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      Fazolový dort bez omastku (1930)
    

    
      Fazolový dort (1930)
    

    
      Fazolový dort (1975)
    

    
      Fazolový dort (a dnes)
    

    
      
        Př
        ílohy
      
    

    
      Babiččiny sypánky (1941)
    

    
      Babiččiny sypánky (a dnes)
    

    
      Banketky (1947)
    

    
      Banketky (a dnes)
    

    
      Bramborový chléb s kmínem (1961)
    

    
      Bramborový chléb s kmínem (a dnes)
    

    
      Bramborový knedlík (1947)
    

    
      Bramborový knedlík (a dnes)
    

    
      Brambory italské (1948)
    

    
      Brambory italské (a dnes)
    

    
      Brambory irské (1948)
    

    
      Brambory irské (a dnes)
    

    
      Brambory lyonské (1948)
    

    
      Brambory lyonské (a dnes)
    

    
      Brambory maďarské (1948)
    

    
      Brambory maďarské (a dnes)
    

    
      Brambory moskevské (1948)
    

    
      Brambory moskevské (a dnes)
    

    
      Brambory ruské (1948)
    

    
      Brambory ruské (a dnes)
    

    
      Brambory s česnekem (1948)
    

    
      Brambory s česnekem (a dnes)
    

    
      Brambory vařené (1904)
    

    
      Brambory vařené (a dnes)
    

    
      Brambory vařené v mléku (1938)
    

    
      Brambory vařené v mléce (a dnes)
    

    
      Červené zelí na víně (1930)
    

    
      Červené zelí na víně (a dnes)
    

    
      Dýňové zelí (1948)
    

    
      Dýňové zelí (a dnes)
    

    
      Grahamův chléb (1904)
    

    
      Grahamův chléb upečený doma (a dnes)
    

    
      
        Vánoce
      
    

    
      Biskupský chlebíček (1907)
    

    
      Biskupský chlebíček (1925)
    

    
      Biskupský chlebíček (a dnes)
    

    
      Bramborová vánočka (1948)
    

    
      Bramborová vánočka (a dnes)
    

    
      Bramborový chlebíček k čaji (1948)
    

    
      Bramborový chlebíček k čaji (a dnes)
    

    
      Bramborový kuba (Juliana A. Fialová, 1969)
    

    
      Bramborový kuba (a dnes)
    

    
      
        Váno
        č
        ní cukroví
      
    

    
      Anýzová ouška nebo hoblovačky (M. D. Rettigová)
    

    
      Anýzová ouška (1930)
    

    
      Anýzová ouška (a dnes)
    

    
      Anýzová srdéčka (vánoční pečivo ze starých receptářů)
    

    
      Anýzová srdíčka (a dnes)
    

    
      Anýzové cukroví (1886)
    

    
      Anýzové cukroví (a dnes)
    

    
      Anýzové preclíčky (M. D. Rettigová)
    

    
      Anýzové preclíčky (a dnes)
    

    
      Anýzové rohlíčky (1925)
    

    
      Anýzové rohlíčky (a dnes)
    

    
      Anýzové tyčinky (1947)
    

    
      Anýzové tyčinky (a dnes)
    

    
      Anýzové věnečky (1930)
    

    
      Anýzové věnečky (a dnes)
    

    
      Anýzový chlebíček (1930)
    

    
      Anýzový chlebíček (a dnes)
    

    
      Bramborové keksy (1948)
    

    
      Bramborové keksy (a dnes)
    

    
      Cukrové koláčky ze sádla (1948)
    

    
      Cukrové koláčky ze sádla (a dnes)
    

    
      Cukrové kroužky (1925)
    

    
      Cukrové kroužky (a dnes)
    

    
      Cukrový salám (19. století)
    

    
      Cukrový salám (a dnes)
    

    
      Čajové keksy (1934)
    

    
      Čajové keksy (1948)
    

    
      Čajové keksy (a dnes)
    

    
      Černobílé pletánky (1925)
    

    
      Černobílé pletánky (a dnes)
    

    
      Čokoládový salám (staročeská kuchyně)
    

    
      Čokoládový salám (1907)
    

    
      Čokoládový salám (a dnes)
    

    
      Fenyklové suchárky (1907)
    

    
      Fenyklové suchárky (a dnes)
    

    
      Fíková kolečka (1947)
    

    
      Fíková kolečka (a dnes)
    

    
      
        Nápoje
      
    

    
      Anglický punč (1930)
    

    
      Anglický punč (a dnes)
    

    
      Borůvkový likér (staročeský)
    

    
      Borůvkový likér (a dnes)
    

    
      Borůvkový likér s režnou (staročeský)
    

    
      Borůvkový likér se žitnou (staročeský)
    

    
      Bowle (1947)
    

    
      Bowle (a dnes)
    

    
      Bowle ananasová (1930)
    

    
      Bowle ananasová (a dnes)
    

    
      Bowle čili číše třešňová (1919)
    

    
      Bowle třešňová (a dnes)
    

    
      Brusinkový likér (1910)
    

    
      Brusinkový likér (a dnes)
    

    
      Bylinkový likér (1910)
    

    
      Bylinkový likér (a dnes)
    

    
      Citronové mléko (1941)
    

    
      Citrónové mléko (a dnes)
    

    
      Čaj z třešňových stopek (1919)
    

    
      Čaj ze třešňových stopek (a dnes)
    

    
      Čokoládový likér (1925)
    

    
      Čokoládový likér (1965)
    

    
      Čokoládový likér (a dnes)
    

    
      Domácí višňovka (1919)
    

    
      Domácí višňovka (a dnes)
    

    
      Grog
    

    
      Grog (19. století)
    

    
      Grog (1904)
    

    
      Grog (a dnes)
    

    
      
        Bábovky
      
    

    
      Bábovka (1930)
    

    
      Bábovka (a dnes)
    

    
      Bábovka krupicová (1930)
    

    
      Bábovka krupicová (a dnes)
    

    
      Bábovka s čokoládou (1930)
    

    
      Bábovka s čokoládou (a dnes)
    

    
      Barevná bábovka (1948)
    

    
      Barevná bábovka (a dnes)
    

    
      
        Velikonoce
      
    

    
      Beránek s kandovaným ovocem (1948)
    

    
      Beránek s kandovaným ovocem (a dnes)
    

    
      Beránek velikonoční kynutý (1913)
    

    
      Beránek velikonoční kynutý (a dnes)
    

