Retro jidelni listek 1

Pondéli
Obéd: Polévka hrachova, buchty. — Vecefe: Teleci kofinek s brambory.

Utery
Obéd: Polévka chlebova, karbanatky s bramborem a se zelim, smaZenec s malinovou
Stavou. — Vecere: Studené karbanatky s okurkou a chlebem. Détem mléko a chléb.

Streda

Obéd: Polévka kroupova, Spenat se svitkem, osmazené vdoleCky s boruvkovou
marmeladou, tvarohem a smetanou. — Vecefe: Détem vdoleCky od obéda, s kakaem, velci
uzeninu.

Ctvrtek
Obéd: Polévka hovézi s kapanim, hovézi maso » houskovym knedlikem, koprova omacka.
— Vecefe: Osmazené knedliky s vajicky.

Patek

Obéd: Polévka zeleninova se suSenymi houbami a se sagem, €erny kofen se smazenou
houskou a maslem, krupi¢nik s kompotem ze suSenych Svestek. — Vecere: Détem krupi¢nik
od obéda, velci chléb s maslem, jogurt (pro dva jeden) a toleranc (rozhoda).

Sobota
Obéd: Polévka z kosti se zeleninou a ryzi beefsteaky s bramborem a hlavkovym salatem. —
Vecefe: Michana vejce s pazitkou, chléb.

Nedéle

Obéd: Polévka z jarni zeleniny, vepfové maso na sardeli s jemnym knedlikem nebo
bramborem, rychly kola€. — Vecefe: DuSena teleci jatra, dopoledne upravena, s ryzi ohfatou
nad parou. (Détem téz.)

Nepravé koroptve

Pul kg odlezelého masa z hovézi kyty nakrajime na tenké FizeCky a sklepneme je tak, aby
byly as jako pul prstu tlusté a o néco vétSi nezli dlan. Vezmeme asi 10 dkg vareného
Na kazdy vyklepany Fizek dame néco téch nudliCek z uzeného a okurky, poprasime jemné
soli, 8petiCkou pepfe a svineme fFizky v mensi zavitky, asi jako koroptev velké, které
prfevazeme niti, aby se pfi dalSi upravé nerozvinuly.

Na omeletni panvi rozpalime 3 dkg margarinu Smetol a kdyZ prudce vie, tu v ném rychle ty
zavitky na vSech stranach do rizova osmazime (oblanSujeme). Do rendliku dame 2 dkg
margarinu Smetolu, nechame rozpustiti, pfiddme jednu mensi, drobné rozkrajenou cibulku,
celkem ftfi 1Zice na nudlicky nakrajené zeleniny, celeru, petrzele a mrkve, nechame zpénit.
Okorenime to tfemi celymi pepfi, Ctyfmi novymi kofenimi, jednim jalovcem, jednim hfebickem
a pulkou bobkového listu a nechame to asi tfi minuty pod pokli¢kou dusiti. Pak pfidame tam
ty opecené zavitky, zalijeme je nabérackou slabsi polévky a dusime asi hodinu do mékka.

Mékké zavitky niti zbavené slozime na horkou misu. Zbylou omacku v rendliku zahustime
Izici tmavsi jiSky a nechame ji chvili povafiti — zahoustnouti. Pak pfidame do ni Izici



kyselého stol. vina, I1ziCku hof¢ice, nékolik kapek citronové stavy a nechame to na kraji plotny
dobfe promichané as 5 minut stati. Hotovou omacku procedime na zavitky na mise slozené
a obloZzime je brambory po francouzsku upravenymi, tak. zv. Pommes frittes.

Vepirové maso na sardeli

Vepfové maso z krkovicky po ocidténi nasolime, vlozime na rozpé&nénou, na kousky
pokrajenou slaninu (5 dkg) a potirame pfi duSeni pod poklickou maslem, rozetfenym se
sardeli (5 dkg). Zcela mékké maso pokrajime na platky, omacku procedime, zahustime
kyselou smetanou, v niz jsme rozkverlaly mouku, nechame jesté povaifit a zalijeme ji maso.

Krupicnik

Na misce utfeme Ctyfi Zloutky se Ctyfmi IziCkami cukru. Se snéhem ze Ctyf bilka (tuhym)
pfidame 22 dkg jemné krupi¢ky. Tésto vloZime do vymasténé, moukou vysypané formy a
zvolna peCeme do zlatoZluta. UpeCené vyklopime a viozime do vétSiho kastrolu, v némz
mame upraveny krém. V krému nechame na pokraji plotny povafit, ¢imz krupi¢nik nabobtna
a nabude dobré chuti. Na hlubsi misce poda se s krémem, jenz se nevsakl. Kram: Do % litru
syrového mléka rozmichame dobfe 2 Zloutky a 13 dkg cukru, pfidame trochu citronové kury
a vanilky a pfivedeme do varu. Do vaficiho zakverlame troSku mléka s bramborovou moukou
(asi 2 Izice) a nechame opét trochu povafit. Do trochu zchladlého pfidame 2—3 Izice rumu.

Retro jidelni listek 2

Pondéli:
Obéd: Polévka ze zeleniny s ryZi, livance. — Veclefe: Hrachové pureé s parky.

