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Pfredmluva k 1. vydani

Vazené hospodyriky!

Vim, Ze chcete v krasné dobé vanoc¢ni potésiti malé i velké a Ze prertizné starosti tizi Vase
dobré hlavy jiz kolik tydnii pred Stédrym vecerem. Co tu starosti, jak a ¢im koho podélit,
potésit a prekvapit, jak upravit jidla, a posléze i ¢im priodit a vyzdobit stromecek!

V téchto starostech Vam ptichdzim alespon s troskou na pomoc, pfedkladajic vybér
cukrovinek i pochoutek vhodnych na vanoc¢ni stromecek i stolecek. Vybér ten uvila
jsem v knizku, kterou kladu ve Vase ruce, doufajic, Ze VAm bude bezpe¢nou radkyni
pfi vSech starostech a pracich v dobé vano¢ni i pozdéji, kdyz budete néco strojiti pro
mlsny jazycek.

M. JANKU-SANDTNEROVA
odborna uditelka
V Praze 7. prosince 1929



Predmluva k 3. vydani

Vanocni cukrovinky patfi spravné na stolek pod stromeckem. Je sice zvykem zavé$o-
vati na stromek vSechny ty dobroty, s kterymi se kazda hospodyrika tak rada pochlubi.
Ale nezapominejme, Ze v mistnosti, kde je stromecek, se musi chodit uklizet, Ze se
tam tvoii prach a usazuje se na cukrovinkach. Na stromecek ma se véseti z diivodit
hygienickych jen cukrovi balené, okrasné predméty, ofechy a jablicka, ktera se loupaji.
Rozsvicené svicky pak doplni pravou vanoéni naladu.

Proto cukrovinky upravime na misy, které dime na stolek pod stromecek; jisté se
bude velice libit. (Misy pfi uklidu odstranime.) Chceme-li snad pro jednotlivé hosty
pri vano¢ni vecefi urciti mnozstvi zakusk, udélame si zvlastni ozdobné sacky, tfeba
z dvojbarevného krepového papiru, a vkusné je zavizeme stuzkou. A tak mame také
hned doma levny darek, ktery bude jisté jiz pro svij sladky obsah po zasluze ocenén
a s nadSenim pfijat.

Papirové sacky volime vzdy svétlé barvy, vnitini sicek bily. Nebo si mtizeme zhoto-
viti ze slabé lepenky krabice, které polepime zevné i uvniti hedvibnym papirem a kra-
je ozdobné spojime barevnou vlnou. Kolik riznych moznosti se tu naskyta vynalézavé
hlavé hospodynky!

Aby se nam cukrovinky povedly tak, jak si prejeme, peCeme je takto: Mame-li
v ohnisti dostatek zhavého uhli, uzavieme popelnik a v dobte vyhtaté troubé peceme
cukrovinky. Troubu zbyte¢né neotvirame a neptiklidame do kamen. Kdyz uhli v ohni-
$ti po¢ind chladnouti, peCeme cukrovinky choulostivéjsi (snéhové hubinky, kokosky,
mandlové kupicky apod.). Postupujeme-li podle tohoto navodu, budou cukrovinky
dobfe upecené a stejnomérné zbarvené.



Vsechny upecené horké cukrovinky klademe na cisty val nebo na rovné prkénko,
aby se nekroutily, teprve tplné vychladlé rovnime na misu. Upecené dorty nechime
zvolna vychladnouti pil hodiny ve formé a vychladlé vyklopime na posypané prkénko
nebo na sito. Dame-li ihned horky dort do studené spize, dort klesne, protoze pary
z ného rychle prchaji. Dort rozkrajime a naplnime tplné vychladly, nejlépe druhy den.
Podrobné pouceni je podano pii tpravé jednotlivych cukrovinek a dortfi.

V shora uvedenych fadcich podavam obecné stru¢ny vyklad o piipravé cukrovinek
a peciva, abych vyhovéla cetnym dotaziim i podala zdkladni navod vSem hospodynkam.