    
      Boží milosti (M. D. Rettigová)
    

    
      Boží milosti (19. století)
    

    
      Boží milosti (a dnes)
    

    
      Bramborová buchta s uzeným (1930)
    

    
      Bramborová buchta s uzeným (a dnes)
    

    
      
        Ovoce
      
    

    
      Ananasové lodičky (1907)
    

    
      Ananasové lodičky (a dnes)
    

    
      Broskve v octě (1910)
    

    
      Broskve v octě (a dnes)
    

    
      Citronové topinky (M. D. Rettigová)
    

    
      Citronové topinky (a dnes)
    

    
      Citrony v cukru (1927)
    

    
      Citróny v cukru (a dnes)
    

    
      Datlový chlebíček (1930)
    

    
      Datlový chlebíček (a dnes)
    

    
      
        Zelenina
      
    

    
      Čalamáda zeleninová (1948)
    

    
      Čalamáda zeleninová (a dnes)
    

    
      Fazole zelené (19. století)
    

    
      Fazole zelené (a dnes)
    

    
      
        Saláty
      
    

    
      Banánový salát (1928)
    

    
      Banánový salát (a dnes)
    

    
      Bramborový salát (1910)
    

    
      Bramborový salát (a dnes)
    

    
      Bramborový salát bez majonézy (1923)
    

    
      Bramborový salát bez majonézy (a dnes)
    

    
      Bramborový salát s naloženými houbami (1948)
    

    
      Bramborový salát s naloženými houbami (a dnes)
    

    
      Bramborový salát s petrželkou se připravoval takto (1948)
    

    
      Bramborový salát s řeřichou
    

    
      Bramborový salát se slanečkem (1948)
    

    
      Bramborový salát se slanečkem (a dnes)
    

    
      Bramborový salát se smetanou (1904)
    

    
      Bramborový salát se smetanou (a dnes)
    

    
      Celerový salát s jablky (1904)
    

    
      Celerový salát (a dnes)
    

    
      Fazolový salát (1904)
    

    
      Fazolový salát (a dnes)
    

    
      Francouzský salát (1952)
    

    
      Francouzský salát (a dnes)
    

    
      
        Džemy
      
    

    
      Bezinkový džem (staročeský)
    

    
      Bezinkový džem (1948)
    

    
      Bezinkový džem se skořicí
    

    
      Bezinkový džem (a dnes)
    

    
      
        Ostatní
      
    

    
      Braising, braisé (1907)
    

    
      Braising, braisé (a dnes)
    

    
      Citronát
    

    
      Citronát (1884)
    

    
      Citronát (a dnes)
    

    
      Falešná šlehačka (1949)
    

    
      Falešná šlehačka z másla (1965)
    

    
      Falešná šlehačka (a dnes)
    

    
      
        Slovní
        č
        ek
      
    

    
      
        Použitá literatura a zdroje
      
    

    
      
        Další knihy nakladatelství VIKING
      
    

    
      
        Edice CONAN
      
    

    
      
        Edice U
        č
        te se anglicky s vtipem
      
    

    
      
        Edice Borgentown 
        –
         m
        ě
        sto hr
        ů
        zy
      
    

    
      
        Sci-fi & fantasy
      
    

    
      
        Pohádky
      
    

    
      
        Horory
      
    

    
      
        Humor
      
    

    
      
        Romány ze sou
        č
        asnosti
      
    

    
      
        Knihy vzpomínek
      
    

    
      
        Historické romány
      
    

    
      
        Sv
        ě
        tová klasika
      
    

    
      
        Romantika
      
    

    
      
        Erotika
      
    

    
      
        Nap
        ě
        tí
      
    

    
      
        Recepty
      
    

    
      
        Básn
        ě
      
    

    
      
        Slovo nakladatele k NEPLATÍCÍMU 
        č
        tená
        ř
        i
      
    

  
    Úvodem

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

    Dělal jsem si poznámky a zajímalo mne, jak se jednotlivé recepty v průběhu těch řekněme sta let změnily a jak se připravují dneska.

    A proto, vážený čtenáři, Vám nabízím toto porovnání. Nejdříve je uvedený recept a za ním v závorce je rok, kdy byl uveden v té které kuchařce, a pod ním je recept nový, současný.

    Věřím, že se Vám takto netradičně uspořádaná kuchařská knížka bude líbit, protože tak budete moci v prvním receptu zavzpomínat na své kulinářské začátky před mnoha lety i na Vaše rodiče a babičky a ta druhá verze upoutá zase naši současnou mladou generaci kuchařů a kuchařek, jež si také bude moci porovnat jídla, podle kterých vařily zase jejich maminky a babičky.

    A ještě jedna poznámka pro přátele gramatiky. Některé recepty jsou psány v původním znění ve staré češtině a je u nich ponechán slovosled, který se vyskytoval a používal v té době.

    Přeji Vám s touto kuchařkou hezké chvilky a dobrou chuť.

      Jaroslav Vašák

  
    O staročeské kuchyni 

    
      Auplné Um
      ě
      nj Kucha
      ř
      ské, aneb, Pochopitedlný poukaz, kterak se rozli
      č
      né pokrmy, gak masité tak postnj, dob
      ř
      e p
      ř
      iprawowati, neb strogiti magj, gichžto poznamenánj posléz stogjcj regst
      ř
      jk ukáže. 
    

    
      Úplné Um
      ě
      ní Kucha
      ř
      ské, aneb, Pochopitelný poukaz, kterak se rozli
      č
      né pokrmy, jak masité tak postní, dob
      ř
      e p
      ř
      ipravovati, neb strojiti mají, jichžto poznamenání posléz stojící rejst
      ř
      ík ukáže.
    

    Česká kuchyně vychází z kuchařského umění našich předků a současně patří mezi světovou. Základem stravy našich předků byly úpravy domácího zvířectva, bravu a skotu, stejně jako zvířat lesních, stepních a ryb. Významnou složkou slovanské kuchyně bývalo mléko, podávané v různých formách. Sýr byl v desátém a jedenáctém století běžnou denní stravou a byl v takové úctě, že patřil k hlavním součástem obětí při náboženských obřadech.

