a uzeného
jazyku, Do kaZdé formicky rozbijte jedno
vejce. Dejte je vafiti do pary. Potom
omoc&te formicky v horké vodé, peélive
je vyklopte na misu a polejte dobrou
ostrou™) oméackou.

75.

Veice s masitou $favou.

Rozkloktejte vejce se &fdavou. (Pocitejte
IZici §tdvy na jedno vejce.) Osolte, ope-

-

'} Viz dil ”Dmﬁﬂ:?u.

o6

- pfete, dejte do misy a vafte v pare. KdyZ
. jsou vejce uvafena, rozdélfe je na kousky,
~ upravte na misu a zalejte dobrou §fdvou,

bud’ upravenou podle piedpisu ve sva-

- zeCku: Omacky, nebo §tdvou, kferd vam
- zbyla od pe&ené.

10,

Vejce v krabickach.

Udélejte si z papiru &tyfhranné misky,

,- - dejte do nich mdslo a drobné nasekanou
* jemnou zeleninu (paZitku, zelenou pe- Q
- trzel).

. Na ni rozbijte vejce, posypte nastrié,
- nym gruvéreskym syrem, osolfe, o i

- Dejte na t¥i minuty na ro¥efi a
~ do trouby.

inufu
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Vejee a la Divonnette.

Kupte si nebo si upecte misti¢ky z mas-
lového tésta, nalejte do kaZdé 1zic¢ku mlé-
ka. Uslehejte snth ze tfi bilkd, dejte do
kazdé misky kopedek sn€éhu, posypte
strouvhanym gruvéreskym syrem.

Mohou se také pripravovafi v malych
porculdanovych nddobkach, které viak je
nufno vymazati mdaslem.

78.

SmaZena vejce ,Brillat-Savarin®.

Odvaite vejce, kterda chcete upotfebiti,
jeSté neZ je rozbijete, Vezméte &tvrtinu

58

. oné vahy nastrouhaného gruyéreského sy-
~ ra a Sestinu mdsla; rozbijte vejce, uslehej-
. fe je v rendliku, pfidejte k nim maslo a
- s¢r. Dejte na prudky oheii a michejte IZici.
- Trochu osolte a hodné opepfete.
Podaveite, kdyz vejce hodné zhoustla.

A

I
i
]
i
|
|

79.

Vejce a la Vrignoise.

7 bilk{ uslehejte snih, osolte a opeptete,
- nalejte snth do madslem vymazané formy,
. zamichejte do ného né&kolik lZic smetany #
" a nakonec opatrné vpustte do snéhu zbyl@

zloutky. Z_'Iapﬂét: v troube. 0‘1, l
>




80.

Nakyp.

Nakyp je vytedny pokrm, kfery miiZe-
me pFipraviti s ka¥dou zeleninou, rybou
nebo masem, Postupujeme takfo:

To, co chcete upotfebiti (zeleninovou
nebo masovou kasi), rozmichejte se Zlout-
ky, osolte, opeptete, ulehejte snih z bil-
ki, opatrné do néj vpracujte pripravenou
kasi se Zloutky, nalejte to do formy, vyma-
zan¢ maslem a C¢tvrt hodiny pecte v
troubé, |

Velmi dobry ndkyp obdriZite, pfidafe-li

ke Zloutkiim bilou omacku a rozmélnéna

driibeZi (nejlépe kachni) jitra.

Velmi jemné jsou také nakypy z brzliku,
z teleciho mozecku, z koroptvi, sluk.

Sladky nédkyp se déla s ka$i ka¥tanovou,
tykvovou, jablkovou atd. nebo s r{Zovou,
nebo s nudlemi, se sidgem, se gkrobovou
moukou, s kukufiénou moukou, kferym

60

dodame vini vanilkou, ¢ajem, kavou, Co-
koladou, pomorancovym kvétem nebo né&-
kolika kapkami citronové §tavy; nebo pfi-
d4avéame ovoce, nebo zavareniny nebo kom-
poty. Po&itame lZici cukru na 1 Zloutek.

