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ELOSZ0O

A magyar konyha vilaghirét nagyrészt a kitiing, kiilonleges
erdélyi konyhanak koszonheti. Az erdélyi falvak és varosok népe,
a polgarsag asszonyai igen sokat torédtek haztartassal, konylia-
val, de még a nagyurak, fejedelmek feleségei is fontos gondjuk-
nak tartottak a haztartas vezetését, a f6zést és a maguk patyolat-
kezével sem restellették megfogni és megforgatni a fézékanalat!
Nem egy erdélyi étel van, amelyik kivalé nagyasszonyok nevét
viseli, emlékét Orzi!

Az igy megbecsiilt konyhai tudomany viragzott, fejlédott és
kinesévé valt egész Erdélyorszagnak, aztan kiszivargott az anya-
orszaghba is, hogy. mint minden kiilénlegesen erdélyi zamatu dolog,
a nagyvilag érdekl6dését és megbecsiilését is kivivja!

Azért tartjuk helyénvalonak, hogy ezt a szakacskonyvet,
amely a hires erdélyi gazdasszonyok kiilonleges receptjeit gyiijti
egybe, kozkincesé tegyiik és titjara boesassuk tjra. Vannak, akik
ismerik és orommel fogadjak az j kiadast, lesznek, akik most
ismerkednek meg vele és lelkesen fedezik fel a konyvben Erdély
konyhajanak kiilonos, egyéni zamatat. ;

Nem valtoztattunk a kényv stilusan, a receptek mértékén,
mert a mi igy tiikkorképe egy erdélyi uri haztartasnak. A magyar
gazdasszonyok rendkiviili talalékonysaga és alkalmazkodési képes-
sége a leirasokbol, ha sziikséges, a mennyiség csokkentésével, igy
is konnyen elkészithetik a jobbnal jobb erdélyi kiilonlegességeket,
1aplalo, izes ételeket. Ezek az ételek nemcsak osszeallitasukban,
elkészitésiitkben kiilonlegesen magyarok, hanem abban is, hogy
java magyar fliszerfélét, itthoni anyagot hasznalnak fel, irnak el6!
Pl. kevesen vannak ma gazdasszonyaink, akik tudjak, hogy a tar-
kony sokkal jobban izesit, mint a kiilféldi bors, hogy a hagyma
kiils6 levele éppen olyan szép sargara szinezi a huslevest, mint
a safrany, stb.

Talalunk ebben a szakacskonyvben olyan ételeket is, ame-
lyeket mintha éppen a mai id6knek szédnt volna a kényv irdja!
Pl. kukoricalisztb6l késziilt izes dolgokat, kevés lisztet igényloket,
a konnyen megszerezhetd birkahuisb6l késziilteket, a bels6részek
felhasznalasi modjat, fézelékek valtozatos, izes elkészitését stb.

Igaz orommel ajanljuk a kényvet magyar haziasszonyaink-
nak, hasznaljak iigyesen a maguk és csaladjuk jolétére!

1941. februar.






Konyvem torténete.
Elész6 a nyolcadik kiaddshoz.

Toébb éve mar annak, hogy egy csondes nyari délutan belé-
pett hozzam Nagyvaradon grof Teleky Sandor, a vitéz, hires
honvédezredes.

Mint a tavaszi napsugar, ugy hatott komor lelkiviligomra
nyajas, biztaté szava.

Latva kiizkod6 életemet s mert tudta, hogy értek a fézés-
hez, megkérdezte: mért nem irok egy eredeti magyar szakacs-

koényvet? — Nincsenek-e leirott jegyzeteim, holmi kiillonlegesebb
ételekrol?
— Vannak, feleltem.

— Ugyan kérem adja ide, hadd nézem at.

Nagy szégyenkezve el6hozakodtam egy szakadozott fiize-
tecskével.

Amint érdekkel lapozgatta, idénkint megszolalt:

— No lam, ezt sem ismerem; ezt sem; ezt sem; pedig milyen
jol hangzik a leirasa, milyen izletesnek képzelem e dolgokat.
Irja le kérem egy konyvbe ezeket az ételeket és még sok mast,
ami valdsziniileg még a fejében van. Hiszen tarcakat is irt mar,
nem kell hat félnie, jol fog sikeriilni a szakacskdényve is. Vi'ag-
életemben mindig szerettem volna szakacskonyvet latni, amelyet
olyan egyén irt, aki irni és fézni is tudott. Ha sikeriil egy ilyen
szakacskonyvet irnia, még szerencsés is lehet altala: :

Némileg reménykedve, halasan és lelkesedéssel fogadtam e
josagos szavakat és azonnal hozzafogtam egy szakacskonyv meg-
irdsahoz. Két honap alatt elkésziiltem a kényvemmel. De kiadot
hidba kerestem. Nyolc kerek esztendeig nem talaltam olyanra,
aki bizott volna konyvem josagaban. Végre a véletlen, az annyi-
szor megénekelt véletlen megsegitett engem is.

Most mar itt van el6ttem a nemes grof Teleky Sandor ezre-
des levele.

Koényvem két honap alatt miegérte a masodik bdvitett Kki-
adast, ezuttal nyolcadszor, az el6bbiekhez mérten majdnem
mégegyszer akkora terjedelemben Kkeriil a nagykozonség elé.



Mindezekért tehat halas koszonetem és lidvozletem szalljon
a nemes grofhoz és a tisztelt kozonséghez, amely oly kegyesen
kitiintetett.

S

Konyvem elsé kiadasanak el8szavat célszeriinek tartom
ismét kozOlni:

,,Rendkiviil valtozatos élettapasztalat utan irtam le e sza-
kacskonyvet, kizardlag a sajat emlékezetembdl Osszeszedve az
ahhoz valé adatokat. Nincsen e konyvben egyetlen étel sem,
amelyet magam ismételten el ne készitettem volna.

Egyszerii, kozéposztalybeli haztartas keretébe ill6k ezek az
étkek mind; de azért valogathat bel6litk vagyonnal bir6, na-
gyobbmérvii haztartast vezeté né is éppen tgy, mint a legszegé-
nyebb csalad, vagy azok a hivatalt visel6 ndk, akik a haztarta-
sukat egyszerii cselédek gondjaira kénytelenek bizni: mert e
szakacskonyvb6l konnyen és olcson lehet igen jo ételeket f6zni
vagy foézetni.

En gazdag foldbirtokos-csaladbol szarmaztam, gazdasszony-
sagom alapjat otthon szereziem. Késébb mint katonatisztné be-
jartam az orszag majdnem minden vidékét; mindeniitt meg-
tanultam, ami jot és takarékosat csak észlelhettem. Szenvedé-
lyes f6z6né létemre gyonyoriiséggel és rogton elkészitettem a
nekem tetszé ételeket. - Igy szaporodott évek soran &t a sza-
kacsndi tudomanyom. X

Soha életemben mas hazanal nem f6ztem; mind e mai napig
csak a sajat haztartasomban dolgozom: de mert magy csapéasok
értek, megismerkedtem az anyagi kiizdelmekkel is. Lassan-
lassan megtanultam hat, miképpen kell és lehet az eképzelhetet-
lenségig kevés anyagbol a lehet$ legjobb ételeket eléallitani.

Mindenest6]l magyar vagyok; magyar az izlésem, minden
szokdsom s minthogy Erdélyben sziilettem: a f6zési modorom is
tulnyomoéan erdélyies.

Most mar évek 6ta a f6zési tudomanyomnak koszonhetem
kenyeremet.

Mindezeket el6re bocsatva — azt hiszem — van okom
remélni, hogy a tisztelt k6zonség bizalmat megnyerem®.



Kiilonféle levesek.

Kozonséges husleves.

Vegyiink egy kild6 marhahuist, felsart vagy hatszint. (Ezek-
bél tisztabb a leves.) Tegyiink egy hibatlan mazos vasfazékba 6t
liter vizet. Ha a viz forr, akkor tegyiik a megmosott hust fél-
marék sovial a vizbe. Akineék még nincs elég gyakorlata a f6zés-
hez, az minden személyre szamitson kis fél kavéskanal sot. Ot
liter vizb6] nyole-tiz személynek vald leves lesz. A legkeményebb
his is megfé két és fél ora alatt, ha mindig forrhat, de nagyon
csak laddig szabad forrnia, amig a zoldség nincs benne. Gyon-
gébb hus masfél ora alatt is elkésziil. Ha a hlis mar egy oraig
fott, tegylink hozza: két kozépnagysagu sargarépat, két petrezse-
Iyemgyokeret, fél zellert, egy egész vioroshagymat, fél kalarabét,
két cikk fokhagymat és tiz szem borsot; mindezt jol megtisz-
titva és megmosva. Ezutan mar csak lassan és egyenletesen sza-
bad a levesnek fénie, amig csak le nem sziirjiik. Hw sertés- vagy
borjupecsenyénk van délre, az abbol kiszedett nyers csontokat is
rakjuk a levesbe. Minél tobbféle friss husfajta vagy jo6 levescsont
van a levesben, annal jobb. Vagy féloraval a talalas el6tt siirt
drotszitan talba szlrjiik és néhany percig otthagyjuk, amig tel-
jesen leiilepedik. Ily modon aranytiszta levest nyeriink. Aztan
a levest gondosan tjra a fazékba toltjiik, félforraljuk és izlés
szerint belef6ziink mindenféle levesbe val6é dolgot.

Gulyasleves.

Egy kilo felsal-szélt jo nagy kockakba vagunk; beletesziink
egy tojasnyi zsirt labosba és i folvagott hust soval, egy nagy fej
aprora vagott voréshagymaval &s egy kavéskanal paprikaval
hozzaadjuk. Féloraig fedé alatt paroljuk, akkor Ontsiink ra ha-
rom liter forro vizet és fézziikk masféloraig; ha a hus megpuhult,
tegyilink hozza egy tanyérra valé nyers hamozott, felnégyelt bur-
sonyat; ha ez is megf6tt, f6l lehet talalni.



Gulyasleves masképpen.

Egy kilo huast kockara vagva, két liter forro vizbe tesziink
soval és egy kavéskanal torott borssal. Vagy egy o6rai f6zés utan
tesziink hozza mindenféle zo6ldségb6l kockara vagva egy-egy
darabot; még pedig voroshagymat, kalarabét, zellert, petrezse-
lyemgydkeret, sargarépat, zoldborsét és ami éppen idényszerii;
kevés burgonyat is tegyiink bele. Ha mindez puhira megidit,
néhany marék keményre gyurt csipegetett tésztat is adjunk
hozza és igy egyiitt talaljuk be. Ez a leves kiilondsen este igen
kedvelt eledel.

Rakleves.

A rak tisztitismodjat nem mindenki ismeri, sokan félnek is
téle, pedig konnyen el lehet vele banni a kovetkezd modon: a
rakot bal keziinkbe fogjuk és a két ollojat Osszeszoritjuk, a ba-
juszos felét tenyeriink felé forditva, a flarkat meg kifelé; a far-
kanak kozéps6 uszoészarnyat jobbra-balra megcsavarjuk és
lassan kihuzzuk azt a kis vékony fekete fonal-forma belét, mely
végigfut a farkan. A még mindig él6 és mozgé rakot a fent irt
modon erdsen tartva (tudniillik a hatanal fogva feliil). valtswk
le az also felét és szedjitk ki a hataban levé belét. Az oldalré-
szekr6l és a nyaka koriil késsel kaparjuk le a tisztatalan része-
ket, az apro ¥abakat vagjuk le, csak az ollo és a farok maradjon
osszefiiggve a hattal. Hogy ezek szét ne hulljanak, arra kiilonds
gondot forditsunk, mert masképpen nehéz elbanni vele a tol-
téskor. A rakot igen sok vizben, kefével addig mossuk, mig csak
egészen tisztu nem marad utana a viz; azutan toltsiilk meg a
hatat rizskasaval vagy aprd, nem. tulkemény galuskaval. Az aprod
labakat tegyiik mozsarba és torjiikk ossze, amennyire a szivos,
héjas rész csak engedi. Ezutan készitsiink rakvajat a kovet-
kez6képpen: tegyiink egy kis labasba egyv kanal zsirt vagy vajat;
ha a zsir forrd, tegyiik bele a tort raklabakat és mindig keverve
stissiik iaddig, amfg szép piros lesz a vaj és szaraz a raktormelélk.
azutan vegyiik le a tlizrél, mert kdénnven megég és elbarnul s
akkor a leves nem lesz szép piros. Ontsiink hozza egy mnagy
kanal huslevest és tdlalaskor finom szitan sziirjiik at a kész
riklevesbe. i

Rdkba valé toltelék.

g Minden személyre szamitsunk legalabb két nagyobb, vagy
hdrom kisebb rakot. Egy rakhoz vegyiink félkanal rizskasat,
legyiink hozza egy késhegynyi tort borsot, egy késhegynyi zold
petrezselymet apréra vagva, kevés so6t és minden személyre
mogyorénagysagu zsirt; majd az egészet kavarjuk Ossze egy
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tojassargajaval és a rakot félig toltsiik meg; tele azért nem kell
tomni, mert ha f6, a toltelék megdagad és ha helye nines, ke-
mény marad a rizs. Ha jo féloraig f6 a toltott rak, akkor ma tolte-
1ékb6]l kimaradt fiiszeres rizskasat is a levesbe szorjuk, hogy
azzal is f6jjon, mig szépen megpuhul; de igen lagy ne legyen.
Ha készen van: a rakvajat hozza sziirjiik. Igen _]0 a toltelék, ha
a rizs helvett koleskasat kavarunk beléje.

Rakleves.

Harom személyre egy liter vizet szamitsunk és adjunk hozza
sOt s edy jo késhegynyi fekete tért borsot; tovabba mindenféle
zoldseget répat, petrezselymet, voroshagymat és zellert; féloraig
fézziik, akkor készitsiink egy kanal zsirbol egy kanal liszttel
szép, hig, gyenge piros rantast és ontsiikk a forr6é zoldséges 1ébe.
Ha kevés ideig egyiitt f6tt, sziirjiik at sfirii szitdn, a megtoltott
rakokat fézziik benne féloraig, azutan ontsiik bele a rakvajat,
mire elkésziilt az izletes rakleves

Barnaleves.

Egy lapos vasedénybe tef'yunk egy kanal zsirt. Ha a zsir
mar meleg, legyiink bele jO csomo foldarabol‘t levescsontot, fol-
vagett voroshagymat, zellert, sargarépat, petrezselyem-gyokeret,
mind karikara vagva (két-két szal elég), s6zzuk meg és tegyiik
gyors tlizre, hogy soététbarnara piruljon. Kavaras kozben egypar
darabka marhamajat is lehet kozé tenni. Ha egészen megbar-
nult, akkor le nem sziirt haslébe Ontjitk. Féloraig a huslével
fézziik; akkorra az egész szép barna lesz. Ha megf6tt, atsziirjiik s
barmit fézhetiink bele, bar legizletesebbé a j6 majasgomboc teszi.

Tyukleves.

