DUCHOVNI KUCHARKA
O surovindch

SPENAT

Na jafe neni dosti torii
jedté probuzenych rostlinek,
které by ptijimaly, proto

piijimi do sebe fpendt
mno#sevi Zivin zeméatim je
velmi hodnotnou zeleninou.
Nejhodnoméjii je v dasném
jare nebo pozdnim podzimu.
Vo léd Spendt, krery Spatné sndsi

teplo, je unaven a vysilen, Ani zemé tolik nevydivd jen pro
néj, nebot musi divat na viechny strany a hodnota spendtu
klesi. Nenechte se mylit tim, %e dneini dlovék naseje Spenit
na uréiton plochu, kerou k romu déelu dobfe vybavi, Zemé,
jako Fivy tvor, divd ka2dé rostlince jeSté &ist svého dusevniho
jd a svych viastnost. Proto v éasném jafe, kdy téchto rostlinek
je jesté velmi malo, miize i Srédrd zemé soustfedit se na ty
jednotlivee, krefi nemaji strachu — mysleno v prapivodnim
prvku — nemaji pohodlnosti, ale zato mnoho obétavosti
a touhy slouzit, touhy pfijimat a zase dévar. Myslim nyni na
dufevni vlasmosti této rostlinky, ve které nenf rozpinavost,
ale pouze nendrodnost, prostota, edolnost proti zimé a touha
po vodé Zivora. Témito dusevnimi vlastnostmi $pendru,



=32 POLEVKY

Vieobecné:

Polévky vafime z nékolika milo brambor,
protode émi musime Setfit z nékolika zndmych
jiz divodi. Plidivime krupky, viotky, zeleninu
a podobné zahustovaci prisady. Nepouzivime tmavych jisek,

piepdleny tuk a vie, co se pfepdli, neni jii zdravé, ale na
pokraji ziniku a Skodlivé nadi dusi. K zeleninovym jidlim se
hodi polévky piedeviim Slemovité, a naopak k té83im jidliim
nezasmatované fidkeé polévky zeleninove.

Ovoend |

Rozvatime jablka a hrusky
dohromady a propasirujeme, |
priddme kousek skoficea kousek
citronové  kiry,  zahustime
mlékem nebo sladkou smetanou, ve kreré rozklokrime
trochu hladké mouky, a zavafujeme noky.

Ovoend Il

Zbyvili  ndm  hrddek,
piiddme k nému jablka
a néco riznych kompotii (ale
vodu # téchto kompord radéji




ZAVARKY DO POLEVEK

Snéhové nocky
Z osoleného bilku udlehdme hodné tuhy snih, do krerého g

lehce vmichdme hrubou mouku. Z tésta tvorime malé

notky, které zavafime do vafici se polévky.
Vaiime asi jednu minutu. Na jeden bilek
ddvime asi 2 dkg mouky.

V : }) Mouéné nodly
€ ) Utfemne tuk se soli a Zloutkem,

- piidéme hrubou mouku, mlékoa vypracujeme
hladké tésto. Kivovou lzickou do polévky
namocenou vykrajujeme malé nocky, keeré
v polévee povatime asi 4 minury.

Krupicové nocky

Utfemne kousek misla se soli a #loutkem. Pridime

k krupici a mléko, utfeme spoleéné a nechdme
odpodinout, Z bilku uilehime tuhy snih, lehce
zamichdme a zavafime do polévky.

Krupicové nocky I1
Na misku si ddme nékolik lic krupice
a spafime ve troSce vaifci vody. Plidime
kousek masla, dva iloutlcy, trochu sekané pel:r}.e}ky
” nebo patitky a dobfe vypracujeme, Nakonec piidime
z bilku tuhy snih, Opatrné smichime a zavafujeme
do polévky.




TVAROHOVA JIDLA

Pedené paladinky

& tvarohem

Pripravime si tésticko jako
na paladinky (viz st 47),
nepatrné milo cukru, trochu
osolime — redy jenom chudé, obyéejné st (Fidké).
Napeteme tenké placicky. Rozdélime tvaroh jako do
buchet a namazeme jim kaidou placku. Placiéky
naklademe srolované jednu vedle druhé na
vymazany pekdd (mohou byt dvé fady nad sebou),
polijeme je rozkverlanym vajickem a dime zapéci.
Tvarch, kterym je plnime, musi byt dobry a sladky.
K tomuro jidlu délime polévku zeleninovou s krupkami,
ale nikdy ne polévku s mlékem, vlotkami a pod. (Plari i pro
jind tvarchovd jidla.)

Tvarohové knedliky

Na jeden kg tvarohu dime
12 lic krupice a 3-6 liic
krupicové mouky, podle
woho, jak je why wareh,

2 celi wajitka, trochu soli.




Buchticly s krémem
Zadélime si tdsto jako na

buchry, ale na dobré buchry.
Uslehdme 2 vajicka s cukrem

do zpénéni. Do hrneéku

v sladkém mléce dime rozpustit
2 dkg droidi. K uilehanyim vajickim
pridime 1/2 kg mouky, zadélime timto mlékem s drozdim
a pfidime 5-8 dkg madsla. Nechime zkynouti. Porom liici
vykrajujeme malé buchritky (tésto déldme radéji Fid3 nez
hustii). Buchticky klademe na pomastény pekidé, dobfe

7 4 5 i S
mezi sebou promastime a peleme do ridova. Upelené

rozdélime jednotlivé na talife na porce a polijeme krémem,
keery ptipravime takeo: do 1/2 | mléka, kieré podle chuti
osladime, pfidime 1-2 Zloutky, malou lkivovou lZicku
syrového masla a 3-4 vrchovate lficky hladké mouky.
Mitzeme pfidat prichut vanilkovou nebo citronovou,
ale jenom z kiry. Takto plipravené mléko zakverlime
a postavime na plotnu. Jestlite se nékrerd kuchatka boji,



ZELENINOVA JiDLA

Rizoto se zeleninou

Riznou kofenovou zeleninu na
. kostelky nakrdjenou podusime
&\ namisle ana cibulee do mékka.
% % Opranou ryzi vmichime do

ptipravené zeleniny, zalijeme

vie teplou vodou a dime do
trouby péci. Vody dime rolik, aby asi
2 cm presahovala ry#i. Poditime asi 10 dkg ryze na jednu
osobu. RyZi moino piipraviti i s riznou jinou zeleninou,
napt. 5 kvétikem dufenym na cibulee, rajskymi jablicky

nebo mladym zelenym hriskem, Ke viem témro jidlim
pridivime pokud moino cerstvy salit, v zimé alespon

tervenou fepu nebo sladkokyselé okurky.

Kuba s houbami
Unvatime ve vodé krupky (kroupy), zvldst
dime vafit suené houby, pfecedime

je (vodu nevylévime) a uvafené
houby  rozkrdjime nadrobno
a podusime na masle, cibulce
a kminu. Miizeme pfidat kousele
¢esneku a  majorinku.  Smichdme
krupky s houbami, pokapeme midslem, zalijeme vodou