Rasky nakyp: Smichejte malinovou
zavafeninu s cukrem, navonénym pomo-
rantovou $tdvou, a tfemi Zloutky. Pfidejte
snih ze ¥ bilka a dvaceft minuf pecte ve
formé vymazané madaslem.

81.

Omeleta nakypova. ‘1,
Qddélte étyki bilky od Zlout fete

Zloutky se &tyfmi lZzicemi mo é¢ho cu-
kru, ptidejte citronovou ;t* s pomo-

;\@
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randovym kvétem, vanilkou nebo skofici.
Z bilkt uslehejte tuhy snih, pfidejte jej
po malych ddvkéach ke Zloutkim; dejte si
na panev rozpusfiti dosti velky kousek
masla. Nalejte na né vejce, a kdyZ jsou
hotova, pfelofte omelefu a nechte ji
sklouznoufi na misu, kde jste si také roz-
pusfily kousek masla. - Posypte omeletu
cukrem, dejte ji do trouby a vytahnéte ji,
kdyZ je pékné zlata.

Mfizete také do Zloutkt p¥idati nékolik
1Zi¢ek smetany nebo malou skleni¢ku ru-
mu nebo visiiovky.

Upravu této omelety si tak vypoéitejte,
abysfe ji nesly z trouby hned na stdl, pro-
toze rychle opadne.

82.

Omeleta s rumem.

~ Ptipravte si ndkypovou omeletu; kdyzZ ji

' prelozite, polejte ji horkym rumem a na i
- stolg ji zapalte. W
Stejné se pripravuje vytend omeleta

s viSiiovkou.

83.

Omeleta se zavafenym ovocem.

 J
~ Pripravte si omeletu; nevypecte ji 1::«1".‘{-@O
~_ ; ne’ ji preloZite, rozestiete na ni vrsq,
‘vu zavafeného ovoce. Pfeloite ji,
krujte a pfejed'te rozpédlenou lop ou,
&imZ se vam na povrchu utvofi 6 i po-



84. 86. |

Omeleta ,,Celestina®. Omeleta s pomoranéi.

Upravte si &tyFi omelety (kaZdou ze
t¥{ vajec) se dvéma riznymi zavafeninami.
Pocukrujte a uhladte jako ‘polevu rozpa-
Ienou lopatkou.

m ¢tvrtky pomoranéi. Hﬂdne ncukruj-
te a upravte jako oby&ejnou omelefu.
e A

85. 87.

Omeleta s jabiky. Omeleta ,,Alexandr Dumas®,

v

_:" Pi‘idcjte 1, kg &ernych odpeckovanych Q

Uglehejte vejce s trochou mléka a ko-
FeSni na Sest vajec. Hodn& uSlehejte£d,

le¢ky jablek, duSenych na mdsle. Upravte
jako piirodni omeletu.

Pocukrujte ji, nez ji nesete na sttl.




Omelefa ,,Jeanne - sans - Terre®.

Ut¥ete Sest Zloutkd s cukrem, s roztlu-
genym makaronem, trochou pomorancove
kiiry, zavarené angeliky a cifronu; nako-
nec ptridejte snih ze Sesti bilkd a sklenic-
ku maraschina. Nechfe upéci na madlo roz-
paleném masle, aby omeleta zfistala p&kné
svétla.

Upravte ji na misu, pocukrujte a po-
tfete rozpdlenou lopatkou, aby se vytvori-
la poleva.

Omeleta ,,Prekvapeni®.

Pripravte si tésto na omeletu z bilkt a
- Zloutkdt s vanilkovym cukrem; rozetfete
' vrstvu féfo smési na podlouhlou a hodné
" studenou misu. Uprostied této vrstvy udé-
' lejte diru, na jejim% dn& nechte jemnou
_ vrstvu omelefového tésta. Do tohoto ofvo-
" ru dejte citronovou nebo vanilkovou zmrz-
" linu, pokryijte ji zbyfkem nmﬂlaty, ale tak,
- aby tafo vrstva nebyla vyssi nez tri nebo
. &tyri centimetry. PoloZte misu na jinou
" misu do nddoby se studenou vodou nebo
' s ledem na kousky roztlu¢enym, dejte do
' velmi horké frouby, ale na vysokou tfinoZ-
\ku, aby Z%ir pFichdzel jen seshora a se
stran. Nechfe t¥i minuty péci a podavejte.
‘Nez dafte do trouby, pocukrujte ji, pre;

hfé bﬂf‘i"?. o

tfete ji rOzpalenou lopatkou, &miZ se
udéld poleva, kterda nabude pofom




90.