Ha a tyuk fiatal, akkor mindenféle zoldséggel egyiitt tegyiik
forrd vizbe féni. A zoldség: répa. zeller, kalarabé, petrezselyem-
gyokér, voroshagyma, néhany szem fekete bors és s0. JO nagy
kovér tyukhoz négy liter viz kell; ha a his gyonge, kevesebb
vizet vehetiink. Csendesen, de folyton forraljuk; ha a tydk veén,
akkor tobb vizet kell hozza venni s tovabb fézni; csak egy orai
f6zés utan adjuk a zoldséget hozza. Ha megpubult a his
ezt is siirii szitan Aatsziirjiik. A levesbe vékony, tojassal gyurt
metéltet vagy haznal készitett csigatésztat féziink. y

Nagybetegnek valé leves.

Egy negyed kilé szép sovany és egészen friss marhahist
aprora vagva, esetleg megdaralva, két-harom kanal kitiiné ming-
ségii tejjel egy tanyérban jol Osszekeverjitk, aztan beledntjitk
egy légmentesen elzarhatoé iivegbe. Az iiveget beletessziik egy
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fazékba, amelyben Ilehetéleg éppen csak 50 Reaumur foknyi
forré viz legyen. Ilyen héfok mellett tartsuk a vizben hiarom ora
hosszaig. Az iiveget a vizb6l kivéve, tartalmat torjitk at egy eziist
vagy porcellin tea-sziirén, s ily médon mintegy nyolc evé-
kanalnyi vorhenyes szinii folyadékot nyeriink. De hogy a beteg
annal jobbiziien megehesse, célszerii egy evékanalnyi citromlevet
tenni bele. A betegnek evékanalankint kell ezt az éltetd eledelt
beadni. Megjegyzendd, hogy mindennap frissen kell ezt a levest
késziteni.

Galambleves.

A még egészen fiabal galambot ugy oljilk meg, hogy a
nyakat megcsavarva, a fejét eldobjuk. A galambot leforrazzuk,
mint a csirkét, szépen megtisztitjuk, a belét eltavolitva, a zuzajat
és a majat a szarnya ala rakjuk. Minden galambot négy darabra
vagunk s egy galambra hét deci vizet szamitvia, fazékba tessziik.
A vizbe kevés sOt, sargarépat és zold petrezselymet, fél voros-
hagymat és nagyon kevés zellert tesziink. Ha a galamb husa
megpuhult, a levét lesziirjiik s a hust ismét visszatessziik a mar
tiszta 1ébe. Tlizhoz téve, j6 keményre gyurt tésztat féziink bele
A tojasos tésztabol hosszu rudakat sodrunk vékonyra s babszem
nagysagu darabkakat vagunk bele. Ezt a tésztat a rendesnél
tovabb kell f6zni, hogy kelloképp keresztiil f6jjon.

Kaszaslé,

Négyliteres flazékba tegyiink harom liter vizet és a vizbe
rakjunk egy kil6 friss disznéhist, a tarjabol vagy a labszar
részéb6l. A hust vagdaljuk fol adagokba. A vizbe tegyiink so6t és
harom-négy cikk megtisztitott fokhagymat. Ezt lehet fiistolt his-
bél is késziteni, sokan éppen fiistolt disznolabbal szeretik a ka-
szaslevet. Ha a hiis j6 puhara megfétt, sziirjiilk a leveset szitin
keresztiil, azért, hogy a husbol kihullott csontokat eltavolitsuk a
1ébél, azutan a hist ujra tegyiik a tiszta 1ébe és készitsiink honzza
habarast. Egy talba tegyiink négy fakanal lisztet, hat fakanal
igen j6 savanyu tejfelt, egy egész tojast, ezeket keverjiik jol el a
ligzttel egyiitt. Ha a habaras sima, lassankint ontsiik bele a talba
a forr6 htsos levet; azutan forditsuk megint vissza a fazékba a
levest és ontsiink kozé annyi ecetet, hogy j6 savanyu legyen. Ha
valaki tigy szereti, hogy a fokhagyma jol megérezzék benne, az
elkészités utan is tehet a lébe fokhagymat jol osszevagdalva.
Thlalasig meleg helyen tartsuk, de ne forraljuk sok ideig, mert
megtarosodik.

Tiidotaskaleves.

Gytirjunk j6 tojasos tésztat, nyujtsuk el vék’onyl:a nagy leve-
lekbe és szorjuk be az egész tésztat a kovetkezd 3 mgdon kész?ilt
tiidGvel: negyed kilo borju- vagy sertéstiid6t fézziink meg jol
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Ha megf6tt, vagdaljuk meg vagokéssel aprora, tegyiik egy kanal
forré zsirba, fél fej aprora vagott voroshagymaval és aprora
vagott zold petrezselyemmel, tort borssal és soval keverjiik jol
ossze. Kihiilése utan keverjiik hozza egy tojasnak a sargajat és
hintsiik be a font leirt anyaggal a tésztat; egy masik éppen olyan
levél behintetlen tésztaval pedig boritsuk le az egészet és derelye-
metszovel vagjuk, kétujjnyi szalagokba az Osszehajtott tésztat,
azutan vagjunk belSle csinos, rézsutos kockakat. Zoldséges vizbe
tegyiink kevés zsiros rantast és borsot, sziirjilk 4t szitan, aztan
tegyiik ujra forrni a levest; ha forr, f6zziik bele a tiidétaskat.
Talaljuk gyorsan, mert hamar szétazik. A huslevesnek is igen j6-
izt 4d a tiid6staska.

Gombécleves.

Két személyre egy zsemlyét szamitsunk s a sziikséghez
aranyitsuk a szaporitast. A zsemlyét vagdaljuk -apré kockakba,
piritsuk meg labasban, forr6 zsirban; ha megpirult, vegyiik el a
tiizr6l, hogy kihiiljon. Tegyiink egy talba, minden személyre egy
tojast szamitva, egy-egy dionyi zsirt és egy tojashéj vizet; ezeket
keverjiik jol el s tegyiink bele egy kevés sot és annyi finom lisz-
tet, hogy jo kemény, de kanallal folverheté tészta legyen bel6le;
La negyedoéraig vertiik a tésztat, tegyiik bele a piritott zsemlye-
kockakat, kavarjuk jol 6ssze a tésztaval, azutan kanallal szakit-
sunk bel6le apr6 gombocokat és f6zziik bele forr6é rintasos és
z6ldséges lébe; .Ontsiink talalaskor rea hagymads-, aprora vagott
z0ld petrezselyem- és paprikas zsirt és néhany kanal édes tejszint.

K4aposztaleves.

A kaposztalevest nyaron kovaszos kaposztalébol is lehet
késziteni. Egy személyre félliter kaposztalevet vesziink és két
maréknyi apr6 kaposztat, ezt porcellan vagy j6 zomancos edény-
ben forrni tessziik fiistos kolbaszdarabkakkal, vagy sovany
oldalas falatokkal. Ha a his megfétt, szép piros rantassal be-
rantjuk és talalaskor kevés tejfolt tesziink bele.

Bableves.ﬁ

Félliter apro, tiszta fehér babot tegyiink négy liter hideg
vizbe féni. Ebbdl nyolc személynek valo késziilhet. Ha a bab
61 megfétt, készitsiink hozza egy tojasnyi zsirban egy fakanal
liszttel szép barna rantast; mikor j6 forré a rantas, ontsiink bele
egy pohar hideg vizet és tigy boritsuk a forr6 babba. A bab-
levesbe tegyiink fél kavéskana] tort borsot, fél fej apréra vagott
voroshagymat, egy kavéskanalnyi aprora vagott zold petrezsely-
met és elegendd sot. Aki szereti, ecetet is tehet bele. Ha valaki
szereti, szokas még bele keményre gyurt tésztabol csipegetett
tésztat is tenni, de csak kevés tésztat, mert rendkiviil hamar meg-
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siiriti a levest. Kiilonben, ha igen siirii lenne a bableves, nem
art, ha forr6 vizbe Ontiink bele, akkor sem, ha mar készen van;
csak hogy a kello fiiszerrel lassuk el. Lehet a bablevest ugy is
késziteni, hogy miutin a bab megf6tt, szitan attorjik s meg-
higitjuk a siiri pépet a sajit levével vagy meleg vizzel; egyéb
eljarast csak azt alkalmazunk, mint a masik bablevesnél.

Borleves bdjtisen. .

Jo6 o6-bort, féllitert szamitva egy személyre, Ontsiink tiszta
porcellanedénybe; citromhéjat és egész fahéjat tegyiink hozza.
Forraljuk fol s izlésiink szerint cukrot és tojast is adjunk hozza;
minden személyre szamitsunk egy tojassargajat. A tojassargat
talban verjitkk jol fol egy kevés cukorral és a tilba csendesen
ontsiik hozza a forré bort s hogy a tojas ossze ne turésodjék,
habverével dolgozzuk meg olyanforman, hogy nem verjiik fol,
hanem forgatjuk benne két tenyeriink kézt a habver6t jobbra-
balra. Vagy vékony, kockara vagott piritott zsemlyét, vagy pis-
kotat talalunk melléje. Kétszersiilt is jo hozza.

Tort majleves.

Negyedkilo finomra megvagdalt nyers borjumajat torjiink
4t szitan. Ha attortiik, habarjunk bele két tojassargajat, két kés-
hegynyi tort borsot és kevés sot. A forr6é zoldséges levest tegyiik
félre az erOs tiizt6l és csendesen keverve Ontsiik a talban levd
majhabarékra. Tovabb f6zni nem szabad, mert a maj és tojas,
ha nagyon forr6 helyen hagyjuk, 0sszeturdésodik. Kockaba vag-
dalt és zsirban megpiritott zsemlyét tegyiink talaliskor a leves
wmellé.

Mijleves drvan.

Félkilé6 marhamajat vagjunk jol Gssze, egy labasba tegyiink
egy tyuktojasnyi zsirt vagy vajat. Ha a zsir forro, tegyiink bele
harom jo vastag petrezselyem-gyokeret és ugyanannyi meg-
tisztitott sargarépat karikaba vagva, és fél fej voréshagymat is
vagdaljunk kozé, végiil tegyiik a zOldség kozé az Osszevagdalt
mijat. Kavéskanalnyi sot és egy késhegynyi tort borsot is hint-
siink kozé, azutan e keveréket kavarjuk jol éssze, csendes tizon
befedve paroljuk — gyakori kavaras kozben — egy 6ra hosz-
szdig. Ha mar erdsen kezd siilni és nagyon pirul, par kanal
vizet kell rea dnteni, nehogy megégjen, mert kozmasizii és hasz-
navehetetlen lesz. Amint a z6ldség megpuhult és az egész tomeg
_szép barnara siilt, hintsiink rea két fakanalnyi lisztet. A lisztet
is keverjiikk Ossze a zOldséggel. Azutan gondosan kavarva tolt-
sink red két vagy harom liter vizet, a vizzel is forraljuk fél-
oraig, sziirjiik at szitin s késtoljuk meg. Ha nincs benne elég s6,
tegylink még bele annyit, amennyi megadja a j6 izét. E mellé
piritott zsemlyeszeleteket vagy zsirban Kkisiitott tésztat talalunk.



11

Gesztenyés leves.

Hat személy szamira vegyiink egy kil6 olasz gesztenyét,
siissiik meg, azutan a héjatol tisztitsuk meg. Megtisztitasa utan
mozsarban torjiik jol Gssze péppé, és tegyiik talba. Ha ez meg-
van, tegyiink a tilizre legy fazékba tiszta huslevest; forrasa-
kor oOntsiink beléle lassankint a talban levdé gesztenyepép-
hez néhany kandalnyit. Miutin a gesztenyepépet egészen fol-
higitottuk, ontsiik bele a forr6 levesbe és a gesztenyével egyiitt
forraljuk fol. Ha jol Osszef6tt, tegyink egy talba egy deci jo
tejfelt, egy tojassargajat, habarjuk ossze, azutan kavaras 'kozben
ontsiik hozza a forr6é gesztenyés levest. Piritott zsemlyekockat
talalunk melléje.

Veloleves.

Egy jol megtisztitott borjuvel6t megféziink. Ha a vel6 jol
megfott, szitan attorjiikk. Egy labasba tegyiink egy tojasnyi zsirt
vagy vajat, tegyiik a tlizre s rakjunk bele vagy tiz megtisztitott,
megmosott és kockara vagott csiperkegombat. A gombahoz
tegyiink késhegynyi finomra vagott zold petrezselymet és a velGt
s ezt mind keverjiik 6ssze; befedve paroljuk féloraig, de folyto-
nosan ugyeljiink ra és keverjiik is meg néha, hogy oda ne
égjen. Ha mar jol Gsszef6tt az egész, hintsiink rei egy fakanal-
nyi lisztet, de iigyelve, nehogy a liszt csomoékban maradjon,
mert akkor a velGs levet igen nehéz, s6t néha nem is lehet
simara elkeverni. Mikor a liszt jol folvegyiiit, akkor aprankint
Ontsiink rea két liter vizet, de jobb ha huslevet vagy leves-
csontbol fott 1ét ontiink ra. Megfelel6 mennyiségii sot tegyiink
ebbe a levesbe, aztan forraljuk fol. Piritott zsemlvét vagy zsir-
ban siilt borsotésztat talalunk melléje.

Becsindltleves.
(Ragout-leves.)

Szarnyas aprolékot — lehet az csirke, kacsa, vagy foldara-
bolt libaaprolék, csak arra iligyeljiink, hogy a gyengébbet, pl. a
csirkét mindig kés6ébb tegyiik a libaaprolékhoz az esetben, ha
vegyitjitk — tegyiink f61 annyi vizzel f6ni, ahany személyre sza-
mitjuk a levest. Osszekoliink tiszta cérnaval egy csomoé zold-
séget, s azt is hozzatessziik. A zoldséget azért tessziik ilyen for-
maban, hogy utébb kivehessiik a levesbdl. Vagy féléraval a
talalas el6tt tesziink bele finom rizst is s az egészet egylitt fézziik
puhdra, kell6 mennyiségli soval s egy késhegynyi tort vagy egy-
par szem egész borssal. Ha a hus is megpuhult — minél puhabb,
annal jobb — s a rizs is puha, készitiink gyonge rantast, amely
ha megsargult, finomra vagott z6ld petrezselymet tesziink bele
s egyiitt hagyjuk még egy kicsit pirulni, majd a huslével, amely-
bél a z6ldségesomot kivettiik, foleresztjiik s a levessel egyiitt
tovabb fézziik.



12

Gombaleves.

Egy fazékba tegyiink forrni annyi vizet, amennyire sziik-
ségiink van; hirom személyre atlag egy liter vizet szamitunk.
A vizbe beletiesziink szépen megmosott csiperkegombat s hagy-
juk szép egyenletesen f6ni, amig a gomba megpuhult.
Mialatt a gomba {06, tegyiink egy ladbasba egy kanal zsirt
rantasnak, s hozza egy kanal lisztet; amikor a rantas
gyongén sargulni kezd, beletesziink egy kevéske igen finomra
vagott zold petrezselymet. A gombat ha megf6tt leszirjiik, s az
id6kozben megpirult rantast a levével foleresztjiik; majd a gom-
bat tiszta deszkan folaprozva Dbeletessziik a levesbe. Miutan
megsoztuk s egy kevés finomra tort borsot tettiink bele, szép
lassan f6ni hagyjuk tovabb. Talalas el6tt vagy kevés finom eresz-
tett tésztat tesziink bele, vagy zsirban piritott zsemlyét kockara
vagva talalunk melléje. De a zsemlyét ne tegyiik a talba, mert
elazik konnyen s elveszi a leves tulajdonképpeni zamatjat.

Savanyu tojasleves.

Tegyiink fel f6ni egy nagy labasba vizet, egy litert sza-
mitva harom személyre. Azutan készitiink egy kanal zsirban
vagy vajban rantast, amelybe ha pirulni kezd, tegyiink egy fél
finomra reszelt voréshagymat; ha a hagyma a réintassal
pirult, eressziikk fol egy pohar hideg vizzel s Ontsitk bele a
forr6 vizbe; ehhez tegyiink ecetet vagy citromot, hogy a lé
savanykas legyen s megfelel6 mennyiségti s6t. Ha a lé forr,
iissiink bele egész tojast, minden személyre egy vagy két tojast
szamitva. Talalas el6tt néhany kanal tejfelt is habarunk beléje.
Aki édeskésen szereti, egy kocka cukrot pirit meg és azt onti
bele.

Szabdgallér-leves.

Egy kanal zsirban megpuhitunk egy fél, apréra vagott
voroshagymat; egy darab szalonnabél toportytit készitiink s az
egészet Osszekavarjuk egy kis séval s torott borssal. Ezutian jo
zOldséglevest készitiink, . amibe egypar levescsontot is tesziink.
Gytrunk a rendes levestésztanal valamivel puhabb tésztat, hogy
a derelyemetszd Osszefogja. Szépen kinyujtjuk s az egyik felébe
apré6 halmocskakat rakunk a fenti modon elkészitett toltelékbol;
azutan raboritjuk a tészta iires felét, a sorokat az ujjunkkal
hosszaban széltiben megnyomkodjuk s azutin négyszogii dere-
lyét vagunk bel6Sle. A lesziirt 1ébe tesziink egy kis finomra vagott
z0ld petrezselymet s belefézziik a hagymas derelyét.

Lencseleves.

Egy liter szép, tiszta lencsét (vigyazzunk, hogy zsizsikes ne
legyen) s egy fej voroshagymat fézziink harom liter vizben.
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Ahol sima viz nincs, ott tegyiink egy késhegynyi szédabikar-
bénat a vizbe. Mint minden hiivelyes veteménynél, itt is iigyel-
niink kell, hogy a 1é le ne f6jjon a lencsérdl, mert konnyen
megkozmasodik s ezért j6 mindig egy kis forré vizet Onteni
utana. A lencsét levével s a hagymaval egyiitt torjiik at szitan s
tegyiink bele s6t meg egy kevés borsot. Egy tilban egy kanal
lisztet s két vagy harom deci jo tejfelt habarjunk 0Ossze s ebbe
a tejfeles habarasba ontsiik folytonos kavaras kézben a forrd
lencselevest, mire az egészet wjra folforraljuk. Talalasig ott-
hagyjuk a tiizhelynek nem nagyon forré szélén. Zsirban siilt
tésztat, vagy zsirban piritott zsemlyeszeleteket talalunk melléje.

Székelyleves.

Egy labasba tegyiink egy tojasnagysagu zsirt, amelybe. egy
fej darabosra vagott voroshagymat dobunk. Miel6tt a hagyma
megpiruina, beledobunk a hagymaés-zsirba félkilonyi foldara-
bolt marhahtst, amely lehet mindenféle friss hulladékhus is;
tegyiink ra sot, egy késhegynyi tort borsot, fedjiik be s paroljuk
addig, amig a hus megpuhult, de mindig ontsiink ra egy-egy kis
vizet, nehogy a huis megpiruljon. Ha a hus mar megpuhult,
készitsiink kiilon edényben jo rantast, eressziik kiilon fol egy
kis vizzel, ontsiik a parolt husra s Ontsiink hozza még annyi
vizet, amennyi levesre sziikségiink van. Ha mindez felforrt,
ontsiink beie egy kis ecetet, hogy savanykas ize legyen, s lehet
egy kis folvert galuskat is beletenni.

Toltott csirkeleves.

Kozépnagysagu csirkét nyomban a ledletés utan fol kell
fajni. A folfajas a kovetkez6 moédon torténik: A csirke nyakat
vékony zsineggel tagan megkotjiik, azutin a nyakbdre ala
szaimaszalat vagy libatollbol Késziilt szipkat dugunk s fjjunk
belé-addig, amig latjuk, hogy a csirke egyenletesen megdagad,
csak arra tigyeljiink, hogy ki ne pukkadjon. Hogyha ez meg-
van, ergsen lekotjiilk a nyakat, a csirkét leforrazzuk és dvatosan
megtisztitjuk a tollatél, nehogy a vékony bér kiszakadjon. Ha
ez is megvan, a csirke belét kidobjuk, a csirkét kimossuk s a
mijat s a folbontott, megtisztitott zizat a szarnya ala dugjuk,
majd a csirkét a kovetkezd toltelékkel egyenletesen megtoltjiils:
Egy egész kiflit vagy zsemlyét tejbe aztatunk; labasba tegyiink
egy kanal zsirt, amelybe ha forr6, beledobunk egy Kkis darab
finomra vagdalt voroshagymat; ha a hagyma gyengén sargulni
kezd, hozzadobjuk a tejbdl kinyomott s finomra elddrzsolt Kiflit,
s jol elkeverjiik a hagymas zsirban; tegyiink hozza két keményre
{6tt aprora vagdalt tojast, egy kis finomra végott z6ld petrezsely-
met, kevés tort borsot s sziikségszerinti sé6t. Ha mindezt Gssze-
kavartuk, még egy vagy két nyerstojast is iitiink bele, aszerint,
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ahogy a toltelék keményebb vagy puhabb. Ezt a tolteléket aztam
a csirke elvalt bére ala tessziik. A toltott csirkét tegyiik kétliteres
fazékba, amelyet vizzel megtoltiink, tegyiink bele sot s a kovet-
kez6 zoldséget: megtisztitott apré nyers burgonyat, egy-egy szal
karikara vagott sargarépat és petrezselyemgyokeret, néhany
szem zoldborsot, fél fej karikdba vagott Lkalarabét; kevés
finomra vagott voroshagymat. Ha a csirke megf6tt, talaldas el6tt
foldaraboljuk, visszatessziik a levesbe, s gy talaljuk be a levest.

Bableves olasz madra.

Egy liternyi frissen fejtett vagy sziraz babot féni tesziink
két liter vizben, — utana Onteni vizet nem szabad — tesziink
bele sot s egy fiistdlt diszndnyelvet. Gyenge rantast készitiink
hozza s folecesztjiik a levessel. Ha a levest berantottuk, féldara-
bolunk vagy husz deka fiistolt szalonnat, ezt kis ladbosban siitni
tessziik, apréra vagunk bele fél fej voroshagymat, egy cikk fok-
hagymat s kevés finomra vagott z6ld petrezselymet s ha a sza-
lonna megpirult, belétessziik a levesbe. Csipetketésztat f6ziink
bele. — Mint minden olasz levest, ezt is striire kell fézniink.

Maikosleves.
(Erdélyi nagypénteki eledel.)

Félliter makot vizben megaztatunk, fakanallal jol eldor-
zs0ljitkk s félliter fott-mézzel elkavarjuk. Piritott kenyérkockat
talalunk melléje.

Kiszela-csorba,
(Korhelyleves.)

Egy megtisziitott és foldarabolt csirkét megfelel6 mennyi-
ségii soval s néhany szal karikara vagott sargarépaval és petre-
zselyem-gyoOkérrel egy fazék vizben megféziink, csakugy, mint
a hislevest. Majd gyonge, aranysarga rantast készitiink hozza
s ha a rantassal egyiitt folforrt, talalas el6tt belehabarunk annyi
ecetet és savanyu tejfelt, amig a leves kellemesen savanykas izt
kap. Piritott kenyérkockat talalunk melléje.

Angddzsibur,
(Erdélyi o6rményleves.)

Foéalkatrésze a churut, amely kovelkezoképpen Kkésziil:
doborkébe (kis dézsa) fott oltott tejet gytijtiink nyaron; ezt nap-
jaban kétszer folkavarjuk, hogy megsavanyodjék. Harom-négy
hét mulva iistben, aprora vagdalt z6ld petrezselyemmel, tarkony-
nyal és zellerlevéllel megfézziik. Ezutan kupalaka darabokban
megszaritjuk. Megreszelve és tejfollel vegyitve hasznaljak. A
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leves maga jo er6s husleves, amelybe rendes gyurott tésztabol
baratfiliet készitiink, a baratfiile tolteléke finomra vagdalt f6tt
hus, egy kis tojassargaval, soval, borssal elkeverve. A megmaradt
hisb6l apré gombocskéket készitiink s azt is belef6zziik a
levesbe. A churutb6l egy-egy kupot reszeliink bele egvszerre,
amely kellemes savanykas izt. ad. Béjti levest is lehet churuttal
késziteni, csakhogy akkor béjtos rizskasalevest féziink s hus.
helyett rantottaval t6ltjiik meg a baratfiile-tésztat. *

Taskaleves.

A malac tiidejét, majat és szivét megféve apréra vagdaljuk,
soval, borssal s finomra vagott vor6shagymaval elkavarjuk s
rendes gyurott tésztabol taskacskakat toltiink meg vele; a malac
labait hosszaban elvagjuk s a tésztaval egyiitt hiislében megfdz-
ziik. A ldbakat vagy egy negyedoraval el6bb f6zziik be, mint
a tésztat.

i Paradicsomleves.

Egy csomé szép paradicsomoi egy fej hamozott voroshagy-
maval megf6éziink s ha megfé6tt, szitan attorjiikk, de a hagymat
elébb kiszedjiik beléle. Egy liter ilyen attort paradicsomléhez
vehetiink félliter vizet. Ezutan készitiink gyonge rantast s a
paradicsomlével foleresztjiik, egy kis sot, egy-két darabka cuk-
rot, egy kis citromhéjat tesziink bele s a rantissal felféni hagy-
juk. Fézhetiink aztan bele rizst, tarhonyat, gyonge galuskat
vagy finom eresztett tésztat. MielStt a levest beféznénk, a citrom-
héjat kivessziik beldle.

Koldusleves.

A koldusleves kiilonosen télen, vagy vadaszatokon igen
kedvelt eledel, mert konnytiszerrel elkészithet6, Készitésmaodja
a kovetkez6: vagy négy emberre szamitva, vagdaljunk egész
finomra két cikk fokhagymat s egy talban vagy tiszta edényben
kavarjuk el jol egy kanal zsirral, egy kavéskanal soval s fél
kavéskanal paprikaval. Egypar darab szaraz kenyeret (de ne
piritottat), s lehet6leg barnat, vagjunk kockara s tegyiik szintén
hozza, majd az egészet forrazzuk le vagy két liter forro vizzel,
ami altal igen izletes levest kapunk. Nagyon jo izt kap a leves,
ha fiistolt kolbaszt f6ziink a vizben s azzal a vizzel eresztjiik fol
a levest, a kolbaszt meg foldarabolya kozéje vegyitjiik.

Zoldbableves.

Jo gyonge zoldbabot vékony szeletekre vagunk s fon:()
buzogé vizbe f6ni tessziik, fél fej voréshagyméval s egypar
szem egész borssal egyiitt, amit févés utin kiszediink beldle.
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Ha megfétt, tesziink bele a szajiziink szerint sot, gyonge rantast
készitiink, a bab levével foleresztjiik ha megpirult s tjra féni
hagyjuk a rantassal egyiitt. Talalas el6tt kevés tiszta borecetet
s tejfolt habarunk beléje.

Kéménymagos leves.

Egy tojasnyi zsirbol s egy kanal lisztb6l rantast készitiink.
Amikor a rantias mar megpirult, egy kavéskanal koménymagot
tesziink bele s keverés kozben egy percig egyiitt hagyjuk még
pirulni a rantassal, de iigyelni keil, mert a koménymag a forré
rantasban kipattogzik, de izletesebb a leves, mintha a komény-
magot a vizben megf6ézziitk. Utana egy pohar hideg vizzel fol-
eresztjiik, majd beledntjiik a fazékba, amelybe méar elébb féni
tettiink hat személyre szamitva, két és félliter vizet. Ezt a levet
vagy ot percig ujra féni hagyjuk, megsozzuk és slrii szitdn at-
sziirjitk. Zsirban piritott zsemlyekockat talalunk melléje. Szok-
tik tejfelt is habarni beléje, de anélkiil izletesebb.

_ Burgonyaleves.

Vegyiink minden személyre két darab nagyobbfajta burgo-
nyat, tisztitsuk meg nyeresen és vagjuk fol szép, egyenlé koc-
kakba. Azutan tegyiik fazékba a rantottlevesekhez sziikséges
mennyiségii vizbe, harom személyre egy liternyit szamitva. Egy
kanal zsirt libasba téve, piritsunk meg benne egy kanal lisztet
s egy késhegynyi finomra vagott zold petrezselymet. A rantast
eressziik fol s ontsiik a burgonyalébe, amelybe izlés szerinti sét
s egy kevés borsot is tesziink, Ha a burgonya megfétt, talalaskor
par kanal tejfelt is kavarunk beléje.

Daraval toltott tésztaleves.

Egy tojassal és egy tojashéjba 6ntott vizzel gytirjunk levesbe
valé tésztat, nyujtsuk elég vékonyra, de iigyelve, hogy ki ne
szakadjon a tészta, mert akkor kifolyik bel6le a toltelék. Sza-
radni egy percig se hagyjuk a kinyujtis utan, hanem azonnal
téltsiitk meg a kovetkezd toltelékkel: egy jo kanal zsirt tegyiink
labasba és ha forrd, ontsiink bele annyi badogkanal nagyszemii
darat, ahany személyre levest f6ziink. Kissé piritsuk meg, de
csak igen halvany rézsaszinre. Ha piros mar a dara, Ontsiink
rea negyedliter vizet (példaul hat személyre), tegyiink kevés sot
is bele és azonnal vegyiik le a tiizr6l. Ha Kkissé hiilt, szérjuk a
kinyujtott levéltésztara, egyenléen elsimitva, de nem vastagon;
azutan hajtsuk fol a tésztat ugy, hogy kétszer legyen egymaés-
utdn és olyan legyen, mint a gémbolyili rudacska, vagyis olyan
vastag, mint a kisujjunk és végiil derelyemetszével vagjuk végig
a tésztat, hogy a nagyobb résztdl elviljon. Az egész tésztabol
igy hosszu, gombolyii szalagokat csinaljunk. Hogyha mind 6ssze-
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sodortuk és szépen elkésziilt a toltott tészta, vagdaljuk el jo arasz
hossztisagu darabkakba, a két elvagott végét nyomjuk ujjunk-
kal 6ssze, hogy f6zéskor a dara ki ne hulljon beléle. Ehhez a
levest kovetkez6 moddon készitsiik: harom személyre vegyiink
egy liter vizet, tegylink bele mindenféle zoldséget, kevés borsot.
IEgy kanal zsirban egy kanal liszttel gyenge rozsaszinli rantast
készitsiink; ezt tegyiik a zOldséges lébe; ha aztan egyiitt jol fel-
foztiik, sziirjiilk at stirti szitin és tjra tegyiik forrni; ha felforrt,
tézziik belé a fent leirt tésztat és gyorsan talaljuk f6l. Hogy a
tészta nagyon hamar el ne 4zzék, ajanlatos azt egy kicsit a siito-
ben megsiitni.