M. JANKU-SANDTNEROVA
odborna uditelka
V Praze 3. prosince 1941
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Pfedmluva k tomuto vydani

Vazeni milovnici dobrého varent,

Recepty Marie Jankii-Sandtnerové jsou provétené ¢asem, jsou dobré a prosté nas bavi.

Proto vam ptindsime jejich nové vydani.

Nékteré suroviny nebo pomticky uz v dne$ni kuchyni nenajdete, pfipravili jsme
tedy slovnic¢ek pojmd, které by mohly byt nesrozumitelné, nékteré dnes jiz méné zna-
mé suroviny jsme doplnili o jejich alternativu.

V dobé, z niz recepty pochazeji, se taky jesté peklo v troubé na dfevo, a tedy bez
regulace stupn. Proto o kousek niz najdete i ,teplotni pfevod*®.

At se vdm dafi a at vdm chutnd!
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Slovnicek

Amonium » alternativa: drozdi

Cukrarské drozdi. Sezeneme ho i dnes - v drogeriich nebo vétsich obchodnich fe-
tézcich. Amonium doda téstu kiehkost a nepravidelné podry; pouziva se naptiklad
do sladkych fezti, pernick, rakvicek. Obsahuje hydrogenuhli¢itan sodny, coz je bézny
a bezpecny kypfici prasek.

Angelika » andélika lékatska
Mladé lodyhy, nakrajené na kolecka a nasycené horkym cukrovym sirupem, jsou chut-
nou ozdobou dorta.

Breton
Potravinarské barvivo. Oproti hospodynkam z pocatku minulého stoleti mame tu vy-
hodu, Ze existuji gelové barvy, se kterymi je radost pracovat.

Cukrovana kira / naloZena (candirovand) pomerancova kara
Kandovana pomerancova kiira

Cajové maslo » alternativa: stolni maslo
Maslo ze sladké 33% smetany, které ziskame vyslehanim, nékolikanasobnym proplach-
nutim ve vodé¢ a hnétenim.

Cerné ofechy » alternativa: vlasské ofechy povafené v cukru

Zelené ofechy, uprostied jesté mékké (asi koncem Cervna), propichdme $pendliky
a macime ve studené vodeé tak dlouho, az v§echny z¢ernaji (2 az 3 tydny). Kazdy den
vodu vyménime. Poté ofechy s Cistou vodou postavime na oheni a zvolna je uvari-
me do mékka. Pak je ddme do misy a zalijeme svafenym fidkym cukrem (z 1l vody
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a 200g cukru) a ulozime je do studena. Druhy den ofechy vynddme, do roztoku
opét pfiddme 200g cukru, znovu povafime a na ofechy nalijeme. To se jesté jed-
nou opakuje. Po ¢tvrté pridame poslednich 200g cukru, skofici a hfebicky a znovu
povaiime. Pak ofechy dime na 2 min. do horké $tavy, vyndame je, $tdvu povaiime
do husta, ofechy naskladame do sklenic, $tdvu nalijeme na ofechy a dime vychlad-
nout. Sklenice uzavieme a sterilizujeme pfi 100 °C po dobu 8 minut

Krupickova mouka » alternativa: smés hladké a polohrubé mouky, ptipadné détské
krupicky

Mouka mleta jinym zptsobem nez dnesni mouka. Marie Sandtnerova navrhuje jako
jeji moznou alternativu skrobovou moucku.

Malagové vino » alternativa: jakékoli sladké vino

Likérové vino nazvané podle Spanélského mésta Malaga. Vyrabi se z prezralych hroz-

nt, které se po sklizni jesté dosusuji na slunci.

Maraschino
Italsky tresnovy likér, ktery se jako jeden z mala likérii na svété ziskava destilaci.

Piskotové drobecky » rozdrobené piskoty

Plsni liij » veptfové sadlo

Tukové pletivo uloZené na vnitfni strané bfisni stény prasete. Plsni sidlo se prodava
v podobé srolovanych plasti.