    Z moučných jídel se již v dávných dobách proslavily vedle chleba, připravovaného na několik způsobů, také koláče mazané medem a sypané mákem, o nichž se zmiňuje i kronikář Kosmas. Ve 13. a 14. století přejímá česká kuchyně i jídla obvyklá i v jiných zemích, zejména v Polsku, Itálii a Francii, která se ovšem objevovala pouze na bohatých tabulích feudálů. Naopak česká jídla, například různé kaše a koblihy, získávaly velikou slávu a oblibu v cizině. Zpestření našeho jídelníčku podle zahraničních receptů dosáhlo vrcholu v době rudolfínské. Tehdy se u nás poprvé prosadily recepty na paštiky, dorty a neznámá koření. Ke zvláštnostem patřily pokrmy z veverek, žab, šneků a doma chovaných želv. Pravý obrat k používání kulinářských surovin znamenal začátek pěstování brambor v 18. století. Lidé k nim původně neměli důvěru, ale záhy je chuť nové plodiny přesvědčila a brambory mají své místo i v prvních českých kuchařských knihách.

    Ke staročeské přípravě masa nepatřilo ani tak telecí, neboť to byla krmě samostatná a chod zvláštní. Často se k masu dávalo pečené ovoce, rozmanité kořenné a listové zeleniny jako přílohy, ale i koření, například šalvěj a řeřicha.

    Tomáš ze Štítného vyčítá současníkům pepř, mistr Jan Hus bobkový list a zázvor, jež prý míchali i do piv a vína. Při vší úctě k Husovi však ani jeho stoupenci neupustili od „ jídel rozkošných „jako byla jelítka a klobásy, koláče a vdolky a nespokojovali se s prostší pučálkou, šiškami, zelníky, buchtami a svítky. Díky tomu nabyla právě v 15. století česká kuchyně natolik svérázu, že roku 1516 mohli Pražané uctít císařské hosty 18 jídly po „ česku“ připravenými.

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

    Staročeská kuchyně byla bez piva a pivní polévky nemyslitelná. V dobách, kdy ještě nebyla známá káva, se snídal obvykle chléb se sýrem a syrovátkou, a k tomu se připíjelo řídké pivo. Většinou však snídaně sestávala z chleba nalámaného do piva. Ve staročeské kuchyni se jedli kromě kapra i ostatní ryby jako štiky, lososi, pstruzi, specialitou pražských labužníků byly „grundle“, malé opečené rybky, které se prodávaly v Bráníku.

    Používala se především žitná mouka a hlavně ne jemně mletá, častěji jen drcená, nebo se zpracovávala celá semena. Ovoce se používalo v nejrůznějších druzích, z nichž některé jsou již zapomenuty, například dříšťálky, kdoule, mišpule, oskeruše, dřínky.

    V dobách dávno minulých, se v naší zemi hned po borovici nejvíce rozrostla líska, vytvořila v našich krajích husté porosty, někde až skutečné lesy. Rostla dokonce i v horách, kde byla později vytlačena smrkem, který se u nás rozrostl asi tehdy, když se u nás náš neolitický předek usadil jako zemědělec. Podle pověstí spojuje se líska s dobou Přemysla Oráče. Staří kronikáři vypravují, ,,…že osten, jímž voly pobodával, vetknutý do země, se ihned zazelenal a rozkvetl a tři lískové letorosti ze sebe pustil, z nichž dvě hned uschly, třetí ve strom vysoký, lískový vyrostl“. Dokonce podle nařízení Karla IV. posílali obyvatelé místo daně do královské komory oříšky. Ještě v roce 1700 existují zprávy o této skutečnosti. Z té doby je zaznamenán zvyk, že děvčata chodila na lískové oříšky, aby mohla obdarovat chlapce, když je brali co nejvíce k tanci. Podobně se váže legenda k žaludu, kdy zase chlapci, kteří měli zájem o děvče, házeli po něm žaludy. Žaludy doopravdy měly v tu dobu cosi společného s ořechy. Byla to potrava nejen pro černou a červenou zvěř, ale i pro lidi. Tehdy neposkytovaly obživu pouze ovocné stromy, ale i číškonosné, to jest dub se žaludy a buk s bukvicemi. Za hubených let hladu se žaludy používaly dokonce i na mouku na chleba. Žaludy se nejprve sušily, pak pražily, a vápennou vodou vyluhovaly, aby se zbavily hořkosti, potom se teprve mlely na mouku. Tento prastarý zvyk nastavovat žaludovou moukou chléb se udržel v Evropě pouze do 18. století. Do poloviny minulého století ještě u nás žaludy byly k užitku lidí, sice ne jako chlebová náhražka, ale jako kávová náhražka. Ze žaludů se také vyrábělo kakao. 

    Jak staří Čechové jídali

    Ve staročeské domácnosti se jídalo čtyřikrát denně. Časně ráno byla snídaně. Páni obědvali o 10. hodině, v rodinách řemeslnických se obědvalo o polednách, když se celá rodina i s čeledí sešla ke stolu.

    V panských domech jedla čeládka zvlášť. Odpoledne se svačilo, večer večeřelo. 

    
      Na venkov
      ě
       jedli pokrmy z hrubých ok
      ř
      ín
      ů
       (mísy vyhloubené z jednoho kusu d
      ř
      eva), v bohatších domácnostech mívali nádoby cínové, pokrývali stoly ubrusy, na n
      ě
      ž p
      ř
      ipravili slánky cínové, neb i st
      ř
      íbrné a alabastrové. Na nápoje m
      ě
      li cínové hubatky, p
      ř
      i hodech pak užívali st
      ř
      íbrných, 
      č
      asto pozlacených koflík
      ů
      . Jediná vidli
      č
      ka sloužila všem k podávání masa na talí
      ř
      , kde si každý krájel nožem, nebo rozbíral lžící, ano i rukou.
    

    
      P
      ř
      ed jídlem a po jídle se spole
      č
      n
      ě
       modlili, neb zpívali nábožné písn
      ě
      . Jedlo se vždy mnoho, zvlášt
      ě
       p
      ř
      i r
      ů
      zných p
      ř
      íležitostech, jako p
      ř
      i svatbách, k
      ř
      tinách, o poutích, o posvícení a o masopust
      ě
      . 
    

    
      Jídla mou
      č
      ná podléhají v celku jistým pravidl
      ů
      m. Co zvláštního, u každého bylo podotknuto. Hlavní v
      ě
      cí v
      ů
      bec je: Mouka musí býti suchá, p
      ř
      i jídlech jemn
      ě
      jších to nevyhnuteln
      ě
       nutno. Máslo i vejce zp
      ě
      ní se p
      ř
      i n
      ě
      kterých jídlech; d
      ě
      lá-li se sníh z bílk
      ů
       a míchá do n
      ě
      j mouka, nesmí se mnoho kvedlat, aby jídlo nestalo se mazlavé. Nákyp, kaše zp
      ě
      n
      ě
      ná a podobné v
      ě
      ci mají hned na tabuli p
      ř
      ijíti, jakmile jsou hotovy, pon
      ě
      vadž stáním pozbudou chuti i úhlednosti.
    