Tejleves. .

Egy tojassal s vizzel gyurt tésztat jol kidolgozunk, de ne
nagyon keményre. Gyuras utan késfok vastagsagura kinyujtjuk,
belisztezziik s haromujjnyi hasabokba vagdossuk. Az egymas
tetejére rakott hasabokat éles késsel szalmaszalszélességre me-
téljiik. Az ilyen modon vagott laskatésztabol lesz az ugynevezett
gombolyii laska. Ezt a tésztat két liter forro tejbe fézziik s tala-
iasa utan kissé megsozzuk; el6bb nem, mert melegen a so6tol
megturosodna a tej. Sokan a helyett, hogy megsoéznak: szeretik
megcukrozni a tejet. Ez kiilonben izlés dolga. Forréon és bo
lével kell asztalra talalni.

Pergelt daraleves.

Minden személyre egy kanalnyi nagyszemi darat vegyiink.
Hat kanal darat egy libatojasnyi zsirba tegyiink, piritsuk meg a
tiizheiyen a darat szép pirosra, vigyazva, hogy meg ne barnul-
jon, kiilénben a leves rozsszind lesz. Egy fazékba két liter vizet
Ontsiink; tegylink bele mindenféle zoldséget és vOréshagymaét.
Ha a viz a zoldséggel egyiitt mar féloraig fott: szlirjilk a zold-
ségrol a tiszta levet a forré megpergelt darara, a zoldséget tor-
Jiuk bele szitan at, so6zzuk meg s fézziik 6ssze a darat a lével,
aztan talaljuk. Arra iigyeljiink, hogy a leves ne legyen nagyon
siirti, amit a viz hozzaontésével akadalyozhatunk meg.

Gyongykdsaleves.

A nagyobb szemii gyongykasat (arpakasa) megmossuk.
‘Fazékba tegyiink diényi zsirt (hat személyre). A forr6 zsirba
hat nagy kanal gyongykasat tesziink s tiizon gondosan mind-
addig kavarjuk, mig a kasa kezd kissé kipattogni. Kavaras koz-
ben sziirjiik bele a forré huslevest. A levest ne tegviik langtiizre,
mert hamar megkozmasodik. Ha a gydéngykasa megfétt, egy
kevés finomra vagott zold petrezselymet tesziink beléje. Ez a
lgves kissé siirii, de jo és taplalé. Nagyon jo, ha egy lojassarga-
Jat habarunk beléje.
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Habartleves.

Ezt a levest aszalt, valamint nyers gyiimo6lcsbdl egyforman
készithetjiik. Két liter gyiimolesét, ha magvas, elvalasztjuk a
magjatol, megfézzitk két liter vizben. Az aszaltb6l egy-egy liter
is elég s ezt csak a f6zés utan magoljuk meg. A gyiiméleslébe
kevés soOt, egy pohar bort, cukrot s citromhéjat kell tenni. Ha
mindezzel jol felforrt, két kanal tejfellel és lisztiel habarast
készitiink s a forré gyiimoélcslével foleresztjiik. Aztan csak egy
percig forraljuk f6l, mert ha sokaig f6: meghigul és nem jo.

Ziildségleyg_s,_,, :

Héarom személyre egy liter vizet tegyiink fazékba forrni;
szorjunk bele sot és borsot. Egy kanal zsirba piritsunk lisztet,
ugy hogy a rantas inkabb zsiros, mint lisztes legyen; ha szép
vOrdsre pirult, ontsitk a rantast a forr6 fiiszeres vizbe; forraljuk
mindezt kevés ideig és ha a rantas csomoésan maradna a lében,
szlirjik at szitan. Majd tegyiink hozza és fézziink bele laskara
vagott zoldbabot, sargarépat, zellert, petrezselyem-gyokeret,
kocka-burgonyat, zoldborsot és gombat. Ha mind megf6tt, fol-
talalhatjuk. Izletessé teszi a levest, ha egy kevés rizst is f6-
ziink bele.

Csirkeleves alm:val.

A csirkét jol megtisztitjuk tollatol, darabokra folvagjuk s
egy literes fazékba vizzel f6ni tessziik. A vizbe kevés sOt s zold
petrezselymet dobunk. A csirke htisa ha félig megf6tt, harom
nagyobb fajta almat meghamozva s cikkekre vagva a levesbe
tesziink. Mivel az alma nagyon hamar megpuhul, iigyelniink
kell, hogy szét ne f6éjjon. Egy talba tegyiink négy kanal jo
tejfelt, két kanal finom lisztet, s ezt egy kanal porcukorral jol
elhabarjuk, majd a forr6 levest lassan, kavaras kozben hozzi-
ontjiik. A tejfellel egyiitt mar csak éppen hogy felforrni hagy-
juk. Betegeknek ez igen jo eledel s ha a beteg gyomra a tejfelt
nem birna el, két elhabart tojassargajaval potolhatjuk.

Bableves a la Condé.

Vagy félliter apr6 finom fajta babot egy éjen at soés vizben
Adztatunk. Masnap a- vizet lesziirjiikk rola és huslevet toltiink rea.
Tesziink bele hagymat, zellert, sargarépat, petrezselvem-gyokeret,
mindezt foldarabolva; csondesen fézziik két oran at, azutan szi-
tin attorjiik, toidssargat és tejfelt habarunk belé, felf6zziik és
melléje zsirba vagy vajba piritolt zsemlyeszeletkéket adunk.
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Mijleves.

Borju- vagy disznémajat megoroliink, azutan szitin attor-
jiik; ugyancsak szitan attorunk egy darab tejbe aztatott zsemlyét
vagy kenyeret. Finomra vagolt negyed hagyvmat megparolunk
zsirban, sot, borsot s finomra vagott zold petrezselymet tesziink
hozza. Ezutan az egészet két egész tojassal, két kavéskanal liszt-
tel egv talban addig kavarjuk, amig Osszeall, s reszelén at beféz-
ziik a levesbe.

Tiszta halleves.
(Comsommé maigre.) 4

Egy labasba foltesziink hét deka zsirt s egy kis foldarabolt
voroshugymat megparolunk benne. Azwtan hozzatesziink zoldsé-
get, egy kil6 megtisztitott, de meg nem mosott apr6é halat
(vigyazzunk, hogy az epéjét el ne pattantsuk, mikor folbontjuk;
egyaltalan a halat mindig csak laddig mossuk, amig nines f6l-
vagva, nehogy a vért kiaztassuk beli6le), egy merit6kanal vizzel
egylitt s lassan egyiitt paroljuk. Ha mindez megparolodott egy
keveset, 2—3 liter vizet vagy borsolevest ontiink ra, soét tesziink
bele, mire vagy két orai foni hagyjuk. Ha az egész meg-
fétt, tiszta ruban atsziirjiik egy cserépedénybe s ha kihiilt, leszed-
jik rola a zsirt. Ebbe a levesbe aztan f6zziink szép halszeleteket
vegy halikrat negyedorat, s kevés ecetet is tegyiink bele. Talalas
el6tt tejfolt is habarhatunk beléje.

Halleves mas moédon.

Egy kilonyi barmily fajta halat tisztitsunk meg, s a belét
vessiik ki. Aztan daraboljuk fol a halat, de ne nagyon aprora.
Tegyiink fol két liter vizet, sézzuk meg, tegyiink bele egypar
szem egész borsot s egy babérlevelet és Ontsiink bele hat kanal
tiszta borecetet; vagjunk bele karikaba két fej voroshagymat, ezt
is tegyiik az ecetes vizbe és fézziik egy negyedoraig. Ezalalt egy
tojasnyi zsirbol s egy fakanalnyi lisztb6l féziink szép piros ran-
tast, amelyet egy pohar hideg vizze] foleresztiink; forditsuk bele
az ecetes vizbe s f6zziik 6l tjra. Ha jol forr, vagy negyedéraval
a talalas el6tt tegyiik bele a haldarabokat is. Ha a leves nem
lenne elég savianyu, tegyiink hozzd még egy kevés ecetet. Vajba
piritott fehér kenyérszelelkéket talalunk melléje.

Minestra.
(Olasz médra elkészitett rizsleves.)

Huslébe féziink negyedo6raig annyi rizst, hogy a leves elég
stirli legyen, azutan tesziink bele vajban parolt sargarépat,
kaposztat, kelkaposztat, babot, szarnyas majat, zhazat, kakas-
tarajt, mindezt foldarabolva, — so6t, egy kevés borsot is
tesziink bele, azutin még egyv darabig egyiitt paroljuk az egészet.
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Levesbe valok.

Gyurt tésztak.

A gyurodeszkara tegyiink egy negyedkilo lisztet, egy levesre
ennél tobb sohasem kell, a liszthalom kozepébe csinalunk lyukat
és abba tegyiink annyi egész tojast, amennyit akarunk; minél
lojasosabb a gyurt tészta, annal jobb; de lehet egy tojassal is
nagyon jo tésztat gydarni. Ha vizet tesziink a tésztaba, sohase
tegyiink meleget, mert az meglagyitja a tésztat és ez a nytjtas-
kor kellemetien. Mindig csak kemény, alig elnvujihaté tésztat
kell gydrni, f6leg turdés csuszanak és az efféle f6tt tésztanak.
Nem célszerii nagyobbra szakitani a nyujtani valé tésztat, mint
j¢ nagy oOkolnyire. Ha jol elgydrtuk a tésztat, ugy hogy egész
sima lett és ha a késsel megvagtuk, bel6l lyukacsos: akkor
jo a gyurt tészta. Ha nyujtjuk, nem kell igen vékonyra nyuj-
tani, mert akkor févés kozben elazik és sohase olyan jo, mintha
kissé vastagra hagyjuk. A kinyujtott tésztabol aztan vaghatunk
finom metéltet, apro kockatésztal, vagy a derelye-metszével ferde
kockakat, amelyek eperlevél néven ismeretesek.

Csigatészta.

Negyedkilo lisztet deszkara tesziink, a kozepébe lyukat kell
kotorni és abba egy egész tojast iitiink. A tojast vizzel is szapo-
rithatjuk, de minél tojasosabb a levesbe vald tészta, annal jobb.
A tojassal a lisztet Osszeegyenlitjiik és azutan jol meggyurjuk.
hogy a tészta szép sima legyen €s olyan keménységii, amelyet
nyuajtofaval elég konnyen el lehessen megfelel6en nyujtani. Ha
jol meggyurtuk, szakitsuk két darabba a tésztat, azutan nyujtsuk
sz€ép, vékony levelekre. Eifszor csak az egyik tésztat kell kinyuaj-
tani, mert amig a csigat készitjiik, egészen elszaradna a kinyuj-
tott tészta. Mig iaz egyik tésztal elkészitjiik, a masikat nyujtat-
lanul, tallal fedjiik be. A csigakészitésnél gyorsan kell eljarni,
mert rendkiviill hamar szarad és akkor lehetetlen csiganak
sodorni. A csigatészta tehat inkdbb lagy legyen, mint kemény.
Az egész nyujtott levéltésztat nyujtodeszkara teritsitk ki, és vag-
daljuk f6l kockdkba. Ha apro csigat akarunk késziteni, kisebb
kockakba szabjuk fol i tésztat, ha kevesebb az id6 e nehéz és
szaporatlan munkahoz, nagyobb kockékba is vagdalhatjuk, bar
a nagy csiga nem szép. Egy darab ugynevezett ,bordat* kell
valami takdcsmester embert6l venni, vagy pedig esztergalyos
altal ahhoz hasonl6é rovatkas lapatocskat csinaltatni, mert csak
ezen lehet csigat késziteni. Egy orsot vagy irotollforma tiszta
fehér fapalcikat szerezziink erre a célra, de i vége legyen nagyon
vékony. Ha ez a két szerszam megvan, a bordara tegyiink egy
kocka tésztat és azt a szegletnél kezdve, sodorjuk a fapalcika
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végére, de egyitial nvomjuk jol a bordahoz a tésztas palcikat,
mert csak igyv lesz a tészta szép recés s csak igy alakul szép kis
kiirt6-forméaba. Aki gyors, iigyes kezii, egy 6ra alatt jokora meny-
nyiségii csigatésztat tud elkésziteni s azt el lehet tartani sokaig.
Igen jo régi magyar étel, tyuk vagy méas huslevesbe téve.

Rékba valé folvert galuska.

Vegyiink minden személyre egy tojast, egy tojasnyi zsirt,
kevés sot, késhegynyi borsot s tojasnyi vizet; ezeket jol elhabarva,
adjunk bele annyi fehér lisztet, hogy j6 kemény, de kezelhetd
tészta legyen bel6le. Ezzel is ugv banjunk a raktoltéskor, mint
a rizskasaval, de kevesebb ideig f6zziik, mert ia gombo6ce konnyen
széthull. A huslébe kiilon is kell galuskat f6zni; ami tészta
kimarad a rak hatanak toltésébol, azt is be kell f6zni és a rak-
zsirt viagy vajat erre is raonthetjiik.

Rakleves rakhussal.

A rak ollojat és farkat leszedjiik, s6s vizben negyedoraig
f6zziik s késsel gondosan, hogy a hiis épen maradjon, kiszedjiik
a héjbol, azutan huslébe tessziik, hogy meg ne barnuijon és el
ne szaradjon. A rakot belétsl kitisztitva, minden csontos részét, a
hatat kivéve, mozsarban jol Osszetorjik rakvajnak. A hatit meg-
toltjiik a fentebb leirt mod szerint; j6 hiislében megfézziik, kevés
liszttel piritott rantast adunk hozza és a megtisztitott ollo és fark
husat is hozza adjuk és i rakvajjal egyitt talaljuk fol.

Tejgaluska.

Negyedliter jo édes tejben négy egész tojast és egy kavés-
kandlnyi szitalt s6t habarjunk el jo er6sen. E keveréket tegyiik
a tlizhely szélére s tartsuk ott, amig meg nem alszik. Mikor fol
akarjuk talalni, @ legnagvobb vigvazattal wakjuk 'érckanallal
gombocalakban egyenesen arra a tanyérra, melyben asztalra
fogjuk adni, egy személyre két gombocot szamitva. A kész forrd
fekete levest a szobaban, az asztalon Ontsiik merit6 kanallal rea
és pedig azért nem el6bb, mert kénnyen Gsszefut.