Veice v mléce. L

Svafte 1> ! mléka, nechte je vychlad-
noufi, pfidejte k nému podle libosti cukru
a vonnych p¥isad, jako je vanilka, citron,
pomoran&ovy kvét. USlehejte tfi Zloutky
a dva bilky a vmichejte je do mléka.
Nechte péci asi piil hodiny v mirné \vy-
hfaté troubé. |

Pocukrujte cukrem se skofici nebo na-
strouhanym muSkédtovym ofiSkem.

1.
Veijce v mléce, IL.

Upalte si cukr (nechte jej zhnédnouti se
1Zici vody) ve formé, uslehejte t¥i Zloutky

68

a dva bilky, vmichejte je do ¥ | svafeného
mléka, upecte v mirn& feplé troub&. Po-
tom dejte formu vychladnouti do hrnce se
studenou vodou, pFikryjte formu falifem
a vyklopte nakyp. Podévejte s jakymko-
liv krémem.

92.

Snéhové koule.

I. Uslehejte z bilkii snih. Dejte do rend-

. liku svafifi 1 1 mléka s cukrem a néjakou

vonnou p¥isadou (vanilkou, cifronem, po-
morandovym kvétem). Vezméte opénovac-

sek obratte; kdyZ jsou vSechny uN@rcny,
poloZfe je na misu. Pokracujte akto, az

viechen snih timto zpﬁsul:g- afite.

ﬁ'}&*

N2
kou nebo velkou lzici kousek snéhu E@
. vlozte jej do vafictho mléka. Pokryjte taR
o cel¢ dnd rendliku, nade? kaZdy «Kkoul




Rozkloktejte Zloutky do mléka skapav-
Sfho se snéhovych kouli, pFilejte je do va-
ficiho mléka, ve kterém jste vafily koule,
michejte na ohni, a? pékné zhoustne, a
neZ se pocne vafiti, nalejte je ma koule.

II. Ze 3Sesti bilkG uSlehejte snih a pfi-
dejte dvé lzice prasSkového cukru. Dejte
jej vatiti bud do pary, nebo péci do mir-
n¢é trouby ve formé, ve které jste nechaly
updliti cukr (do formy ddme trochu cukru,
1Zzici vody, nechdme cukr zhnédnouti, za-
lejeme horkou vodou a naklénénim formy
rozlejeme cukr po celé formé). Trochu ka-
ramelu si nechiame wvychladnouti. Zatim
dame svafiti ': | mléka, ke kterému
priddime Sest Zloutkd, zaklokfanvych do
trochy studeného mléka, a karamel.

Nalejte tenfo krém na bilek, ktery vy-
klopite z formy, jakmile bude upeéen.
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93.

Omeleta kvétinova.

Uslehejte Sest Zloutkd, ffi bilky, jeden

~ rozfluéeny makaron, v cukru zavarené¢ a

na praSek utludené kvéty pomorancové
nebo fialkové®) a rozpustény kus midsla,
velky jako ofech. Upecte v mirné froubé.

94.

Pusinky.

Uslehejte pevny snih ze Sesti bilkd, pii
dejte k nému‘:-u k¢ jemné prosatého

*) V tovirndch v Grassu a v Toulousu @li do
cukru lstky fialek, riZf, pomoranéové a miMloreve kvéty.
Nevim, jak bude tento pfedpis chutnati gfsi soutdim,

ale nechci jej vynechati, protoze mnché bu isté zajimati,
£
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a dobfe roztlu¢eny lusk vanilky. Nabefte
vidy lzici sn¢hu a dejte jej na papir, polo-
zeny na plechu. Pamatujte, Ze pusinky se
nafouknou a Ze je tedy nesmite davati
pili§ husté; posypte je cukrem. Dejte je
do velmi horké trouby, ale pecte je na
mirném ohni. KdyZ jsou upeéeny, oddélte
je od papiru (papir navlhéete vodou, pti-
chytil-li se). Ozdobte je Slehanou sme-
tanou. Priddvaji se k nim také v cukru za-
varené¢ fialky nebo pomorandové kvéty.