Utery:
Obéd: Polévka hovézi s bramborovymi kosteCkami, hovézi maso, knedlik, koprova omacka.
— Vecefe: Knedliky opékané s vajicky.

Streda:
Obéd: Polévka bramborova, francouzské brambory, jablkovy zavin. — Vecefe: Michana
vejce s pazitkou, Zemle.

Ctvrtek:
Obéd: Polévka brzlikova, skopova kyta na smetané s jemnym knedlikem, — Veclefe od
obéda, détem vlioCkova kase, brusinky.

Patek:
Obéd: Polévka hrachova, Spenat se sazenymi »volskymi oky«, omelety. — Vecefe: Cejn na
sardeli s bramborovou kasi.

Sobota:
Obéd: Polévka celerova, kynuté knedliky s rozfedénymi boruvkovymi povidly. — vecere.
Smazeny mozecek s vejcem namazany na chléb.

Nedéle:

Obéd: Polévka z kosti se Spenatovym svitkem, chiest z konservy, vafeny, sypany houskou, s
maslem, vepfové kotlety na smetané s noky, zmrzlé kola€e. — Veclefe: Kotlety od obéda s
noky, détem kolace s kavou.



Zmrzlé kolace

% kg sypké mouky prohfejeme. PUl kg z ni ddme do misy a do zbyvajiciho &tvrt kg
zpracujeme 40—50 dkg masla. Placku z tohoto maslového tésta viozime mezi dva talife a
dame do studena. — Mouku na mise zadélame: 12 Izic smetany, 5 Zloutk(, 7 dkg cukru,
trochu soli a citronové klry, vSe dobfe rozkverlame a vlijeme do tésta. Pak pfidame kvasek z
5 dkg kvasnic a tésto dobfe vypracujeme. Kdyby tésto bylo fidké, pfidame mouky, aby bylo
hezky tuhé.

Tésto nechame jen asi pul hodiny odpocinout, pak dame na pomocny val, rozvalime, viozime
na né maslovou placku odpocinutou, pfikryjeme té€stem a rozvalime, sloZzime do tvaru psani,
zase rozvalime, tak tfikrat opakujeme, jako pfi maslovém téstu. Po tfetim slozeni tésto dame
do ubrousku v studené vodé namoceného — a vyzdimaného — dame do misy, pfikryjeme a
nechame v chladu pfes noc. Rano tésto hned rozvalime a délame kolaCe do SateCku —
tahneme vzdy dva cipy naproti sobé a spojime — a na nepomasténém plechu je nechame
dobfe vykynout a pak rychleji v prudsi troubé upeceme.

Po upeceni hned cukrujeme, protoze tak cukr Iépe chyti. UloZzime je do misy s poklici —
nejlépe polévkové — nebot tak nejdéle vydrzi. Nejsou pravé nejlevnéjsi, ale uvazime-li, ze v
nedéli mame dobry mouénik a mezi tydnem jesté tyto vyborné kolacky, neodolame.

Cejn na sardeli

Ocisténého, trhnutého cejna vioZzime na pekac, osolime uvnitf i navrch, potfeme sardelovym
maslem a peCeme na lupenkovém prkénku, jez koupime zvlast pro tento ucel. Musime byt
opatrni, aby se nam nerozpadl dlouhym pecenim. Mlizeme zalit dvéma ¢i tfemi Izicemi
bilého vina.

Skopova kyta na smetané

Skopovou kytku zbavime Castecné loje, dobfe naklepeme, osolime, protahneme slaninou,
vloZime na rozpalené sadlo, na hrubé pokrajenou cibuli, kofenovou zeleninu, kousek slaniny,
pepf v celku — asi 6—8 zrnek — 1 bobkovy list a dusime. Pfi podlévani pe¢eme 1 a pul az 2
hodiny. Pak kytu vyjmeme, omacku prfecedime, zahustime kyselou smetanou, nakrajenou
kytu do ni vlioZzime. Jidlo musime podat horké na teplé talife.

Vepiové kotlety na smetané

Vepfové kotlety naklepeme, osolime, obalime v mouce a dame na jemné krgjenou
rozpénénou cibulku — pFfidame troSku jesté tluéeného kminu, nechame opéci, kdyz
vysmahuje, zalijeme polévkou nebo vodou. Kdyz jsou kotlety uplné mékké, zalijeme omacku
kyselou smetanou, nechame povafit a podame.

Jazyk s polskou omackou

Hovézi jazyk vafime ve slané vodé nejméné 3 hodiny. Pak jej vyjmeme, oloupeme,
nakrajime Sikmo na platky a vlozime do pfipravené omacky: tmavsi jiSku rozfedime polévkou
z jazyka, pfidame asi 12 kostek paleného cukru, trochu jemné krajené citronové Kkdary,
sklenku vina, Speti¢ku tlu¢eného hiebicku a nového kofeni, 4 dkg hrozinek a 5 dkg loupa-
nych, na nudlicky pokrajenych mandli. Pro pikantni pfichut’ pfidame trochu citronové stavy.
Omacku povafime, vlozime do ni platky, povafime znovu, pak dame na misu, oblozime
knedlikem.