Dara kockdik.

Hat személyre valé daraleveshez vegyiink hiarom tojast,
adjunk hozza félpohar vizet, egy dionyi zsirt és keverjiik jol el
annyi nagyszemii dardval, hogy csurgos hig legyen. Palacsinta
észtasiitbbe tegyiink egy kavéskanalnyi zsirt; ha a zsir forro:
ontsitk bele a darafolyzdékot s nem igen gyors tiizon piritsuk
meg mind a két oldalat és hogyha megpirult, tegyiik deszkara.
Mikor kissé kihiilt, vagjuk aprd, két centiméteres nagy koc-
kara. E kockakat forré htslébe makiuk, de ne sokaig, mert szét-
hull. Ez a tészta fehér és fekete levesbe egyforman ajanlatos.
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Madjgaluska. .

Ha nincs szarnyasbol valé majunk, vedyiink hat személyre:
negyedkilo sertés- vagy borjumadajat és vagdaljuk fo6l deszkan jol.
hogy olyan legyen, mintha Ossze lenne torve. Az eres részeket,
ha ilyen van benne, ki kell koziille dobni. Tegyiik a megvagdalt
majat talba, adjunk hozza egynegyed fej megreszelt voroshagy-
mat, egy késhegynyi tort borsot, sot, egy kavéskanalnyi aprora
vagott zo6ld petrezselyem-levelet, egy tojasnyi zsirt, két cgész
tojast és két tojashéjnyi vizet. Ezt a vegyiiléket habarjuk jo!
ossze, azutan tegyiink bele hat kanalnyi mozsarban osszetort s
megszitalt fehér kenyér- vagy zsemilyemorzsat és annyi lisztet,
hogy a vegyiilék kissé kemény legyen. Mikor a majigaluskat a
levesbe akarjuk fézni, badog-kanallal szakitsuk diényi nagy-
sigu darabokra s egymasutin rakjuk a forr6 huslébe. Tiz
percnyi fézés utin készen van és félre lehet tenni talalasig.

Olasz horsé.

Negyedliter tejhez vegyiink harom tojast és egy késhegynyi
sot; adjunk hozzd annyi lisztet, hogy a tészta csurgos legyen.
Iigy labasba tegyiink annyi zsirt, hogy ha megolvad, félig legyen.
Mikor a-zsir siit6forrova lesz, tartsunk foléje egy kisfajta resze-
16t, a reszelds részével a zsir felé forditva és Oblébe tegyiink
hidrom kanal hig tésztat. A tészta ilyenmodon mind borsé nagy
sagu formaban csepeg at és gyorsan pirosra siil. Habszed6 lyukas
kanallal szedjiik ezutan tanyérba és rendre siissiik ki a tobbit is.
Talalaskor a leves mellé adjuk.

Gyongykasa.

Vegyiink tetszésiink szerint apré vagy nagyobb gyongy-
kasat, egy személyre egy tele kanallal szamitva, fézziik meg
kevés vizben, de tiszta porcellinios edényben, mert a vasedény-
t61 konnyen megfeketedik; tegyiik a lesziirt huslébe. Talalas
el6tt tejfoit vagv tojassargajat habarunk beléje; ki ahogy job-
ban szereti

Gyongykdsa gombaval.

A jol megmosott, apré gyongykasat tegyilik féni néhany
aszalt lengyelgombaval egyiitt, bar igen izletes a mas fajta friss
gomba is, ha van. Ha a kasa és a gomba megf6tt, szedjiik ki a
gombat deszkara és vagdaljuk fol laskara; ekkor ujra tegyik a
gyongykasa kozé és a huslevest sziirjiik rea egyiitt és tiz percig
f6zziik. Talalaskor hintsiink ra aprora vagott zold petrezselymet.
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Rizskdsa gombadval.

A jol megmosott finom rizst tegyiik f6ni forr6é vizbe néhany
friss gombaval wagy aszalt lengyel gombaval; annyi vizet 6nt-
siink red, hogy ujjnyira ellepje a rizst, mert ha tobb viz van
rajta, széjjelf6. Ha a vizet mind elf6tte, vegyiik el a tiiztl, a
gombat szedjiik ki a rizs koziil — és ha meg nem f6tt, tegyiik
forr6 huslébe s f6zziik mindaddig, amig puha lesz — és csak
azutdn vagjuk fol apr6é kockakba; ujra tegyiik a rizs kozé, ont-
siink rea huslevest, f6zziik egyiitt tiz percig; talalaskor tegyiink
a tetejére aprora vagott metél6-hagvmat.

Vegyes zildség.

Sargarépat, karalabét, petrezselyem-gyOkeret és egypar bur-
gonyat szépen tisztitsunk meg és vagdaljuk f6l csinos, egyenld,
hosszukas darabkakba; ha éppen van, kevés gombat és zold-
borsot is tegyiink kozé. Mindezekbdl nem kell sokat folapritani
(ininden személyre két fakanalnyi zOldséget szamitva), mert
akkor igen édes és tulsigosan stirii lesz a hisleves; ha megmos-
tuk a zoldséget, tegyiik forrd hiislébe és fézziik addig, amig io
puha lesz; de nehogy Osszetérjén, mert nem szép az ilyen leves.
Epp ezért a burgonyit nem tessziik a zoldséggel egyszerre féni,
hanem valamivel kés6bb. Talalaskor ebbe is aprora vagott zold
petrezselyem-levelet tegyiink.

Tiidétaska.

Gyurjunk egy egész tojassal egy Kkis tésztat, nem nagyon
keményre,~hogy el lehessen nyujtofaval nyujtani szép kerek
levélnek. De amig a tésztat meggyurjuk, azalatt késziiljon el a
kovetkezé tiidétoltelék: egy fél borju- vagy sertéstiidét [6zziink
meg és vagdaljuk Ossze szép aprora. Ezutian olyan labasba tesz-
sziik, amelyben mar egy kanil forré zsir, egy késhegynyi tort
bors, ugvanannyl s6 s kevés apro vagott z0ld pelrezselyem van.
Keverjitk par percig a tlizon, vegyiik le és rakjunk kis csomocs-
kakat, fél kavéskanalnyit, a kinyujtott levéltésztanak felére, egy-
masto] egy-egy. ujjnyi tavolsagra, az iiresen hagyott féltésztat
pedig boritsuk a tiid6csomocskakkal telerakott tésztalemezre.
A dombos helyeket nyomkodjuk koriil le az ujjunkkal és
derelyemetszével vigjuk ki lchet6leg apré kockakba. Forr6 his-
lébe f6zziik és gyorsan talaljuk fol, mert szétazik, mind kihull
a tiid6 beldle. .

Tojisos kocka.

Vegyiink két tojast, keverjiik jol el tilban, ontsiink hozza fél-
pohar tejet és kevés sot; keverjiink kozé annyi lisztet, hogy hig,
csurgos tészta legven. Ha ez készen van, palacsintasiitébe kavés-
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kanalnyi zsirt tegylink. Ha a zsir forré: ontsiink bele annyi
tojasos tésztit; hogy haromszor olyan vastag legyen, mint egy
palacsinta. Léngtﬁzﬁn szép pirosra siissiik meg, mind a két felét,
tegyiik deszkira és vagjuk fol jokora kockakba Aprora vagott
z6ld petrezselymet tegyunk talalaskor i levesbe s talaljuk kiilon

a tojasos kockat, mert az ilyen fajta fészta nyomban elazik a
]-evesben

Zsemlyemorzsagomboc.

Jo tojasnyi zsirt keverjiink tdlban egynegyed oraig, hab-
zaskor lissiink kozé egy egész tojast. Ha ma zsirral elkevertiik a
tojast, tegyiink még kozé egy késhegynyi aprora vagott zold
petrezselyemlevelet és annyi zsemlyemorzsat, hogy kozepes ke-
ménységii tészta legyen e vegyiilékbol, amelyet Kkissé pihenni
hagyunk. A husleves forrasakor f6ézziik bele egy -badog-kanallal
kiszakgatva, didényi nagysagu darabkakba, hagyjuk negyeddraig
csendesen forrni €s talalasig tegyiik a tiizt6l félre.

Lisztgaluska.

A gombocféléket mindig gy készitsiik, hogy két személyre
szamitsunk egy tojast. Tegyiink talba egy tojasnyi zsirt, kever-
jik azt jol habzasig, iissiink kozé egy egész tojast, kevés sot és
kevés tort borsot is tegyilink bele és annyi finom lisztet, hogy
Kozepes keménységii tészta valjon belSle, amelyet egy kevéssé
megpihentetiink. Mikor a huslé forr, fézziik bele badog-kanallal
kiszakitva kis, dionagysagu darabokra. Talalaskor hintsiink «a
levesbe aprora vagott metél6-hagymat.

Tiidds rétes.

Rendes rétestésztat megtoltiink a csak olyan médon elkészi-
tett tiid6vel, mint a tiidés taskahoz, s ha jol Osszesodortuk, meg-
siitjiitk siitében szép pirosra. Arra iigyeljiink, hogy a rétes ne
legyen tulvastag azutan, hogy megtsliottiik. Ha megsiilt, vagjunk
kétujjnyi vastagsagu darabokat, fézziik fol egy percig a levessel,
de talaljuk be rogton, hogy a tészta el ne azzék.

Husgombée levesbe.
(Ormény éltel.)

Hat személyhez vegyiink tizen6t deka marhasiiltet, ezt
vagdaljuk vagy 6roljiik meg; tegyiik talba s adjunk hozza kevés
nagyon finomra reszelt vereshagymat, kevés tort borsot, sot s
egy kavéskanal lisztet. Mindezt dolgozzuk meg j6l s csinaljunk
apr6 gombocokat bel6le. Ha a lesziirt husleves forr, fézzitk bele
a gombocot s ha tiz percig f6it, akkor fézziink a levesbe még
reszelt vagy metélt tésztat. $
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’ Hustaska.

A levesbe valo hustaskat csakigy készitjiik el, mint a tidds
taskat s megvan az az elénye, hogy a megmaradt fott vagy siilt
hust folhasznalhatjuk. Egvebekben az eljaras ugyanaz. mint a
tiid6taskanal. '

Eresztett tészta.

Egy tojast csészébe toriink s kavarunk hozza annyi lisztet,
hogy a tészta lehetéleg nagvon hig legven, de vigyazzunk, hogy
csomdsra ne valjék. Azutan talalas el6tt téleséren vagy kavés-
kanallal eregessitk a forré levesbe nagyon vékonyan a tésztit,
Ha a leves a tésztaval folforrt. talaljuk be azonnal, mert ennek
a tésztanak nem kell nagy f6vés.

Reszelt tészta.

Gyurjunk j6 kemény tésztat kevés vizzel és egypar tojassal
s ha jol elgyurtuk, reszeljilk meg badogreszelén. Ezt a tésztat
egypar perccel tovabb kell f6zni a levesben, mert hogy kemé-
nyebb, nem f& olyan gyorsan keresztiil, mint példaul a vékony
metélt, kocka vagy eperlevél.

Levesbe vald velostészta.

Vel6t sos vizben megfoziink, egy zsemlyét meg egy- Kkiflit
osszevagdalunk s tejbe aztatva péppé f6zzik. Ha megf6tt, a vel6t
szitan attorjiik, egy talba egv kanil vajat, két tojassargat, egy
kanal zsemlyemorzsat, a péppé f6tt aztatott zsemlyét, sot, borsot,
vagdalt zold petrezselymet tesziink hozza, mindezt jol Ossze-
keverjiik, két tojasfehérjéneck a habjat gvengén hozzatessziik,
libasba ontjiik és féloraig gézben {6zziikk. Ha megf6tt, kockat
vagunk bel6le és talalaskor a levesbe tessziik.

Tejconsommé levesbe.

Egy liter tejet, hirom egész tojast, két tojissirgat, kevés
porcukrot, kis so6t egyiitt elkavarunk jo habosra: vajjal vagy
zsirral megkent labosba ontjiik és gézben féloraig fézziik. Ha a
mennyiség tobb, természetesen tovabb- kell fénie is.

Tiidéconsommé levesbe,

Egy baranytiidét sos vizben megf6ziink, hisérlén meg-
Broljilk, kevés zsirban aprora vagott hagymat parolunk, azutan
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hozzatessziik a megorolt tiidét; két deci hislébe két egész tojast
elsodrunk, hozzavegyitjik a tiidét, sot, kevés borsot tesziink
hozza és kikent formaban goézben f6zziik. EbbsSl is kockat

vagunk és talalaskor a levest raontjiik.

Szagoleves.
Ev6kandlnyi szdgot szamitunk minden személyre: megmos-
suk és forr6 lesziirt huslében negyedoran at fézziik. A szago-
levesbe vagy tejfelt habarunk, vagy egy kis citromlével savanyit-

juk meg.



Halak.

Szegedi haldszlé. .

Vegyiink tobbféle halat; pontyot, kecsegét, harcsat, siillét;
tisztitsuk meg és mossuk meg t6bb lében. Ezutan bontsuk fol a
hasanal, de leheibleg elevenen. A nem eleven halb0l sohasem
lehet olyan j6 halaszlét késziteni, mint az elevenbdl. Tisztitsuk
ki a belét, de vigyazzunk, hogy az epéjét el ne pattantsuk.
A halat folbontasa utin mar nem mossuk meg, mert a vére
adja meg a tulajdonképpeni j6 izt, hanem fo6ldaraboljuk vagy
2—3 ujinyi széles darabokra s talba tessziik. Az egyszeriibb
készitési modja a halaszlének a kovetkezd:

Labasba tegyiink harom Kkisebb halhoz héarom fej vékony
karikara vagott voréoshagymat, sot és jocskan vizet, hogy a
hagyma szétf6hessen benne. Azutan belerakjuk a halat, j6 kanal
szegedi paprikat ontiink ra s ha kell, annyira szaporitjuk a vizet,
hogy az a halat ellepje. Gyors tlizon f6zziik, mert lassu févéshen
a hal szétesik s legfoljebb a bogracsot vagy labast forgatjuk, hogy
a hal minden oldalrél egvforman f6jjon. Hisz percnyi gyors
févés utan a halat be lehet talalni s amikor az ideje van, zdld-
paprikat szeldeliink talalaskor a tetejére. Ha bogracsban féztiik,
abban talaljuk is f6l, legfoljebb kicsit foleifrazzuk a bogracsot.

Szegedi halaszlé masképpen.