    
      Buchty, dorty a podobné nemají se krájeti za tepla, jest to nezdravé, hned je jísti, a pak sklihovatí. Chce-li se kucha
      ř
      ka dov
      ě
      d
      ě
      ti, jsou-li pe
      č
      eny, vstr
      č
       do nich drát, a vyndáš-li jej suchý, bez p
      ř
      ichyceného t
      ě
      sta, jsou pe
      č
      eny. Mou
      č
      ná jídla pe
      č
      ená v másle mají se dáti na papír, aby odsákla; pekou se lépe, pohne-li se 
      č
      ast
      ě
      ji peká
      č
      em. Po chvíli p
      ř
      idá se lžíce másla, aby pe
      č
      ivo nebylo p
      ř
      íliš hn
      ě
      dé. Pekou-li se koblihy, vypadají hezky, mají-li okolo vprost
      ř
      ed bílé obrou
      č
      ky. Toho se docílí, když p
      ř
      i pe
      č
      ení 
      č
      i vkládání do másla ona strana, jež ležela na prkn
      ě
      , p
      ř
      ijde navrch. 
      (1904)
    

    Staročeské nápoje

    Čechové připravovali medovinu už v nejstarších dobách z vody dešťové a kvasu. Vařili také dobré pivo, které bylo známo i za hranicemi, zejména v Polsku. Až za dob Karla IV. dováželo se do Čech z ciziny 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 v 15. století mnozí lidé se jí opíjejí.

    Jídla na podívanou

    Aby jídlo bylo nejen chutné, ale aby i vypadalo, vždy záleželo na hodovních tabulích šlechty. Ale existovala ještě jiná „na podívanou“, kterým se nehezky německy říkalo „ šauesenů, jež se odbývala ve středověku a především právě v Německu. Při velkých hostinách se dopouštěli kuchaři a nepřímo i hodovníci na zvířatech určených k snědku různých ukrutností. Přinášeli je ke stolu ve slavnostním průvodu za doprovodu fanfár a pak je, především ptáky – z nich ponejvíce husy − za živa pekli. Nad plamenem huse dávali stále pít a potírali jí hlavu vodou. Když už bylo vidět, že její utrpení nad plamen skončí, rychle ji podávali na stůl. Zvíře naposledy vydechlo a už ho porcovali a s velkou chutí jedli. V zemích západní Evropy takto často vařili za živa krocana. Jestli se to ale dělalo i u nás, o tom nemáme spolehlivých zpráv.

    Jídla rozkošná

    Jídla rozkošná, jako byla jelítka a klobásy, koláče a vdolky, se také jedla ve staročeské kuchyni a lidé se nespokojovali s prostší pučálkou, šiškami, zelníky, buchtami a svítky. Díky tomu nabyla právě v 15. století česká kuchyně natolik svérázu, že roku 1516 mohli Pražané uctít císařské hosty 18 jídly po „česku“ připravenými.

    Jídla staročeské kuchyně

    
      Jelení zv
      ěř
      ina, vína a piva a vody vezma, v tom ji vymaj, a p
      ř
      idada trochu cibule, a jablek a bílého chleba, va
      ř
       to a tak spolu, potom tu jíchu sce
      ď
       skrz sýtko, oko
      ř
      e
      ň
       pep
      ř
      em, h
      ř
      ebí
      č
      ky, šafránem, a chceš-li, usmaž trochu jablek, aneb oblípané mandly, skrájené s 
      ř
      eckým vínem (hrozinkami). Vep
      ř
      ovinu divok
      ů
       uva
      ř
       item jako srní zv
      ěř
      inu, dále usuš topének z režného chleba, což
      ť
       se zdá, že by jícha obhoustlá byla s mísu ne se dv
      ě
      , zastaviž ty topinky v dobrém octu smíšeje s pivem. A když dob
      ř
      e rozevrou, proce
      ď
       skrze sýtko, neb 
      č
      istý šat, i dej do ní vep
      ř
      ovinu a oko
      ř
      e
      ň
      , kdo má jaké ko
      ř
      ení, a p
      ř
      i
      č
      i
      ň
       sádla, což
      ť
       se zdá, že by mastná byla. A když zev
      ř
      eš vep
      ř
      ovinu v jíše, dej na mísu. Zajíc s cibulí va
      ř
       v oct
      ě
       s pivem a s vodou, p
      ř
      idada krve, a vlož t
      ř
      i cibule, a promyje zajíc, ud
      ě
      lej z toho jíchu, p
      ř
      idada topýnek, není-li krve, rozet
      ř
      i a oko
      ř
      e
      ň
       h
      ř
      ebí
      č
      ky, pep
      ř
      em a osla
      ď
      . Huspenina nohová (nyní se 
      ř
      íká „sulc“) z vocta, piva starého, va
      ř
       a oko
      ř
      e
      ň
      . Zádušenina královská 
      −
       upec koroptvy na místo, vychla
      ď
       je, a vlož do vocta pivného dobrého m
      ě
      síc, a vyjma je vymej pivem a op
      ě
      t je dej do vocta pivného (uloženého m
      ě
      síc) a potom d
      ě
      lej jíchu z vína bílého a vocta vinného, chyba šafránu všecka ko
      ř
      ení dej, a obnov takto, vezma vína, vocta, staré jíchy, oko
      ř
      e
      ň
       h
      ř
      ebí
      č
      ky, sko
      ř
      icí, osla
      ď
       cukrem, a ta a
      ť
       do vosmi ned
      ě
      lí stojí.
      (Pavel Severín z Kapí hory, 1535)
    

    Pivní polévka patřila mezi oblíbené pokrmy. Jednotliví národové upravovali si ji podle svých zvláštních receptů. Jinou má chuť silná, pivní polévka anglická zvaná „caudle“, jinak je připravována francouzská „soupe á la biere“ a zase jinak národní polévka dánská pivní a chlebová „őllebrő“. Za starých dob znali mnoho druhů polévek pivních, více než nyní. Polévka se vařila ze „starého piva a bílého polovici s máslem“, a chceš–li, „žloutek ztluc“ nebo „z smetany sladké s pivem zvař“, nebo že se upraví „pivní polévka s smaženou cibulí“. Hlavně nemocným byla dávána pivní polévka pro posilnění. 