Retro jidelni listek 3

Retro jidelnicek na cely tyden a recepty na skvélé moucniky (1929)
plvodné vyslo: Hvézda ¢&sl. pani a divek 1929, autor neuveden.

Originalni dobovy jidelnicek obédu a veceri.

Jidelni listek.

Pondéli

Obéd: Polévka ze zeleniny s ryZi, duSena kapusta s bramborem, tadky s povidly. — Vecefe:
Vuity s octem a cibuli, chiléb.

Utery

Obéd: Polévka chlebova, vepfové kotlety na kminé s bramborovymi SistiCkami. — Vecefe:
Kakao, Zemle s maslem.

Streda

Obéd: Polévka z kosti s morkovymi knedlicky, buchty. — Vecefe: Teleci paprika s ryzi.
Ctvrtek

Obéd: Polévka z vepfového masa, zaprazena, s kapanim, vepfovy ovar s kfenem a
chlebem, krupicovy nakyp. — Vecere: Slaninové knedliky se zelim.

Patek

Obéd: Polévka bramborova, Zzemlovka. VecCefe Bramborova kase s parky.

Sobota

Obéd: Polévka hovézi s nudlemi, hovézi maso s houskovym knedlikem a rajskou omackou.
Po obé&dé pecena jablka. — Vecefe: Opékané knedliky od obéda s vajickem.

Nedéle

Obéd: Polévka z kosti s piSkotovym svitkem, anglické zavitky s ryzi, Cokoladovy dort se
Slehanou smetanou. — Vedlefe: Studena teleci peCené nadivana, v sobotu pfipravena, se
Svestkovym kompotem.

Dort Lady

Na mise tfeme 6 Zloutkl s 12 dkg tlu¢eného cukru asi po % hodiny. Pak pfidame k tomu 8
dkg strouhanych mandli ve slupce, 6 dkg strouhanych ofisSku, 2 tabulky strouhané ¢okolady,
2 IZice strouhané housky a tfeme vSe dale asi po ¥4 hodiny, az se vSe dobfe spoji. Mezitim
uSlehame ze 6 bilkd tuhy snih. Vezmeme asi tfetinu uSlehaného snéhu, zlehka to
zamichame k utfenému, nacez teprve pfidame ostatni zbyly snih, nebot’ jen tak docilime
fadného spojeni snéhu s utfenou hmotou.

Vymazeme dortovou formu omastkem, vysypeme ji moukou, pfipravenou hmotu do ni
nalijeme a nozem hladce urovhame. Dame ji do dobfe prohfaté trouby a upeCeme do ruzova.
Kdyz se prst do upeceného nebofi, pak jest dosti.

Upeceny, vychladly dort rozfizneme po vySi ve dvé pualky a jednu z nich potfeme
merurikovou neb rybizovou marmeladou. Druhou puli potfeme nasledujicim krémem:

10 dkg €ajového margarinu Smetolu tfeme do pény. Za dalSiho stalého tfeni k jedné strané
zatfeme k nému 10 dkg tlueného cukru a jeden sacek vanilinového cukru. 2 tabulky
Cokolady strouhané a 2 vejce a tfeme dale tak dlouho (asi 20 minut), az jest krém pékné
husty. Slozime ty dvé potfené pulky v celek — dort — povrch i po stranach potfeme zbylym
krémem a pohazime mletymi neb strouhanymi ofechovymi neb ofiSkovymi jadry.

Tvarohové vdolecky

Pfipravime si v hrneCku vlahého mléka z kostky cukru a 2 dkg Cerstvych kvasnic na kamnech
kvasek.

Mezitim tfeme na misce 4 dkg margarinu Smetolu s 1 vejcem, 1 Zloutkem a za dalSiho tfeni
pridavame k tomu po Castkach 15 dkg dobrého, Cerstvého tvarohu a 4 dkg tlu¢eného cukru.
Do utfeného pfidame vykynuty kvasek, zamichame to zlehka a pfidame k tomu 25-30 dkg
jemné mouky, do které pfidali jsme IZi¢ku soli. Vypracujeme to v t&sto nepfilis husté, ale ani
fidké. Vyklopime je ihned na pomouceny val, vyvalime valeCkem v mouce obalenym na



placku as jako malik silnou, ze které tvofitkem na koblihy vykrajime menSi vdolecky,
klademe je na pomoucené prkno a dame je do tepla dokynouti.

Vykynuté smazime v rendliku, ve kterém mame dostate€né mnozstvi rozpaleného margarinu
Smetol, po obou stranach do rdzova. Usmazené vdolecky klademe na okraj talife, aby z tuku
odsakly. Pak je bud pomazeme dobrymi Svestkovymi povidly, rozfedénymi trochou rumu a
posypeme je bud strouhanym syreckem, nebo pernikem. Kropime je bud kyselou smetanou,
nebo rozpalenym maslem. MGzeme je tfeba posypati pouze skoficovym cukrem. Vdolecky
takto upravené jsou kypré, vlaéné a chutné.

Zdroj: Bejvavalo.cz:



