Syrové (tvarohové) balesky

Daj do hrnecka dve alebo tri lyzice vlazného mlieka, rozmelni do toho dve deka
kvasnic, primieSaj dve lyzice muky, a postav na teplé miesto. Zatial, lez to
nykysne, prichystaj nadievku: stvrt kila tvarohu postrahaj, alebo ked' je makky,
roztla¢ ho, pomiesaj doii desat’ dekov masla, kvapecku soli a ale Sest dekov cukru,
dva zl'tky, ostrahaj kasok citrénovej korky, dobre to rozmie$aj a poloz na stranu.
Potom vezmi Y4 kg masla a tri ho aZ sa speni, rozsprudl'uj v Sestine litra smotany
alebo mlieka, 4 Zitky, primiesaj to k maslu, vlej do toho ten kvésok, dve lyZice
tléeného cukru, a trosicku osol. Teraz primieSaj k tomu pol kila peknej, bielej
muky a vytrep cesto tak az hadze pluchiere, potom ho popras s mukou a nechaj
trochu pokysnut, potom cesto vyber na dosku mukou posypand, nakrajaj z neho
kusky tak asi jako stredny zemiak velké, kazdy zaokrahli a roztla¢ na balesky, ale
najviac prostriedku, kraje musia ostat’ tlstejsie; poklad ich vedla seba na plech.
Vezmi prichystany tvaroh aslyZzickou klad zneho do prostred baleskov, ale
pozorne, aby kraje neboli s nim okvackané. Daj na tvaroh na kazdy balestek ale
Styri sultaninky, kraje natri s rozsprudl'ovanym vajcom. Daj ich trochu pokysnat
aupe¢ na Zzlto v trube. Ked su upecené, vyber a nechaj vychladnat, potom ich
posyp s cukrom a urovnaj na misku.

Balesky lekvarové

Robfi sa cesto tak jako na syrové, lenze, miesto tvarohu, da sa na balesky lekvéar;
ktory rozriedi sa s vodou a trochou vina, postriha sa don citrénové korka, a ked
by bol maélo sladky, primiesa sa dotiho tl¢eného cukru. Na lekvar miesto hrozienok
obar a osup pekné sladké mandle, pokrdjaj na $tvrtky a thladno poklad” ich na
bélesky a mozes ich i tiéenymi orechami posypat, kraje tiez natri vajcom a ked ich
das do traby, musis dat dobry pozor, aby sa nevysusili alebo neprihoreli.
Vystydnuté posyp cukrom. Kulahceniu praci mozes tieto syrovniky alebo
lekvarovniky i v jednom upiect, a sice: ked' je cesto ukysnuté, vezmi z neho taky
kus, jako je velky plech, roztla¢ ho po celom plechu a kraje nechaj vyssie, aby
nadievka z neho nestekala; vylej nat syr alebo lekvar, jednako ho po balesi rozotri,
cibéby alebo mandle rozdel po fiom, holé kraje potri vajcom a daj do trtiby piect.
Ked' je upeceny, vyber ho na slizovi dosku, nechaj trochu vychladnat a potom ho
rozkréajaj na Stvorhranaté vicsie kasky, posyp cukrom a uloZ pekne na misu.

Calta pletena

Sprav kvasok z V2 deka kvasnic a troch lyZic sladkej smotany, rozmie$aj a nechaj
ho pokysnut. Vezmi pol kila miky, sedem dekov masla, desat dekov tl¢eného
cukru a trochu soli. Daj miiku do misky, vlej kvasok do nej, vsyp ta sol, prilej
maslo a cukor, miesaj to a prilej tolko vlazne teplej smotany alebo mlieka, kol'ko
miuka spotrebuje, tak aby cesto nebolo riedke, lebo z riedkeho cesta sa neda nic¢
pliest. Cesto dobre vyrob tak, az sa na vare¢ku nelepi. Ked' je vyrobené, popras ho
s mukou, nechaj v miske a prikryj ho teplym obraskom. Ked' trochu pokyslo, daj
ho na dosku a rozrez na devit kusov. Z kazdého kusu usulaj tak dlhy povrazok,
jako je plech dlhy; potom uplet tri vrkoce, jedon zo styroch, druhy zo troch a treti
zo dvoch povrazkov. Pomasti plech, daj nan vrko¢ zo Styroch, na 1tho zo troch
avrch zo dvoch povrazkov, nechaj to trochu pokysnit. Potri caltu
s rozSprudlovanym vajcom a daj ju do triby pekne na Zlto upiect.

Babovka lepsia

Utri 15 dekov masla, daj do 1tho 1/3 litra dobrej, kyselej smotany, Sest Zltkov, tri
deka kvasnic, asi deko tléeného cukru, trochu soli, vSetko dobre rozsprudluj,
potom daj do toho peknej, bielej a suchej miky, kolko mieSanina spotrebuje, aby
bolo stredno husté cesto, ktoré sa musi tak vyrobit az sa varecha ¢isti. Naco posyp
servit s mikou, rozvdlaj na fiom cesto, asi na dve stebla tlsté, pomaz ho
srozpdlenym maslom, posyp stléenym cukrom asSkoricou, na sliziky
rozkrdjanymi mandlami, vymaz formu s maslom, vysyp alebo obloz s mandlami
a babovku svin, daj ju do formy a nechaj ju tri $tvrte hodiny kysnat a daj do traby.
Potom ju vychlop, posyp s cukrom a skoricou a nechaj ju vychladnat. Do tejto
babovky moze$ zavinit dobre pripraveny mak.

Vanilkové rozky

Z desat aj pol deka masla, 5 deka stradhanych mandli, 3 %2 deka cukru a 14 dekov
muky sprav chytro na slizovej doske na cesto, dobre ho vyrob az je hladké. Narob
z neho na ceruzku tlsté a tak dlhé sliziky, namasti plech a poskricaj nan tie sliziky
jako rozky. Daj do traby nie velmi rozpalenej a napoly ich pe¢, ale len na bledo.
Potom ich poobalaj vo vanilkovom cukre.