Egy kil6 vegyes halhoz vesziink vagy 3—4 darab jokora
voroshagymal, azt karikara vagjuk s labasba feltessziik a hagy-
mat soval és sok vizzel. A hagymas vizbe beledobunk vagy fél-
kil6 apro, tisztara mosott, megtisztitott s felbontott apré halat
s az egészet jol el hagyjuk féni. Id6kozben a nagy halakat, me-
lyekbél a pontynak nem szabad hidnyozni, megtisztitjuk, meg-
mossuk, felbontjuk, majd pedig talba tessziik, hogy a vére a
deszkan el ne folyjék. Amikor a tulajdonképpeni haliszlé meg-
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f6tt, mindenest6]l attorjiik szitan, a siirti levet visszaontjiik a
labasba s jokora kanal szegedi paprikat tesziink bele. Egy percig
foni hagyjuk a paprikaval, beletessziik a hagymat soval és sok
vizzel. A hagymas vizbe azutan belerakjuk a haldarabokat, annyi
vizet ontiink ra, hogy a halat ellepje s befodve nagyon gyors tiiz
mellett vagy negyeddrat féni hagyjuk. A talalasnal épp ugv
jarunk el vele, mint az el6bbi modon elkészitett halaszlével.

Paprikds hal siilve.

A halat — lehet vegyes hal vagy pedig csak szép ponty —
a bérét6l megnyizzuk, szalonnaval megspékeljiik, megsoézzuk s
jol bedorzsoljiik szegedi rozsapaprikaval, maid bé zsirban siit6-
ben megsiitjiik. Talalaskor a levét foleresztjiitk kis vizzel és tej-
folt tesziink bele. Gombolylire faragott siilt burgonyaval koritjiik.

Paprikds hal.

Ehhez is vegyitve vegyiik a halat, de lehet csupan nagy
harcsa- vagy pontyszeletekb6l is késziteni. Egy kilo halat gon-
dosan tisztitsunk meg, a mar leirt médon daraboljuk fel, azutan
s6zzuk meg s rakjuk talba, majd labasba tegyilink egy toiésnvi
vajat; a va]ba egy nagy fej karikara vagott voroshagymat és
egy kanal szép, piros szegedi paprikat. Ezeket egyutt kavarjuk
ossze, azutan ontsiink rea két deci vizet; ezzel is kavarjuk
Ossze és akkor tegyilik langtilizre negyedoérara. Ha a hagyma
megfott, beletessziik a halat, de ezutin mar t6bbé nem szabad
kavarni, mert széjjelomlana s rat pép lenne belSle. Az asztalra
jo forron, hosszu talban, csinosan adjuk f6l; uigy, mintha egész-
ben lennének a halak. Miel6tt a levét raontjiik, még két deci
tejfelt is tesziink bele s folforrni hagyjuk.

-Rantott harecsa.

A harcsat vagjuk szeletekbe és miutan beséztuk, forgassuk
meg lisztben; kés6bb martsuk folvert tojasba, végiil reszelt zsem-
lyemorzsiaba. Tegyiink ldbasba nem igen sok, de nem is nagyon
kevés zsirt; annyit, hogy a hal el ne porkolédjék benne. A zsirt
egy darabig tartsuk langtlizon és ha forr6, rakjuk bele a zsemlye-
morzsas halszeleteket. Amint a halszeletnek a zsirban 1év6 fele
megpirult, forditsuk meg és ha mind a két oldala szép sargara
megsiilt, szedjiik ki hosszii talba. A halszeleteket rakjuk egymas
wellé. Siités utan citromszeletekkel megrakva, azonnal talaljuk
be. Talalhatunk melléje siilt burgonyaszeleteket is.

Egészben megsiitott apré hal.

Barmilyen fajta apr6é halnak egészben valéo megsiitési modja
egyforman torténik. Az araszos hossziisagi apr6é halakat (ha
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lehet, vegyiink karaszt) tisztitsuk meg szépen, késsel megvakar-
gatva kiils6 borét. A belét ki kell dobni, azutin megsozzuk, majd
deszkara rakjuk és mind a két oldalan két-kétujjnyi széles kozt
hagyva, bevagdaljuk a borét jo éles késsel; de nem kell nagyon
mély barazdakat vagni bele. Nagyon kevés voros paprikat is hint-
siink ra. A paprikat két ujjal kenjiik el a halon, hogy az egész
szép rozsaszint kapjon. Egymas mellé rakva, tegyiik tepsibe, ént-
siink ala egy kanalnyi olvasztott zsirt, olajat vagy vajat. Tegyiik
forr6 siitébe, s hagyjuk ott negyedoraig siilni. De e negyedo6ra
alatt egypar kanal vizzel locsoljuk meg, nehogy a hal bdre rancos
vagy szaraz legyen. Ha megsiilt, tegyiik szépen egymas mellé
hossza talba. Vigyazni kell, hogy egészben maradjon. Csak a tal-
ban vagjuk fol késsel, hogy formajat el ne veszitse. Zoldpaprika-
salatat adhatunk hozza.

Csuka fiiszeresen.

Egy kétkilos csukat (esetleg lehet siillé is) szépen megtisz-
titunk (belét kidobjuk), azutan megsézzuk. Tegyiik tepsibe a
hataval folfelé forditva (ugy, mint amikor tszik). Onlsiink ra két
dcei ecetet, az ecetbe tegyiink négy szem szegfiiszeget, huisz szem
borsot, egy babérlevelet, egy fej tolvagott voroshagymat, tiz deka
tisztlitott mazsolat és tiz deka tisztitott, hosszura vagott mandu-
lat; végre ontsiink még a tepsiben 1év6 filiszeres lébe harom kanail
kissé megpiritott mézet. Ha igy elkészitettiik a halat, tegyiik sii-
tobe és félordig stissiik, de ek6zben tébbszor locsoljuk meg a
levével. Amikor be akarjuk talalni, vagdaljuk fol éles késsel;
rakjuk ugy a talba, mintha egészben lenne. A filiszeres levébdl
szediiik ki a mazsolat, hintsitk be vele a halat; a levébe tegyiink
egy deka fehér zselatint, azutan szitan sziirjik at a levet a hal
ala. Tegylik par orara hideg helyre, hogy a leve kocsonyava fagy-
jon. De betalalhatjuk azon melegen is.

Csuka tejfeles tormdval.

A csukat szépen megtisztitva so6zzuk be. Labasba tegyiink kél
kil6 csukahoz egy liter vizet, a vizbe karikara vagott és megtisz-
titott sargarépat, petrezselyem-gyokeret; egy fej apréra vagolt
voroshagymat, egy szal tiszta reszelt tormat és egy kanal iros-
vajat, ezeket tegyiik tilizre és forraljuk addig, amig a zoldség meg-
puhult. Tegyiink labasba félliter jo tejfelt és egy fakanal lisztet;
ezeket habarjuk jol Ossze, azutdn a zoldséges levest sziirjiikk a
teifeles habarasba és ebbe tegyilik bele a megtisztitott, besozott
halat, fedjiik le és forraljuk tGjra gyorstiiznél, nehogy a hal széj-
iel hulljon. Ha megpuhult, vegyiik ki, rakjuk szépen haltilalo
tilba, hintsiik be frissen reszelt tornaval és Ontsiikk ra a tejfeles

levet. Talaljuk melegen. Barmilyen halat lehet késziteni ilyen
modon.
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Siillé vagy esuka toltve.

Egy kilos siillét vagy csukat szépen megtisztitunk. A belét
vessiik ki, s6zzuk meg és készilsiink bele tolteiéket a kovetkezdé
modon: négy darab szardellat jol kidztatunk és megtisztitj.k,
azutan aproéra osszevagdaljuk. Tegyiik a folvagdalt szardellit
talba, adjunk hozza kavéskanal folvagott zold petrezselymet, kés-
hegynyi tort borsot; egy fej aprora vagott voroshagymat és to-
jasnyi vajat. Ezeket keverjiitk jol Ossze és tomjiikk be a megtisz-
titott hal belsejét egészen e keverékkel. Egy tepsit kenjiink ki
vajial, hintsiik be vékonyan lisztte]l és a halat hataval folfelé for-
ditva, tegyiik a tepsibe. A halat is kenjitk be vékonyan wvajjal,
tegyiik be a siitébe csendesen siilni. Siilés kézben a pirulni kezdd
halat egyparszor locsoljuk meg az alatta 1évé vajjal. Talalaskor
a halat vagdaljuk f6l, de azért mégis ugy rakjuk Ossze a hosszit
talban, mintha egészben lenne. A zsirjat ontsiik ala s adjunk mellé
cilromszeleteket vagy tatarmartast.

Tépett csuka,
(Bojtos.)

Szép nagy csukat a pikkelyétél megtisztitunk s a borét gon-
dosan lehtizzuk. A feje fel6l kezdve, a gerincet végigvagjuk s a
csontjat iigyelve kiszedjiik olyanforméan, hogy a hitst o6vatosan
letoljuk a csontokrol, amelyeket egészben kivehetiink, tha kell6
ligyességgel csind!juk. Ha ez megvan, tiszta porcellantalat tejfellel
le6éntiink, zsemlyemorzsaval behintjiik és a tépett nyers csukahust
rakjuk bele rendenkint kissé besozva. A csukat kevés zsemlye-
morzsaval és lejfellel szorjuk meg, mig az edény tele lesz. A talat
forr6 siitébe tegyiik, féloraig piritsuk a csukat és a sajat taljiban
talaljuk asztalra leves utan valé elGételnek.

Rantott szardella.

Negyedkilo lisztbdl, egy tojasbol, harom tojassargajabol, egy
evokanal olajbol s kevés teibdl vastag kaldestésztat készitiink. A
szardellat megtisztitjuk, folbontjuk, a gerincénél folvagjuk, a
csontjait kiszedjiik s a hosszaban kettévagott megsozott szardellat
belemartjuk a tésztaba, de gy, hogy a tészta ne tapadion nagyon
vastagon rajta. Forr6 vajban siitjiik s leves utan talaljuk.

Balatoni fogas vajjal.

Egy szép fogast, a személyek szamahoz mért nagysigban,
gondosan megtis7titunk, folbontunk s egészben megf6zziik hal-
nak val6 edényben, jo s6s vizben. Tiz-tizen6t percnyi f6zés a
kisebbrendii fogasnak teljesen elég. Mialalt f6, friss vajban egy
lkéshegynyi magyon finomra vagott zold petrezselymet parolunk.
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Ha a fogas megf6tt, egészben talaljuk lehetdleg eziist halastilon.
sosvizben f6tt s megtisztitott apro, kerek burgonyvat rakunk ko-
réje s raontjiik a forré zoldpetrezselymes vajat.

Fogas majonézmartassal.

A halat megtisztitjuk és soésvizben, amelybe egy csepp ecetet
is ontiink, 6vatosan megfézziik, hogy egészben maradjon. Azutian
négy deci tejstirtit s hét tojassargat allando kavaras kozben a
tlizre tessziik, amig folforr; hozzatessziik {él citromnak a levéts
€gy kevés soOt, azutin raontjiik a haira s gvorsan betalaljuk.

Hal-majonéz.

Egy fogast vagy csukat megtisztitunk, kétujj széles dara-
bokra vagjuk és sosvizben megfézzitk. Ha kihiilt, kevés ecetiel,
olajjal, mustarral, borssal és so6val marinirozzuk. Egy kis talba
beleiitjiik két tojasnak a sargajat, tesziink hozza késhegynyi sot.
majd allandé kavaras kozben annyi finom olajat csepegtetiink
beléje, amig e'ég hig mariast nyertiink; ezutin még egy kis mus-
tart és citromlevet tesziink hozza. A talra, amelyben a majonézt
télalni akarjuk, friss galambsalatat rakunk; a halat ratessziik s
radntjitk a majonézt.

Pisztrang vajjal.

Eppen ugy késziil, mint a fogas.

Pisztrang hidegen.

A pisztrangot megfézziik: paclében, amelybe ecetet, sot.
babérlevelet, egypar szem egész borsot, karikara vagott sarga-
répat s petrezselyemgyokeret tesziink. Ha a pisztrang megfott,
kiszedjiik talra, hiilni hagyjuk s madarsalataval meg tormarozsa-
val diszitjiik, de adhatunk hozza iatirmartast is.

Tatdarmartas.

Hat tojassargajat gondosan elkavarunk hat kanal finom olaj-
jal; ezutan hozzatesziink négy kanal francia mustart, egy kavés-
csésze aszpikot s annyi cukrot, amennyit a mustar megkivan. Az
egészet negyedorahosszat kavarjuk és hidegen talaljuk martasos
csészében. Barmely halhoz igen kedvelt ez a mustar.

Kecsege aszpikkal és majenézzel.

A halat j61 megmossuk, ldbasba tessziik, mindenféle zold-
séget, karikara vagott hagymat, babérlevelet, egész borsot, s6t
tesziink hozza, azutdn annyi vizet és ecetet ontiink rda, amig a
halat ellepi és igy tessziik f6zni. Ha megfétt, hossz talra rak-
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juk s hiilni hagyjuk. Ha kihiilt, a fentebb leiirt médon késziilt
majonéz-martast késhegynyi vastagsagban rakenjiik. Készitiink
aszpikot, amelynek az egyik felét meghagyjuk a maga szinehen
s talbadntve, megfagyni hagyjuk; a masik felét egy kis alkormos-
sel pirosra festjiikk s ugy fagyasztjuk meg. Ha megfagyott, kifor-
ditjuk lapos deszkara; mindenféle cifrasagot vagunk beldle s fol-
diszitjiikk a halat ezzel, citromszelettel és friss madarsalataval.

A tengeri halakrél.

Mostanaban mar a tengeri halaknak sem szabad a magyar
szakacskOnyvbol kimaradniok, mert a vasarcsarnokokban béven
aruljak a magyar tenger halait. Az altalanos készitési modja e
halaknak a kovetkez6: A halakat megtisztitjuk, ecetes vizben meg-
mossuk és vizben megfézve, forré vajjal talaljuk. — Egy masik
modja, hogy roston siitjiik s csak citromszeletet adunk hozza.
— Kedvelt modja a tengeri hal készitésének a kovetkezd: A meg-
mosott halat szeletekre vagjuk, besézzuk, egy csepp finomra tort
s megszitalt zsemlyemorzsaban megforgatjuk s forr6é olajban Kki-
siitjiik. Ehhez citromszeletet adunk.

Siillé zold petrezselyemmel.

Nagy sillét megtisztitunk, folbontunk s egy oraig soban
hagyjuk, azutan kevés vegyes zoldséggel soOsvizben megfézziik.
Amig 16, vajban megpiritunk egy kevés zsemlyemorzsat s tesziink
hozza finomra vagott zold petrezselymet. Azutan hosszu talra tesz-
sziik a halat, raontjiik a zsemlyemorzsas vajat s vajban siilt bur-
gonyat, meg citromszeleteket rakunk koréje.

Rak fove.

Vegyiink szép rakot, minden személyre kett6t-harmat sza-
mitva, — ha kisebb tébbet, ha nagyobb kevesebbet, — mossuk
meg kefével és tisztitsuk meg a mar leirt modon, azutan fézziik
meg j6 sOsvizben, egy csomoé f6l nem vagott zold petrezselyem-
mel, a vizbe tegyiink egy kanal koménymagot, meg egy darab
vajat. Ha a rak szép pirosra fott, vagy raknak valo talban talal-
juk, egymésra aggatva, vagy gombolyii lapos talra, asztalkendére
s egy masik asztalkendével letakarva betalaljuk. Citromszeleteket
adunk melléje.