    Jídla starých Slovanů

    Sklizené a vymlácené obilí se mlelo. K tomu sloužily dva okrouhlé kamene s kruhovými otvory uprostřed. Horní otvor byl větší, protože kromě nasazování dřevěné rukojeti sloužil jako násypka na mleté obilí. Mlelo se nahrubo i najemno. Sešrotování 1 kg obilí nahrubo trvalo archeologům při rekonstrukci asi 7 minut. Kaše z této směsi byla však jen těžko poživatelná. Při těsnějším nasazení kamenů na sebe se namlela jemná mouka vhodná jak na přípravu kaše, tak i na výrobu domácího chleba. V tomto případě se však 1 kg zrna mlel asi 20−40 minut. Klasické vodní mlýny se rozšířily až v 12.−14. století. 

    Chléb se pekl kynutý, velmi podobný tomu dnešnímu. Dřevěné vědro, v kterém se míchalo těsto na chléb, se neumývalo, a tak se stalo, že zbytky zkvasily. Ty se smíchaly s vodou a nechaly nakynout. Potom už se přidala jen mouka a sůl. Nekynuté placky se jídaly spíše na cestách nebo bojových výpravách. Pro Slovany nebyly typické. Chléb byl různé kvality. Nejčastěji se však pekl hrubozrnný a černý. Mimo chleba se jedly kaše, zejména slané. Sladké kaše, slazené medem, doma vařeným sirupem a ovocem, se jedly jen při slavnostních příležitostech a obřadech. Také bílé pečivo bylo velmi vzácné. Dodnes se však jídávají koláče s mákem či mletými sušenými hruškami. Rozdrcené obilí se máčelo ve vodě a vařilo se, tak vznikla kaše. Dodnes je (u někoho) oblíbená pohanková kaše.  Ovesná kaše je jídlem Germánů a dodnes se zachovala v Anglii. 

    Kromě obilnin se samozřejmě jedly luštěniny, především hrách a čočka. Slované využívali olej z řepky olejné, máku a lnu. Ze zeleniny pěstovali například kapustu, cibule, česnek, mrkev, ředkev a celer. Kromě toho samozřejmě využívali léčivé rostliny jako koření. Tehdy ještě neznali ani brambory ani rajčata či papriku. To všechno k nám přišlo až po objevení Ameriky. Ovoce se pěstovalo už od pravěku a to například třešně, švestky, jabloně, ořechy a hrušky. Znali však i rybíz, jahody, ostružiny a maliny, trnky, brusinky a šípky. 

    Pokusy o pěstování hroznového vína se datují už od 9. století, ale podmínky byly velmi zlé a vínu se nedařilo. Na našem území se častěji pilo pivo, medovina a kvas. 

    Vyráběla se různá ovocná vína a alkoholické nápoje ze švestek, trnek a šípků. Pilo se i mléko, kyselé mléko a syrovátka.

    Maso se jedlo především skopové a hovězí. Vařilo se v hrncích nad ohništěm, peklo se v popelu a zbytek často udili nebo sušili. Maso bylo vzácnost a vyšší vrstvy se lišily jen tím, jak jej upravovaly. Jejich jídelniček doplňovala jen zvěřina. Maso si rádi ochucovali křenem, hořčicí, česnekem, houbami a samozřejmě solí. Taktéž vejce i kuřata jedli spíše páni. Mnoho jídel se dodnes dochovalo. Vždyť na dědinách se jídává stále tak trochu chudobně. Typicky slovanskými jídly jsou například pirohy, plněná kapusta nebo bramborové placky.

    Jídlo našich předků

    Jídávali naši předkové krmičky, o nichž dnes potuchy nemáme, s jakou chutí, s jakými přípravami staročeské hospodyňky uměly je vařiti. Jako děti jídávali jsme na vsi vařené veverky, třeba staří a rozvážní vrtěli hlavou, jakou nezbednost ta dětská havěť tropí. To zmiňuje o pamlsce veverčí také B. Němcová v Babičce. Dnes je nám líto, jdeme-li lesem, jak moderní pokrok a hospodářské požadavky prý nutkají lesníky, aby veverky, tyto skotačivé čipery, oživující zeleň lesních vršíků, odstřelovali, uřezali si pro úřad důkaz, že zničili „škodnou“, ožírající výhonky a louskající semena v šiškách, a zohavené veveřice aby pohodili na mech. Pokrok, pokrok! Nic se neprotivíme a nejsme přecitlivělí... Ale je těch veveřiček z našich lesů škoda! Hopcovalo jich za dob starších po lesích na sta, a proto přece naše lesy nezhynuly... Vzpomínáme, jak staří také časem veveřice hubili, ale za účelem jiným. Uměli si veverky upravovati v znamenité krmičky. Knihy kuchařské staročeské aspoň si je vychvalují.

    Pavel Severín roku 1535 vydal v Starém Městě Pražském Kuchařství o rozličných krměch, kterak se užitečně s chutí strojiti mají:

    
      Veve
      ř
      ice takto mají strojeny býti: Vytáhna je, vykuchej a vymej 
      č
      ist
      ě
       a zastav je v hov
      ě
      zí jíše nevelmi slané, a když uvrou, ud
      ě
      lej na n
      ě
       žlutú jíchu, aneb chceš-li, 
      č
      ernú jíchu.
    

    
      Žlutú jíchu takto máš d
      ě
      lati: Odpec jat
      ř
      i
      č
      ky, usuš topenku neb dv
      ě
       z chleba, tluc to v moždí
      ř
      i, a rozpus
      ť
       jíchu hov
      ě
      zí a protáhni 
      č
      ist
      ě
      , a dej do té jíchy veve
      ř
      ice, oko
      ř
      e
      ň
       pep
      ř
      em, zázvorem, muškátovým kv
      ě
      tem; a usmaž na n
      ě
       jablek, jako na jinú zv
      ěř
      inu, a dej na mísu, a pomni p
      ř
      isolovati.
    