Uslehané bilky s cukrem mtZeme zapéci
na ka8ich, kompotech, Zemlovece. P¥i tom
pocitdme tfi lZicky cukru na jeden bilek;
snih rozetfeme na pokrmu, ktery chceme
jim zlep$iti, a ddme i s miskou, kterou pak
jiz neseme ma stl, na pét minut do trouby.
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9.

Vejce s banany.

Nakréjejte bandny na koleCka a polejte
je malou skleni¢kou maraschina. Uslehej-
te snfh ze t#H bilkd, pfidejte dvé lZice
cukru a frochu tluené vanilky. Obalte ba-
ndny v onom snéhu, narovnejte je do for-
my vymazané madslem, pocukrujte je a
upecte v troubé.

Stejné mo¥no upravovati jablka nebo
pomorance,

Vejce plnéna kremem. «1,;

. O

Uttete Ctyfi Zloutky se lZici meu
dejte k nim vodu z pomoranovych kvé-

b

h e




tl,*) nastrouhanou kiiru se zeleného citro-
nu, cukr podle libosti a sklenici smetany.
Povafte za ustavitného michénf; pFidejte
merunkovou zavafeninu.

Uvaftfe si vejce ne docela na tvrdo, od-
strante Zloutek, napliite bilky timto pfipra-
venym krémem. Zbytek krému dejte za-
péci v troubé na misce, ve které ponesete
pokrm na stdl, potom urovnejfe na néj na-
plnéné bilky a pocukruijte.

97.
Vajecna kasSe s pisficiemi.

Dejte do hrnku dvé vejce, 4 lZzice sme-
fany (nebo mléka se Spetkou mouky), 4

*) Voda z pomorantovych kvétd je velmi uéinny a bez-
pecny uklidaujicf lék, uZivany ve franc, domicnostech, Vice
viak se ji pouiivd pfi vafen!, Pfipravuje se destilovinim
pomorancovych kveétd.
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kostky cukru a trochu nastrouhané citro-
nové kary. Postavte hrnek do rendliku s
vafici vodou a michejte. Mezitim si ve va-
fici vodé spafte 10—15 pistacii a olou-
pejte je jako mandle. Potom je roztlucte
v hmoZdifi s 1 kostkou cukru a ptidejte
ke smetané a Zloutktm.

Michejte tak dlouho, aZ se vdm utvofi
hustd kase. Dejte ji potom vychladnouti
do hluboké misky, kferou jste dfive namo-
&ily ve studené vodé, abyste mohly kaSi
vyklopiti jako bochdnek. Ten potom o-
zdobte &lehanou smetanou a podavejte s
piskoty.

Jindy mtizete opét do kaSe, kterou jste
si oviem nechaly vychladnouti, zamichati
§lehanou smetanu ('/s 1) a dati futo mno-
hem #id§i kasi do hluboké misy a ozdo-
biti ji pitkoty.




98,
Krém.

Dejte variti 1 1 oslazeného mléka a kou-
sek vanilky. V troSe studeného mléka roz-
kloktejte osm Zloutki a pfilejte trochu
horkého mléka; odtdhnéte rendlik s vafi-
cim mlékem s ohné, ptilejte k nému roz-
kloktané Zloutky a stidle michejte. Pro-
ced'te, Pfistavte na nékolik vtefin na ohen
a usfavitné michejte. Kdyz tekutina zhoust-
la, odtdhnéte s ohné, nebof krém je hotov.

99.
Vinna péna.
V rendliku dobfe utfete pét Zloutkd a
Sest 1Zic praSkového cukru. Potom p¥idej-
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te sklenici bilého vina a 3lehejte na mir-
ném ohni nebo nad péarou, aZ se vam smi-

Senina zpeéni.
Podévejte s piSkoty nebo se suSenkami.