Hering melegen.

Két szép nagy heringet néhany 6ran at aztatunk s tébb viz-
ben megmosunk. Miutan a sé6t kiszivattuk bel6le s jol megtisz-
tilottuk, hasitsuk végig a hatan; a gerinccsontjait ugy egészben
ki lehet venni a hus koziill. Majd ismét mossuk meg jol a so6tol.
tegyiik deszkara s készitsiink hozzd a kovetkez6 moédon toltelé-
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%ket: Husz deka fehér szalonnat deszkira téve, vagdaljunk jél
Ossze harom keményre fott tojassal egyiitt, egy kevés reszelt
-citromhéjat és folvagdalt z6ld petrezselymet és hat kanalnyi friss
zsemlyemorzsat keverjiink a tojasos szalonnaba. Ha e tolteléket
.egyenlben elvegyitettiik, tegyiik bele a heringnek s6t6l jol kiaz-
tatott ikrajat is. Azutan toltsiik meg e toltelékkel a felhasitott
heringet; ha szépen elegyengettiik benne a tolteléket, varrjuk
-bssze nagy, laza 6ltésekkel, hogy a siités alatt ki ne fusson bel6le
a toltelék. Tegyiik vajjal kikent tepsibe siitni. Csendes tiiznél kell
megpiritani, tObbszér megforgatva, hogy mind a két oldala ropo-
.gosra siiljon. Talalaskor a cérnat szedjiik ki a bevarras helyébél,,
vagdaljuk fol éles késsel csinosan €s rakjuk hosszu talba, ugy,
mnintha egész lenne a hering.

Sziritolt tékehal,

Szaritott halat minden nagyobb csemegekereskedésben nagy
-valasztékban lehet kapni. Ha friss halunk nincs, ezt a hianyt
valahogy a szaritott hallal lehet potolni. Egy darab szaritott téke-
‘thalat f6zziink meg vizben. Mikor a hal egészen megdagadt, akkor
van megféve., Ha megf6tt, vegyiik ki a vizbdl és tegylik desz-
‘kara; a boérét huzzuk le és vagdaljuk fol a halat egyenldé szele-
tekbe; ha nem elég sds, s6zzuk kissé meg. A haldarabokat mart-
suk el6szor lisztbe, azutan folvert tojasba és végiil reszelt zsemlye-
morzsiba. Siissiitk forré zsirban szép sargara s talaljuk hosszi
talban citromszeletekkel.

Hogyan nem {6 széjjel a hal?

Ha f6zni akarjuk 'a halat, arra kell iigyelniink, hogy {6zés
koézben szét ne maljék. Akarmiféle halat akarunk tehat fézni,
mindig csak hideg vizben tegyiik fél a tlizre. Aztan rakjuk a kelld
anyagot vagy fliszert hozza. A hideg vizben tlizhoz tett halat egy
oraig is veszedelem nélkiil fézhetjiik.

Aszpik.

Négy darab borjulabat és nagy darab sertésbort szép tisztara
mossunk meg; azutan tegyiik oda négy liter vizben kevés soval
f6zni. Mindaddig fézziik, mig a hus le nem valik a csontrol.
Tehat folytonosan, de csendesen f6zziik, nehogy a gyors f6zéstol
a 1é zavaros legyen. Ha a hus kelléen megf6tt, a négy literr6l két
literre apadt levet sziirjiik le. Ha nem elég sos a 1é, tegyiink meg
kevés sOt és annyi ecetet bele, hogy gyonge savanykés izt kapjon.
Miutan lesziirtiik, tegyiik a levet wjra forrni és l6kjiink bele négy
tabla fehér zselatint is. Ha folforrt, vegyiik le a tiizrél és iissiink
bele egy vagy esetleg két nyers tojast. Faszéket forditsunk fol
(labaival félfelé) és a labara erdsitsiimk zsineggel nagy,
diszta asztalkenddt; az asztalkend§ ala tegyiink talat, vagy dl;szes
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badogformat. Az aszpiklevet O6ntsiik az asztalkend6re, ami bel6le:
mindjart el6szor lecsurog, azt ontsiikk ujra vissza a kendébe, mert
az rendesen igen zavaros. A levet egész addig oOntsiik vissza a
kend6be, amig az alatta 1évo formaban Kkristalytiszta, atlatszo-
folvadék alakjaban lecsurog. Ha mind atszilir6dott a 1é, s akarunk
piros aszpikot is, kis alkormossel megfestjiik a felét, formaba
vagy talba ontjiik a fehéret s a pirosat killon s hasznalatig hideg
helyre tessziik. Ha sziikségiink van rea, martsuk az edényt egy
pillanatra forré vizbe és gyorsan boritsuk ki. Diszitéshez min-
denféle format vaghatunk beléle.

Salatak.

Ontott salata.

Egy darab szép nagy fejessalatat vagjunk négvfelé; mossuk
jol meg tobbszoros vizben a levelek kozé jutoit homoktol. A tiszta.
salatat rakjuk talba. Tegyiink egy labasba félliter ecetet (ha igen
erés lenne az ecet, kevés vizzel gyongitsiik), tovabba egv kavés-
kanal sot és egy tojasnyi zsirt is tegyiink az ecetbe. Mikor forr
az ecet, ontsiik a talban 1évé salatira és tartsuk két percig be-
fedve. Ezutan rakjuk a meglankadt, de nem igen leforrazott
salatadarabokat szépen elrendezve a salatastilba. Ontsiink a
salata tetejére par kanal jo tejfelt. Ha valaki tepert8s zsirral sze-
reti, akkor azt is lehet a tejfel tetejére onteni. Ha tepertével akar-
juk Kkésziteni, tizenkét deka fehér szalonnat apréo egyenldé koc-
kara vagjunk; siissiik meg a tepertdt pirosra és ropogosra. Ha a
tepert6 elkésziilt, akkor Ontsitk par kanal zsirral egyiitt a salata
tetejére.

Zold salita hidegen.

Szép fejessalatat a fels6 zold levelektfl megtisztitunk, négy
részre vagunk és nagyon tisztira megmossuk sok 1ébdl; azutan
szitara tessziik, bes6zzuk s par percig allni hagyjuk a soéban. Ha
a salata egy keveset megizzadt, gyongén kinvomjuk a sos 1ébol.
talba rakjuk s vizzel higitott finom borecetet s kevés olajat 6n-
tiink ra. Hogy az ecet izét enyhitsiik, némi porcukrot is kever-
hetiink az ecetbe. Keményre fott tojasszeletekkel diszitjiik.

Burgonyasalita zellerrel.

Hat darab nagy sarga burgonyat és harom darab, a burgo-
nyaval egyforma nagysagt zellert sos vizben megfoziink. A zellert
és burgonyat vagjuk fol szép egyenlden vékony szeletekre; rak-
juk ki salatas talban csinos koszoruba, egy burgonya és egy zeller-
szeletet egvmas mellé. Diszitsiik helyenkint piros céklaval és zold
petrezselyemlevéllel. Ontsiink rea kevés borecetet. Kevés olajat is
tehetiink a tetejére.
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Karfiolsaldta.

Szép fej karfiolt megtisztitunk és s6s vizben megféziink: ha
megfott, a vizet lesziirjiik rola, friss hideg vizzel leoblitjiik, hogy
a karfiol fehér maradjon, megsézzuk, talba rakjuk, folszeleteljiik.
par voroshagvmaszelettel diszitjiik s ecetet, olajat Ontiink ra.

Viriskaposztasalata,

* Egy fej voroskaposztat szépen folvagdalunk kaposztavagon.
azutan besézzuk s a sOban félorat hagyjuk. Ha megizzadt, a so-
Lol kinyomkodjuk, talba rakjuk s kevéssé megcukrozolt ecetet és
olajat ontiink ra.

Heringsalata.

Két tejes heringet a so6tol jol kidztatunk és tobb Iében meg-
mossuk. Azutin szalkajatol kitisztitva, vagdaljuk deszkan jol
Ossze és tegyiink bele fé] kavéskanal tort borsot, két kanal finom
tablaolajat és két kanal joO ecetet; ezeket vegyitsiik jol Gssze. A
hering tejét kevés olajjal, ecettel és négy kandil tejfellel elkavar-
juk. Két nagy almat vagjunk fol egyenld, késfoknyi vastagsagu
karikara. Az almaszeleteket a heringszeletekkel egyiitt tegyiik
salatastalba; koroskoriil diszitsiik madarsalataval vagy ecetes
z6ld uborkaval s Ontsiik ra a levet.

Uborkasalaita.

Néhany szép vékony uborkat megtisztitunk a héjatol és
vékony karikara vagjuk, majd egy oran at bes6zva hagyjuk allni.
Ezutan a so6s 1éb6l erésen kinyomjuk, kevés nagyon finomra va-
gott voroshagymat vagy fokhagymat (ki ahogy szereti) keveriink
kozéje s kevés olajat meg ecetet 6ntiink rda, ha mar tilba tettiilk
s a tetejére tort borsot vagy paprikat hintiink. Ugyanigy készitjiik
a tejfeles uborkasalatat is, de akkor nem tesziink ra olajat, hanem
miel6tt borsot vagy paprikat hintenénk a tetejére; néhany kanal
jo tejfelt ontiink ra.

Naranecssaldta.

Néhany sarga- és pirosbélii narancsot meghdmozunk és kari-
kara vagunk. Ugvanigy tesziink egypar szép csemegea!maval is.
Ha folvagtuk mind, iivegtalba el6bb porcukrot hintiink, majd le-
rakunk egy sor narancsot, erre jo vastagon porcukrot, azutan egyv
sor almat s igy tovabb. Ha a salita elkésziilt, hideg helyen allnr
hagyjuk lehetSleg legalabb egy félnapig, miel6tt asztalra adjuk.
Szarnyas mellé nagyon kedvelt salata.



36

Zoldsalata,

Sargarépat, fehérrépat, karalabét tetszés szerinti alakokra
vagunk és huslében puhara fézziik, imajd — ha megf6tt — hiilni
hagyjuk. Ha Kkihiilt, talban olajat, ecetet, sot, borsot, vagdalt tur-
bulyat vagy zold petrezselymet tesziink hozza, keveriink hozza
néhany kanal.majonézt, talra rendezziik és madarkasalataval
meg fott tojassal diszitjiik s néhany orara a jégre tessziik. :
Vegyes salata.

Sos vizben f6tt burgonyat, sargarépat és zellert apré koc-
kakra vagunk; hozzatesziink ugyancsak aprora vagott ecetes
uborkat, egy alméat, egy heringet, f6tt borju-, vagy szarnyashust,
folaprozott kaprit s kevés hagymat. Ha mindezt 6sszekevertiik, a
kovetkez6 majonézt készitjiik hozza: harom tojasnak sargajat
késhegynyi soval, kavéskanal francia mustarral s kavéskanal
olajjal meg porcukorral, negyedliter olvasztott s Gjra kihiilt asz-
pikkal addig kavarunk, amig kissé megslirtisodik. A majonézt a
salatanak valoval osszekeverjiitk s madarsalataval, meg Kicifra-
zott fott céklaszeletekkel diszitjiik.

Hus mellé valéo martisok.

Mandulds tormamartss.

Minden .személyre vegyiink egy evékanal jo tejfelt, egy
kavéskanal lisztet; ezeket tegyiik talba s keverjiikk jol ossze.
Tegyiink hozza minden személyre egv kavéskanal héjatol meg-
tisztitott és aprora megtért mandulat; tovabbi egy-egy kavéskanal
tiszta reszelt tormat és egy kevés cukrot. Ha mindezt jol ossze-
kevertiik, ontsiink rea a talba nyolc személyre hat deci forr6 hus-
levet, f6zziik néhany percig, azutan talalasig vegyiik el a nagy
melegrol.

Ecetes torma.

Egy vaslag gyokértormat megreszeliink, kevés sot és pici
cukrot adunk hozzi s ecetet, tejfelt 6ntiink ta. Martasos csészé-
ben talaljuk.

Tejfeles tormamartas.

Nyole személyre valé6 martashoz félliter vizet tegyiink forrni
cserép- vagy porcellainedénybe, azutan reszeljink meg tisztitott
lormat, .annyit, hogy egy személyre egy kanalnyi jusson; tegviik
ezt forrni egy didonagysagu cukorral és megfelel6 mennyiségii
kevés soval forrd vizbe. Habarjunk 0Ossze minden személyre egy-
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sgy kanil tejfelt és egy kavéskanal lisztet; tegyiik nagyobbacska
edénybe és keverjiik el a forr6 tormas vizzel; hagyjuk par percig
forrni, azutin helyezziik gyenge meleg helyre talalasig, mert
forr6 helyen hamar meghigul és elromlik.

Zsemlyés tormamartas.

Egy zsemlyének lereszeljiilk a héjit, kevés huslevesben meg-
puhitjuk, megfézziik s elkavarjuk, hogy csomés ne legyen. Egy
darab vajat megolvasztunk forrora, szép gyokér édes tormat meg-
reszeliink s ezt is, a megpuhitott zsemlyemorzsat is, beletessziik a
forré vajba, néhany percig forrni hagyjuk, azutin betalaljuk.

Halra valé martas.

Négy tojassargajit keményre megfézve attoriink. Reszelt
voroshagymat és finomra vigott zold petrezselymet keveriink
kozé; harom kanal finom olajat és egy kanal cukorport, két cit-
romnak a levét, sét és félpohar fehér bort is adunk hozza. Ezeket
Jol eldorzsoljiik, hogy siirii martas legyen bel6le. Tobbféle hideg
halra igen jol lehet hasznalni:

Magyar hazimustar.

Az Ugynevezett magyar mustar minden francia mustarnal
jobb, de esak ott szerezhet6 meg konnyen, ahol sz6l6termesztéssel
foglalkoznak. Készitési modja a kovetkez6: Egy liter édes, stirfire
f6zo6tt (barna) mustot forraljunk fo6l, kétszer is; ha forr, ontsiik
ra félkilonyi azon frissen 6rlott mustarlisztre. (A mustarlisztnek
azért kell frissen Orlottnek lenni, mert killonben keserii.) A le-
forrazott mustarlisztet keverjiik jo féloraig folytonosan, hogy az
ereje kissé elparologjon. Miutan jol elkevertiik, ontsiink belé las-
san annyi hideg £6tt mustot, hogy csurgos hig legyen. A mustot,
vegyitsilk jol el a muslarlisztte] és ontsiik nagy, sziiknyaki
tivegbe. Az livegeket dugjuk be jol, s akkor évekig is elall.

Paradicsommartas.