    
      Č
      ernú jíchu takto na n
      ě
       d
      ě
      lají: Vezmi švestek neb t
      ř
      eše
      ň
       va
      ř
      ených, usuš topenku z režného chleba, neb smieš dv
      ě
       s vodú a octem, dejž ty švestky s topenkami tam, a
      ť
       rozevrú, a protáhni 
      č
      ist
      ě
       skrze hartuch, dajž do ní veve
      ř
      ice, a
      ť
       sev
      ř
      ou, oko
      ř
      e
      ň
       pep
      ř
      em, h
      ř
      ebí
      č
      ky a zázvorem, a trošku šafránem a daj svrchu smažená jablka.
    

    Slavný alchymista staročeský Bavor Rodovský z Hustiřan ve svém Kuchařství (1591)podobně uvádí recepty k úpravě veveřic. Přidává některé pokyny − na příklad žlutou jíchu takto máš dělati: Odpec jatřičky slepičí a usuš topénku nebo dvě z chleba, a ztluc to v moždíři a rozpusť hovězí polévkou, protáhni čistě, a dej do té jíchy veveřice, okořeň pepřem, zázvorem, muškátovým květem, a usmaž na ně jablek, jako na jinou zvěřinu, daj na mísu a jestli vhod osoleno, jez!

    Jana Kantora Kuchařství radí takto: žlutou jíchu na veveřice takto stroj. Uvař je na místo a takto na ně jíchu udělej. Usekej jim nožičky, hlavičky, odpec je na rožníku neb na roště, a usuš topének z bílého chleba, a dej spolu do moždíře, ať se čistě utluče, jako kaše, i vezmi polévky z masa hovězího nevelmi tučné, slané, rozpustě, protáhni skrze hartuch aneb sýtko, a vlož veveřice do té jíchy, okořeň, dej trochu sádla, a zdáliť se topének nasušiti z bílého chleba a položiti svrchu na veveřice a posouti to zázvorem, neb čímť se zdá.

    Kantor přidává návod na veveřice v prosté jíše: Uvař je nejprvé u vodě, potom zastav je k vohni v masové polévce a jíchu udělej, vezma řeckého vína (hrozinek!), povidl a jatřičky, a rozetra rozpusť sladkým vínem a procedě, okořeň a omasť, ať povrou.

    
      Veve
      ř
      i
      č
      ka v též jíše: Na veve
      ř
      ice jícha. Uva
      ř
       je v vod
      ě
      , potem zpe
      ř
       je v té vod
      ě
       a slí, dova
      ř
       je v hov
      ě
      zí polévce, a ud
      ě
      lej jíchu z 
      ř
      eckého vína (hrozinek), a z jat
      ř
      i
      č
      ek, oko
      ř
      e
      ň
       a povidlí p
      ř
      idej, p
      ř
      ileje málo vína.
    

    Do třetice veveřice s cibulí: Veveřice také dobrá jest s cibulí aneb s jablky smaženými. Zsekaje veveřici na kusy, vymej ji v pivě, víně a octu, zastav v tom nastrouhaje chleba do něho, cibule, skrájej, vař, přileje krve, a když uvře, přebera, protáhni jíchu, a usmaže cibule, daj do té jíchy a okořeň pepřem, hřebíčky, šafránem. (Čeněk Zíbrt: Veveřice – chutná krmička staročeská, in: Kalendář Paní a Dívek Českých, 1911)

    Byly doby − a měly by se zase vrátit − kdy polévka byla nedílnou součástí přinejmenším víkendového menu. Prohřeje a roztáhne žaludek, který potom lépe tráví. Při tom stačí pár minut. Která zachutná vám?

  
Receptář

Polévky

Ananasová polévka (1930)

30 dkg ananasu (1 kompot), 15 dkg mou č kového cukru, š ť áva z citrónu, kousek citrónové k ů ry, 0,75 l vody, 0,5 l bílého vína.

Ananas rozsekáme na kousky, přidáme moučkový cukr a zalijeme šťávou z kompotu, citrónovou šťávou a vínem. Směs necháme půl hodiny odstát v ledničce. Vodu s citrónovou kůrou svaříme a nalijeme na směs. Vše vychladíme v ledničce a poté podáváme.

Ananasová polévka (a dnes)

300 g ananasu, 500 ml bílého vína, 100 g práškového cukru, š ť áva z 1 citrónu, citrónová k ů ra, 400 ml vody.

Ananas nadrobno nasekáme, dáme do skleněné nádoby, přidáme prosátý cukr, přilijeme ananasovou a citrónovou šťávu a víno a necháme odstát 30 minut na chladném místě. Vodu s citrónovou kůrou uvaříme, necháme vychladnout, nalijeme na ananas, promícháme a dáme vychladit. Podáváme s piškoty.

Bavlněná polévka (konec 19. století)

3 vejce, asi 6 lžic mléka, 150 g hrubé mouky, 500 ml mléka, 1 litr vody, s ů l, č erstvá petrželka.

V míse rozmícháme vejce s trochou mléka a po částech vmícháváme mouku, až dostaneme těsto husté jako na kapání. V hrnci přivedeme vodu a zbylé mléko do varu a těsto kapeme přes vidličku do vařící směsi kapalin. Podle chuti přisolíme a nakonec přidáme rozsekanou petrželku.

Bavlněná polévka (a dnes)

3 vejce, 150 g hrubé mouky, 1/2 l mléka, 1 l vody, s ů l, petrželová na ť .

Vejce rozmícháme s několika lžícemi mléka a postupně přidáváme mouku, dokud nevznikne řidší těsto. Zbytek mléka a vodu uvaříme, do toho překapeme přes vidličku těsto, osolíme a ochutíme podle chuti. Při podávání ozdobíme nadrobno nasekanou petrželovou natí.

Bezinková polévka z květů (1925)

Očištěný, opláchnutý květ se vaří v mléku, přidá se cukr, špetka soli, zavaří žloutky a podává se se sněhovými noky.

Bezinková polévka z květů (a dnes)

1 litr š ť ávy vylisované ze zralých bezinek, 1 jablko, jemn ě nastrouhané, 2 lžíce cukru, 2 lžíce škrobové mou č ky na zahušt ě ní, sko ř ice, n ě kolik kapek citrónové š ť ávy, podle chuti, 1 lži č ka tvarohu a sekané mandle p ř i podávání.

Do vylisovaného jednoho litru šťávy ze zralých bezinek (1 litr) přidáme jemně nastrouhané jablko a cukr. Zahustíme škrobovou moučkou rozmíchanou ve sklence studené vody. Okořeníme skořicí a vše povaříme.

Přidáme pár kapek citrónové šťávy (podle chuti) a podáváme.