100.

Slepi€i mléko.

Utfete do béla velmi Serstvy Zloutek s
malou 1Zitkou praSkového cukru. Potom 1,
pomalu pridejte do kofliku horké vody o
nebo horkého mléka. ®

Pod4va se pfi onemocnéni nachlaze




Malovana velikono€ni vajicka.

U nas v Ceskoslovensku, v Polsku a v
néktervch krajich ve Francii se jesté
udrfel zvyk darovati malovana a c&asto
ryta a umélecky ozdobena vajicka na ve-
likonoéni pondéli. Vajicka ta se vafi v
néjakém nefkodném barvivu jako na pf¥i-
klad barvime:

Cervené — Stdvou cCervené fepy,
cerveem. |

Zluté — Safrdanem, resedou, jablofiovou
kiirou, Zlutym okrem.

Zelené — $tfdvou ze Spendfu.
Modfe — lakmusem.

18

Fialové — odvarem suenych fialek
nebo slezu.

MiZeme pouZiti nékolik barev tim, Ze
Zasti, které chceme uchréniti pfed obar-
venim, pokryjeme vrstvou parafinu. Na
obarvené vajitko ryjeme nebo vySkrabu-
jeme VvZOry.

Pokuste se, dovedete-li namalovati tak
kriasné vajic¢ko, jaké ndm nyni s jarem
pfinesou Slovacky.

2
v

é’fb
O
K\

v
Q*



Ceho tfeba dbati pfi ndkupu vajec.

P#i ndkupu je nejdalezitéjdi, zndme-li
stafi wvejce, nebof vSechny jeho vlast-
nosti, chuf a vdha se kazdym dnem zmen-
Suji, aZ se koneéné vejce zkazi mikroby,
usazujicimi se na skofdpce (zvlasté je-li
vlhké), pronikaji dovnitf a porusuji vejce
za fvofeni sirovodiku.

Za Cerstva vejce shovivavé uznava-
me je$té i vejce 72 hodin staré, ale tata
doba je Casfo velmi pfekrodovana Casem,
potfebnym k naschrénéni vajec na ven-
kové a k dopravé do mést. Aviak fak zva-
né Cerstvé vejce, které miiZeme upotfebiti
k vareni na mékko, neméd v poctivém ob-
chodé pfesahovati 1420 dni. Tato &isla
viak nebyla stanovena Zidnym nafizenim.
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Cerstvé vejce pozname, kdyZ jim
zatfepeme; je téZ8i a zdd se nam plné.
Vzduchova prostora, kferd je ve skofdpce,
zvétSuje se kaZdym dnem, takZe starSi
vejce p¥i zatfepani klokta. Spicka Cerstvé-
ho vejce ndm pFipadd na jazyku studend;
u star$ich vajec se nam zda tepla.

Polozime-li derstvé wvejce do studené
vody, le#i vodorovné; od Cfvrtého dne je
jeho &ir8i konec lehdi, takie vejce leZi
ve vodé Sikmo, 3irSim koncem vzhiiru, jenz
se tim vice zdviha, &m je vejce starSi.
Za mésic vejce stoji téméf svisle Spickou
doli.

Jindy miizeme ke zkou$eni vajec upotre-
biti 129 roztok soli. Prdavé snesené vejce
v ni klesne a dotkne se dna; vejce z pre-
deslého dne klesne velmi nizko, ale dna o¢
se nedotkne; t¥i dny staré vejce se drii
pFi hladiné roztoku, ale je jedté docela po-
kryto tekutinou; od &tvrtého dne pnﬁ%%

fim vice vyplouvati nad vodu, ¢&f
starsi. ﬁ§

Pfesnéji vejce prozkoumame pg nu- |
fim profi svétlu. V temné miséﬂ ddme
vejce tésné mezi svicku 3‘* a svétlo |
81 \‘&
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stejnomérné pronikne bilek Cerstvych va-
jec, v némzZ se Zloufek jevi jako tmavsi od-
stin; jasné rozeznivdme vzduchovy pro-
stor, kfery se stafim véts3i, Zirodek ve
vejci se ndm jevi jako neprithledny pések
s tmavymi Zilkami.