Povoskovany plech » pecici papir

Praskovy cukr, pudrovy cukr » mouckovy cukr
Tluceny cukr » cukr krupice

Turek » dyné, tykev

Voskovy papir » pecici papir

Zinéné sito - jemné sito; k pasirovani $tav, povidel apod.
Pfevody teplot k peCeni

Mirné / hodné mirné tepla trouba - do 150 °C

prostfedné / pfiméfené horka trouba - kolem 180 °C
dobfe / hodné vyhtata trouba - 200 az 220 °C
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Anyzové prouzky

ROZPOCET: 4 bilky — 8 dkg cukru — 6 dkg bramborové moucgky — 6 dkg pseniéné mouky
— 4 oplatky — 1 dkg krystal. cukru — V4 I1ZiCky prebraného anyzu — 1 dkg masla na plech.

Do tuhého snéhu z bilkti lehce promichdme praskovy cukr, bramborovou moucku
a pSeni¢nou mouku. Rozetfeme tésto na bilé oplatky do vyse 1%2 cm, povrch posy-
peme krystalovym cukrem promichanym s anyzem; nakrajime 3 cm Siroké prouz-
ky, sloZzime je na pomazany plech a upeCeme je (spiSe ususime) ve velmi mirné

vyhtaté troubé. Teplé opatrné sejmeme z plechu.

Anyzové rohlicky

ROZPOCET: 18 dkg hladké mouky — 5 dkg cukru — 1 Izice tluéeného anyzu — 10 dkg mésla —
3 Zloutky.

ORECHOVA HMOTA: Do tuhého snéhu z bilké lehce zamichame mouékovy cukr, strou-
hanou €okoladu a strouhané vlaSské ofechy.

HMOTA: 3 bilky — 14 dkg cukru — 5 dkg ¢okolady — 10 dkg strouhanych vlasskych ofechd.

Zpracujeme na vale v tésto hladkou mouku, mouckovy cukr, utluceny anyz, roz-
sekané maslo a zZloutky. Tésto vypracujeme a didme do studena asi na %2 hodi-
ny ztuhnout. Pak je vyvalime na Ctverec nebo obdélnik, vileckem je preneseme
na plech vyloZeny papirem a v mirné teplé troubé tésto malou chvili zapeceme.
Na zapecené tésto rozetfeme ofechovou hmotu a znovu vse upeceme. Teplé tésto

nakrajime formickou na rohlicky, které jesté malou chvili v troubé susime.
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Anyzovy chlebicek

ROZPOCET: 50 dkg mouky (hladka a krupi¢kova) — 4 dkg cukru — 2 dkg soli — na $picku
kavové IZiCky anyzu — 22 dkg drozdi — ¥4 | mléka — 6 dkg masla nebo tuku — 8 dkg cukro-
vané pomerancové klry — 6 dkg mandli — 2 dkg tuku na plech — 5 dkg cukru s vanilkou.
ZLOUTKOVA POLEVA: Utfeme do husta 1 Zloutek, 5 dkg pragkového cukru a % kévo-
vé IZicky bilého punce.

Dame do misy mouku, cukr, maslo, stl, prosety anyz, z drozdi vykynuty kvasek,
rozehtaté maslo; vypracujeme v tuzsi tésto a dime kynout. Do vykynutého tésta
zamichame drobné nakrajené loupané mandle nebo ofisky a v cukru naloZzenou
pomerancovou ktru. Z tésta udélame valecek 12cm Siroky, polozime na mastny
plech a dame opét vykynout. Pak potfeme chlebi¢ek maslem a peCeme 25 minut
v prostfedné horké troubé. Upeceny chlebicek nakrajime na 172 cm silné platky,
které na jedné strané obalime ve vanilkovém cukru a dime znovu do trouby osusit.
Kdyz chlebi¢ky trochu vychladnou, potieme druhou stranu zZloutkovou polevou,
ozdobime loupanymi mandlemi a susime 3 minuty v troubé. Chlebi¢ek podavame

k ¢aji nebo k vinu.
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