Na talíři můžeme polévku přizdobit lžičkou tvarohu a sekanými mandlemi.

Bezinková polévka z květů s nočky

4 květy bezinek bez stopky očistíme, propláchneme a pokrájíme. Povaříme asi ve 2 dl vody. Změklé zalijeme půl litrem mléka, uvedeme do varu a zaváříme sněhové nočky. Nakonec můžeme do polévky ještě rozšlehat žloutek, přidat kousek másla a buď ji podle chuti osolíme, nebo osladíme cukrem nebo medem.

Sněhové nočky připravíme tak, že do tuhého osoleného sněhu lehce vmícháme mouku, vaříme 3–4 minuty.

Boršč (polská polévka) (1904)

Šťáva z naložené červené řípy svaří se s kostmi, a je-li to kyselé, přidá se jedna třetina vody, k tomu dvě mrkve, celer, petružel (kořen) a cibule rozsekaná a vaří se to. Pak se vyndají kosti, namíchá se do toho několik lžic kyselé smetany a dvě lžíce mouky a lžíce kopru. Za půl hodiny přidá se opět trochu smetany a dva žloutky, a upraví se polévka chlebem nebo uzeným masem, neb jaternicemi a zemčaty ve slanině smaženými.

Boršč (a dnes)

50 dkg č ervené ř epy, 20 dkg brambor, s ů l, k ř en, cukr, 2 va ř ené vejce, na ť ovou cibuli, okurku, ocet, kysanou smetanu.

50 dkg červené řepy pokrájejte na kostky, zalijte 1 l vody a 1 lžící octa, půl hodiny vařte, přeceďte a dejte zchladnout. Mezitím nakrájejte na kostičky 20 dkg vařených brambor, okurky a natvrdo vařená vejce, promíchejte s vychladlou řepou a přidejte drobně nasekanou naťovou cibuli, zalijte vývarem z řepy a kysanou smetanou, osolte, přidejte křen a cukr. Podávejte studené.

Boršč ruský

200 g hov ě zího masa, 200 g vep ř ového masa, 300 g ko ř enové zeleniny, 300 g zelí (kysané nebo sterilované), 200 g č ervené ř epy, cibule, mletá sladká paprika, raj č atový protlak, ocet, bobkový list, n ě kolik kuli č ek pep ř e a nového ko ř ení, 100 g klobása, šálek kysané smetany.

Hovězí maso nakrájíme na malé kostky a vložíme do dvou litrů studené vody. Vaříme do poloměkka, pak přidáme na kostičky nakrájené vepřové maso. Zeleninu očistíme, nakrájíme na nudličky a přidáme k téměř měkkému masu. Po chvíli přidáme nadrobno nakrájené zelí a nakrájenou červenou řepu. Vše dovaříme doměkka. V malém množství vody povaříme koření a vlijeme do polévky. Na cibuli orestujeme klobásu, přidáme mletou papriku, rajčatový protlak, zalijeme a přidáme do polévky. Dle potřeby zahustíme jíškou, převaříme. Při podávání podle chuti okyselíme a přidáme lžíci kysané smetany.

Bramboračka

Při listování ve starých zažloutlých kuchařských knihách nacházíme předpisy na jednoduché, chutné a výživné pokrmy. Nejeden z nich stojí za vyzkoušení. Tak třeba bramborové polévky. Naše babičky je vařily i několikrát do týdne a pokaždé byla jiná. Bramboračka je skromná polévka. K její přípravě není potřeba maso, jen maso, zelenina a houby. A i jíšku můžeme střídat. Někdy ji uděláme světlou, jindy zase tmavší. Můžeme ji zpestřit krupkami, ovesnými vločkami, zbytkem vařených luštěnin, ale i kudlánky z moučného těsta nebo kapáním.

Můžeme do ní spotřebovat i zbytky masa z nedělní pečeně, zbytky škvarků, ale i kousek vařeného masa. Bramboračku kořeníme kmínem, česnekem, majoránkou a samozřejmě mnoha natěmi, třeba libečkem, celerem i petrželkou.

Na vesnici bývalo zvykem jíst polévku k snídani, k obědu i večeři. V pravé polévce musí zůstat stát lžíce, říkávalo se. Častou polévkou byla bramboračka.

Bramboračka (1930)

1 1/2 litru vody, 7 dkg zeleniny, 40 dkg brambor, 3 lžíce sádla nebo loje, lžíci sojové mouky (není-li, tedy 3 lžíce hladké), lžíci krupek, špetku marjánky, 4 stroužky č esneku, 2 dkg soli.

Ve slané vodě uvaříme rozkrájený celer, kousek kapusty s trochou kmínu, pak přidáme několik oloupaných a na kusy pokrájených bramborů. Do změklých vlijeme závarek ze lžičky měkké a 2 lžiček sojové mouky, v chladné vodě dobře rozkvedlaný. Necháme povařiti a omastíme buď 3 lžícemi sádla neb másla. Také možno přidati něco vařených krupek. Okořeníme marjánkou a rozetřeným česnekem. Pro nemocné zahustíme polévku máslovou jíškou do zlatova upraženou a krupky nepřidáváme.

Bramboračka (a dnes)

500 g brambor, 2 menší mrkve, 1 ko ř en petržele, 1/2 celeru, kousek kapusty, 1 kedlubna, 40 g hladké mouky, 40 g másla, kmín, s ů l, majoránka, 2 stroužky č esneku, petrželka.

Očištěné brambory a kořenovou zeleninu propláchneme studenou vodou, nakrájíme na kousky a dáme vařit do osolené horké vody s trochou kmínu. Po krátkém povaření zahustíme světlou jíškou připravenou z másla a mouky. Až zelenina změkne, polévku odstavíme z ohně, ochutíme majoránkou a utřeným česnekem. Nakonec přidáme drobně nasekanou petrželku.

Brukvová polévka (1948)

2 brukve, 3 − 4 dkg omastku, 4 ploché lžíce krupi č ky, špetku kmínu a soli, 1 1/2 l vody.

Oloupanou brukev na kruhadle postrouháme a dáme na omastek dusit, s častým přiléváním vody a přidáním špetky kmínu a soli. Zvlášť na omastku upražíme krupičku do zlatova, zalijeme teplou vodou, necháme povařit a nakonec vlijeme na měkkou brukev.

Polévka brukvová jarní (staročeská)

4 – 6 brukví, 1 lžíce másla, 2 lžíce krupice, srdí č ka brukví a petrželka, s ů l.