Zloutek starych vajec je posunut ke
strané, kde pfilne a jevi se jako wvice &
méné tmava skvrna.

Nékteré hospodyné véfi, Ze vejce s na-
hnédlou skofdpkou jsou leps3i, neZ vejce
s bilou. Nahnédly odsfin, (jenZ ostatné
byva casto i uméle pripraven) pocha-
zi od druhu chovu a nemd vibec vlivu
na obsah vejce. Tato vejce jsou v3ak vy-
hleddvdna pro zasilky, nebot jejich sko-
fapka je odolné&jsi.

Naproti fomu barva Zloutku odhaluje
vyZivnou jakost vejce; vejce s bledymi
Jloutky jsou méné vydatnd a vyZivnd, neZ?
Zloutky, jejichZ barva pfechdzi az do po-
morancova.
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Nakladani vajec.

Hospodyné se sna?i v dobé, kdy jsou
vejce levn&j$i, naloZiti si je, aby méla za-
sobu v dobé&, kdy jejich cena stoupne.
Uchovaji se, kdyZ jejich skofdpku ucini-
me neprostupnou bakteriim. Také se mno-
hem déle uchovaji, naklddaji-li se Cistd, to
jest meoplodnénd, a profo se doporucuji
vejce, snesend v srpnu a zafi, kdy je vetsi
procento &istych vajec neZ na jate.

Ptipomeneme zde nékolik v}rzkﬂuéenyr.:h Q;"
zptisobi uchovéni a naklddénf vajec:

N\

I. Zabalenim do papiru, do ﬁstyd%

opranych kouskdl plitna, do vaty (ne
hydrofilového gdzu), uchovame je n M

mésice, stejné jako zahrabén
otrub, nebo pilin, které viak nes 3 péch—
nouti smilou. fﬁj



II. Obalenim neprostupnym po-
vrchem, ktery ndm poskytne:

‘a) Parafin: Nad parou rozpustime v
hrne¢ku parafin jen folik, aby zkapalné&l,
coZ se stane p#i 35—60°. Kaidé vejce za-
vésime do oka nité, spustime do parafinu.
Parafin po vytaZeni ihned ztvrdne, nade?
vejce zabalime do papiru nebo &istych
hadfikét a urovnidme je v bednidce.

b) Vodni sklo: Do 9 dilit svafené a
studené vody ddme 1 dil vodniho skla.
Vejce ponofime ma nékolik vte¥in do fo-
hoto roztoku, nadei je vytihneme, ne-
chdme oschnouti (ddme pozor, abychom
je nekladly p#ili§ blizko sebe, jinak by
ndm k sobé prischla). Potom je zabalime
do papiru, dime do bedni¢ky a postavi-
me na studené a suché misto.

c) Lnény olej nebo &ista vaseli-
na, které natfeme S$téteékem nebo cho-
mackem vaty. Vejce narovndme na polidku
tak, aby se nedotykala a uschovéme je
v teploté 6-—-10°, aby mastnota ziisfala
ztuhl4.
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III. NaloZenim do védpenného
mléka:

Vejce narovname do velkych hlinénych
hrnci tak, aby byla Spickou dolfi, a nale-
jeme na n€ vipenné mléko: Na 101 p¥eva-
fené vody pfidame 1 kg nehadeného vap-
na. Dvakrat nebo tfikrat v piil hodiné za-
michdme, abychom usnadnily rozpudténi
vdpna, nechdame na 2 hodiny odpodéinoufi,
nateZ nalejeme na vejce, aby fekutina je
docela pokryla,

Takto naloZend vejce vydrii 6—12 mé-
sici. Vytahujeme-li je, musime vSak je
vziti 1zici, nikdy rukou.

Tento zptisob ma v3ak dvé nevvhody:
1. Vejce pfijimaji pfichuf védpna,
2. skotfdapka lehce praska.

Prvni zavadu odstranime tim, Ze prida-
me 60 ¢r soli na 11 roztoku.
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