Nejprve opražíme krupici dorůžova, pak ji zalijeme vodou a osolíme, a teprve když vře, přidáme oloupané a na kostičky krájené brukve. Vaříme asi 20 minut. Na konec přidáme do hotové polévky posekaná srdíčka mladých lístků nebo zelenou petrželku. Můžeme zlepšit žloutkem.

Brukvová polévka (a dnes)

6 − 8 brukví, 1 l hov ě zího (masoxového) vývaru, 4 lžíce sladké smetany, 1 lžíce másla, 1 lžíce hladké mouky, 1 st ř ední cibule, s ů l, mletý pep ř , citrónová š ť áva, petrželka.

Brukve vložíme do hovězího vývaru nebo vody s masoxem a vaříme 10−12 minut. Po uvaření brukve rozmixujeme a dáme zpět do polévky. Přilijeme smetanu s rozmíchanou moukou, necháme povařit a dochutíme podle potřeby solí, pepřem a na závěr zakapeme několika kapkami citrónové šťávy a zjemníme máslem. Před podáváním posypeme sekanou petrželkou.

Bylinková polévka (M. D. Rettigová)

100 g másla, 1 l vody, 1 vejce, 100 g hladké mouky, 2 − 3 hrsti bylinek (kerblík, bazalka, polní č ek, ř e ř icha, petrželka, pažitka) nebo také lze nahradit (jahodníkem, pampeliškou, chudobkou, mladými kop ř ivami, petrželkou a pažitkou).

Z poloviny másla si připravíme světlou jíšku, zalijeme a vymícháme studenou vodou. Osolíme a povaříme. Na zbytku másla podusíme nasekané bylinky. Zalijeme je polévkou a necháme přejít varem. Do hotové polévky dáme v trošce mléka rozkvedlané vejce a přidáme pažitku.

Bylinková polévka (a dnes)

3/4 l vývaru z masa, 40 g másla, 1 lžíce mouky, 2 hrsti lístk ů opence, fialky, chudobky, pampelišky, kop ř ivy, 1 šálek smetany, 1 žloutek, petrželka.

Z části másla a mouky uděláme světlou jíšku, zředíme ji trochou vývaru, dohladka vymícháme a ve vývaru povaříme. Opláchnuté, nadrobno nakrájené natě na zbylém másle osmahneme, přidáme k polévce a krátce povaříme. Ve smetaně rozšleháme žloutek, přilijeme za stálého míchání do polévky a už nevaříme. Polévku dochutíme a doplníme nakrájenou petrželkou.

Celerová polévka (1930)

Celer se nakrájí na léstky, dusí se na omastku s trochou vody do měkka, sítem se protlačí, spojí s bílou jíškou, osolí, zalije odvarem ze zeleniny nebo kostí, Polévka se dobře povaří a přidá se k ní osmažená houska.

Celerová polévka (1948)

Očištěný celer pokrájíme na nudličky, podusíme na kousku omastku, zalijeme vodou, uvaříme doměkka, pak spolu s uvařenými bramborami prolisujeme. Vodou z celeru rozmícháme zlatou jíšku s cibulkou, vše zalijeme potřebným množstvím vody, povaříme. Kořeníme zelenou petrželí. K tomu osmaženou housku nebo chlebíček.

Pro nemocného nebo rekonvalescenta se přidá v mléce umíchaný žloutek.

Celerová polévka (a dnes)

Plátek celeru, lži č ka hladké mouky, šálek mléka, snítka petrželky, s ů l, ½ lži č ky másla.

Mouku do světležluta opražíme. Hned ji zalijeme vodou a mlékem (celkem asi 1/4 l ), promícháme a uvedeme do varu. Celer nakrájíme na nudličky a vsypeme do vařící polévky. Přisolíme, přivedeme opět k varu a vaříme asi 15 minut, až je celer měkký. Pak můžeme polévku rozmixovat nebo ji podáváme dochucenou jemně nasekanou petrželkou a kouskem másla.

Cibulová polévka (1930)

4 cibule se oloupou, na lístky nakrájí a na omastku do žluta usmaží. Pak se přidají dvě lžíce mouky, ještě chvíli se to smaží a zalije odvarem zeleninovým. Přidá se sůl, pepř, něco málo muškátového květu nebo oříšku a tak dlouho se polévka vaří, až je cibule rozvařená. Načež se procedí. Přelije se na osmaženou housku nebo chléb.

Cibulová polévka (a dnes)

500 g cibule, 2 lžíce másla, litr hov ě zího vývaru, lžíci bílého vína, s ů l, pep ř , muškátový o ř íšek podle chuti, 150 g ementálu, 4 krají č ky bílého chleba.

Cibuli nakrájíme na stejnoměrné proužky a pod pokličkou ji na másle podusíme, až zesklovatí. Hovězí vývar uvedeme do varu, přilijeme ho k cibuli a necháme asi 20 minut při mírné teplotě táhnout. Potom ochutíme vínem, solí a pepřem, podle chuti přidáme i nastrouhaný muškátový oříšek.

Polévku rozdělíme do ohnivzdorných misek, nahoru položíme krajíčky chleba pokryté nastrouhaným ementálem a v troubě zapékáme při vysoké teplotě asi 3 minuty, až sýr zezlátne.

Čočková polívka (M. D. Rettigová)

Uvař čočku hezky měkce, rozmíchej ji, nalej na ni petruželové vody a nech to ještě chvilenku vařit; pak polívku proceď, zapraž ji hnědou jíštičkou, dej do ní trochu majoránky, trochu hřebíčku a nalej na smažený chlebíček. Komu libo, nechť při čočce, než se procedí, povaří jeden nebo dva stroužky česneku.

Čočková polévka (1930)

Přebraná, opraná čočka přistaví se s vodou, a když přijde do varu, se scedí. Pak se nechá vařiti s čerstvou horkou vodou, s trsem zelené petrželky, pórkem a petrželovým kořenem, až je úplně měkká. Na to se čočka sítem prolisuje. Na omastku osmaží se do žluta jemně nakrájená cibulka, zapráší se moukou a upraží v tmavší jíšku, přidá se mariánka a pepř, zalije se scezenou vodou. Z čočky prolisovaná kaše se připojí, osolí, vše se dobře promíchá a znovu povaří. Dle chuti se může přidati trochu octa nebo utřeného česneku. K zesílení polévky je možno přidati i na lístky nakrájenou uzenici. K jídlu se nalije na osmažený chléb.
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