Tiszta porcellin- vagy cserépedénybe tegyiink, minden sze-
mélyre tojasnagysaga paradicsomot szamitva, annyi paradicso-
mot, ahanyra sziikség van. F6zziink egyiitt a paradicsommal fél
fej voroshagymat, néhiny szal z6ld petrezselyemlevelet. Ha a
paradicsom jol megf6tt, torjiik at szitan, aztan készitsiink labasban
gyonge rantast. Ha a rantas szép sargara megsiilt, ontsiink a ran-
tasba négy kanal hideg vizet és csak azutan tegyiik kozé i para-
dicsom levét, nehogy csomds legyen. Azutan tegyiink bele kevés
sOt és egy liter martashoz (ez nyolc személyre elég) egy kis darab
cukrot is. Ha készen van, tegyiik félre az erds tiiztl, nehogy
megstirtisodjék.



. Tejfeles uborkamartas.

Készitsiink gyonge rantast, tegyiink bele nagyon kevéske
finomra vagott voroshagymat s vagy két darab, kis kockara va-
gotl, kozepes nagysagu ecetes uborkat. Ezt eressziik fol kevés
vizzel, tegyiink hozza sot is s ha nem elég savanyu, borecetet is
Gnthetiink hozza. Mindezt hagyjuk most jol foni s talalas elott
habarjunk bele néhany kanal tejfelt. Aki édesen szereti, egy kis
cukrot is tehet belé. Ugvanigy késziil az uborkamartas tejfel nél-
kiil is.

Hagymamartas.

Készitsunk gyonge rantast, amelybe, ha pirulni kezd, tegyiink
voroshagymat oly ardnyban, amily mennyiségii martasra van
sziikségiink. A hagymat nagyon vékonyra vagiuk, hogy lehetdleg
olyan legyen, mint a vékony metélt. Ha a hagyma a lassan pirulo
rantasban megpuhult, foleresztjiik kevés huslével, majd jo bor-
ecetet ontiink hozza s tesziink bele kevés sot is és egyiitt jol foni
hagvjuk. Talalas el6tt, aki a hagvmat nem szereli, at is sziirheti
a martast s vagy tejfelt habar hozza, vagy ha ezt nem, fél kocka
priritott cukorral szép sargara festi.

Séskamartas. ,

Vegyiink hat személyre egy jo marék szép, tiszta soskat, vag-
daljuk meg vagokéssel jo aprora; készitsiink gyonge rantast,
piritsuk meg szép pirosra, aztan tegyiik bele a fontebb leirt aprora
vagott soskat s keverjiitk jol Ossze a rantassal, majd lassankint
ontsiink hozza forr6 vizet annyit, hogy olyan hig legyen, mint a
rendes martas. Tegyilink bele sot és egyv negved oraig fézziik. Ta-
lalas el6tt habarjunk bele tejfelt.

Szardellamartas.

Készitsiink gyonge rantast. Ha jo barnara megpiritottuk a
rantist, tegyiink bele egy személy szamara fél darab szardellat,
jol megmosva és aprora folvagdalva. Eressziik f6l hideg vizzel
(nyole személyre hat deci vizet szamitva); tegyiink bele kevés
sot és izlésiink szerint ecetet. Talalasig tegyiik félre a nagy me-
legtol.

Kapormartss. .

Tojasnyi zsirba tegyiink egy fakanalnyi lisztet, piritsuk meg
szép pirosra rantasnak. Ha kész, tegyiink bele egy kis csomd
aprora vagott zold kaprot és keverjilk fol jol a rantassal, aztan
lassankint Ontsiink hozza félliternyi forro vizet és kevés sot;
kevés ideig forraljuk, aztan tegyiik a tiizhelynek olyan részére,
hol nines igen meleg s talalas el6tt habarjunk hozza tejfolt.



Kapornya- (kdpri) martas.

Vadhisra®igen alkalmas. Tegviink egy liabosba annyi kavés-
kanal zsirt, ahany személyre akarunk martast késziteni. Ha a
zsir forr, minden személyre egy kavéskanal lisztet tegyiink bele.
Mikor a rantas megpirult, tegyiink bele esv aprora vagott citrom-
héjat és egy késhegynyi tort borsot. Ha ezeket a rantasba tettiik,
-Ontsiink hozza egy kanal ecetet és két deka kapornyat. Ezeket
_jol 6ssze kell keverni, aztan ontsiink még hozza annyi huslevet,
hogy jo stirii martas legyen, fézzilk még ot percig, s vegyiik le
a tlizrol. Talalasig langy meleg helyre tegyiik. Aki szereti, e kozé
is keverhet egy kevés piritott cukrot s habarhat bele néhany
kanal tejfelt.

Zsemlyemartas,

Ha nyole személyre készitiink martast, tegyiink nyolc kavés-
kanal zsirt egy labasba forrni; ha ez jo meleg, tegyiink bele két
egész zsemlyét kockaba vagdalva, Ha méar megpirosodott @
zsemlye a zsirban, ontsiink rea félliter huslevest és tegyiink bele
egy cikk nagyon aprora vagdalt fokhagymat is; néhany percig
fozziik fol, aztan tegyiik félre a taztol talalasig.

Fokhagymamartss. .

Készitsiink gyonge rantast, annyit, amennyire sziitkségiink
van. Ha lassan sargulni kezd, tegyiink hozza egy vagy két cikk
anozsarban finomra tort fokhagymat s piritsuk a rantassal egyiitt.
Majd eressziik fol huslével és tegyiink bele s6t, ha még kell,
kevés torott borsot és hagyjuk folforrni. A martast lehetdleg
mindig roviddel a talalas el6tt készitsiik, mert ha soka f6, meg-
stirtisodik.

Gombamartas.

Hat vagy hét darab. szép gombat megtisztitunk, jol meg-
mossuk s finomra félszeldeljiik. Azutan vajban vagy zsirban egy
kis finomra vagott zold petrezselyemmel paroljuk. Ha a gomba
megpuhult, félkanal liszttel meghintjiik, jol elkavarjuk, majd
huslével foleresztjiikk és sot, kevés tort borsot tesziink hozza.
Habarhatunk bele tejfelt is, de ez a martas izletesebb anélkiil.

Mdijmartas.

Darab borjumajat, vagy néhany aprobb szarnyasmajat na-
gyon finomra megvagdalunk. Gydnge rantast készitiink, egy cikk
fokhagymat megtoriink mozsarban, azt beletessziik a sargulo
rantasba, utobb hozzatessziik a majat is, az egészet jol elkavar-
Jjuk, huslével foleresztjiik és sot s kevés tort borsot tesziink hozza.



Gyiimblesmartasok. :
Akarmilyen gyiimélesb6l: legyen az alma, korte, ribizke,
pOszméte, meggy, stb. készithetiink martast. A megtisztitott, meg-
mosott s sziikség szerint folapritott gyliimolesét hibatlan zomén-
cozott edényben kevés vizzel megfdzziik, Azutan 6sszekavarunk
minden személyre szamitva egy kanal tejfolt s félkanal lisztet, s.
habarjuk bele a fétt gyiimolcsbe. Tegyiink hozza kevés sot, s
annyi cukrot, amennyit a tobbé-kevésbbé savanyd gyiimoélcs.
megkivan, hagyjuk ujra folforrni, azutan betalalhatjuk.

Naranesmartas.

Kanal lisztet zsirban gyongén megpiritunk, majd folereszt-
jik két deci fehér borral és egy deci vizzel, ha félforrt, bele-
reszeljiik egy narancsnak a héjat s belenyomjuk a narancsnak
a levét. Kiilon edényben harom tojasnak a sargajat jol elkavar-
juk s a forr6 martassal lassan fdleresztjiik, azutan visszaontjik
az el6bbeni edénybe, folytonos kavaras kozben melegedni hagy-
juk, de mar nem fézziik fel. Ezt a martast kozvetleniil a talalas-
el6tt készitjiik.

Citrommartas.

Gyonge rantast készitiink s kevés finomra vagott voros-
hagymat tesziink bele. Ha a hagyma kissé megpuhult, a rantast:
hislével foleresztjiik, fél citromnak a héjat hosszukas szelet-
kékbe vagva belevetjiik, belenyomjuk a citrom levét is, folforral-
juk, majd kevés tejfolt habarunk hozza.

Hideg alma- és tormamartas.

Négy vagy hat darab borizli almat meghidmozunk és meg-
reszeliink; megreszeliink kis darab tormat s ezt, valamint az:
almat egy kanal porcukorral osszekeverjiik, majd kis fehér bor-
ecettel foleresztjiilk. Eppen mégegyszer annyi almat vesziink
ehhez a martashoz, mint tormat.

Hideg mustar-mértas.

Négy tojast keményre féziink, harom szardellit megtiszti-
tunk a héjatol s a szaikaitol, azutan kevés hagymaval, zold pet-
rezselyemmel s a négy tojassal finomra megvagdaljuk; két ka-
véskanal mustart, késhegynyi porcukrot és tetszésszerinti bor- .
ecetet tesziink hozza.
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Hus koré valo ételek.

Tobbféle hasznilhaté gomba készitése.

A gombat j6 gazdasszony csak akkor készitse el, ha bizto-
san ismeri, mert kiilonben nagy veszedelem tamadhat a mérges.
gombak evésébol. Ehetk: a tindru-, a keserti-, a sarga- (csirke),
a szegfli-, a t6ke-, a kenyér-, csiperke- (sampinyon), a majusi- s.
a kucsmagomba; de neviik a vidék szerint valtozik, valamint a
gomba fajtija is nagyon véaltozé és pedig a talaj szerint. Minden
ehet6 gomba elkészitése igen egyszerti. Miutan a gombat j61 meg-
tisztitottuk s megmostuk, feldaraboljuk vékony szeletkékre, forro
zsirban egy kevés finomra vagott véoroshagymaval megparoljuk,.
sot, egy kis borsot tesziink hozza s raveriink 2—3 tojast, amellyel
elkavarjuk, amig a tojasbol rantotta lesz, Ezt kiilonben 6nalléan
talalhatjuk leves utan valé ételnek is.

Rizskisa gombaval.

Félkilé finom rizst mossunk meg. Egy labasba tegylink jo-
kora kanal zsirt; ha forrd, tegyiik bele a rizst, kavargassuk erds.
tiizon, mig forr6 lesz a rizs is, de nehogy megpiruljon, mert
akkor mis ize lenne. Ha forr6 a rizs, ontsiik tele a labast, mely
masfélliteres lehet, forré vizzel; sot tegyiink bele és a mar puhara
fétt és apr6 kockara vagott aszalt lengyel-gombat is vessiik a
fovo rizs kozé. Mikor a vizet mind elf6tte a rizs és mégse elég
puha, lehet még hozza forr6 vizet dnteni, de iigyelni kell, nehogy
a szemek teljesen szétfGjenek. Ha meleg helyre tessziik talalasig,
ted6 alatt egy orahosszat is elall.

Csiperkegomba.

A csiperkegombat jol megmossuk; ha mar nagyon kifejlett,
a kiillsé héjat is letisztitjuk, aztan szeletekbe vagdaljuk. A vizet
kézzel jol ki kell a gombabol csavarni, mert még akkor is levet
ereszt, ha kicsavarjuk. Egy labasba egy kanal zsirt tesziink, ha
a zsir nagyon forro6, erés tlizhoz allitjuk s a gombat beletesz-
sziik; kevés aprora vagott zold petrezselymet is tesziink hozza és.
gyors tiizon parszor megkavarjuk; kissé meg is sézzuk. Talalds.
el6tt kell késziteni, mert ha all, sok levet ereszt és semmivé valik
Egypar tojast folverve k6zé ontiink, valamint par kanal tejfolt €s-
gyorsan betalaljuk. ‘

Rizskdsa hagymaval.

Misfélliteres: labasba tegyiink egy dionyi zsirt. Ha a zsir
meleg, tegyiink bele negyedkil6 megmosott rizskdsat; ha a rizs.
forro, eressziik fol forr6é vizzel és ugyanakkor tegyiink a rizs.
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k6zé egy j6 nagy fej aproéra vagott voréshagymat, jo kavés-
kanalnyi aprora vagott z6ld petrezselymet és sot. Hagyjuk fedd
alatt f6éni, amig szépen megpuhul a rizs, néha kavargassuk is;
ha elkésziilt, tegyiik meleg helyre. Fed6 alatt egy o6ran at sem
romlik meg.

Tarhonya,

A tarhonyat varosban is lehet hazilag késziteni, de jobb, ha
a varosi haziasszony jo szegedi tarhonyat szerez be maganak.
Faluhelyen, ahol a tojas nem draga, nyari idoben @ készitik a
tarhonyat, még pedig amennyi lisztb6] akarjuk csinalni, annyi
tojast vesziink hozza, amennyi a lisztbe sziikséges, hogy jo ke-
mény tészta valjék beldle s tesziink bele egy kevés sot. Vizet a
télire szaritando tarhonyahoz minél kevesebbet vesziink. Ha a
tésztat jol meggyuartuk, akkor ahhoz valé rostan attoérjik s géom-
bolyii szemecskéket nyeriink, amelyeket napon nagyon Kke-
ményre szaritunk. A tarhonyat évekig el lehet tartani. Hus koré
a kovetkez6 modon készitjiik: Vesziink koriilbeliil egy félliter
tarhonyat, ezt két kanal zsirban megpiritjuk, azutan vizzel f{ol-
eresztjiik, sot s torott borsot tesziink hozza s féni hagyjuk. Amig
a tarhonya meg nem puhul, mindig adunk hozza vizet; de ami-
kor betalaljuk, mar a viznek teljesen le kellett rola fénie s-a tar-
honyanak mar csak zsirosnak szabad lennie.

Hazi makaroni.

Félkilo szép fehér lisztbol tiszta vizzel gyurjunk olyan ke-
mény tésztat, amilyet csak Ossze tudunk allitani. Ha jol elgyur-
tuk, keziink kozott formaljunk beldle deszkan hengeralaku tész-
tat; késsel vagdaljuk fel apré darabkakra és az apré darabkakat
nytjtsuk el lisztes deszkan vékony makaréni-formaba; két-
araszos hosszusagban szétvagdalva, f6zzitk forré vizben negyed-
oOraig, nehogy nyers maradjon e tomor tészta; akkor szedjiik ki
a vizb6l sziir6kanallal forr6 zsirba vagy vajba; ugy tegyiik a hus
mellé. .

Hy: Vizes galuska,

Félkilo fehér lisztet tegyiink tdlba, ontsiink hozza annyi
hideg vizet, hogy nehezen felverhet6, keményes tészta legyen be-
16le, de a fakanalla] azért mégis meg lehessen dolgozni vagy egy
negyedoraig; egy fazékba sos vizet tesziink s ha forr, badog-
kanallal szép apro galuskat szakitunk bel6le; ne f6zziik sok ideig,
mert szétf6, ha nem fiigyeliink rea. Aztan sziir6kanallal szedjiik
ki labasba, forro zsirba vagy vajba. Ha gyorsan kezeljiik €s so-
kaig nem hagyjuk pangani, igen joizii ételt nyeriink.
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Turés gombée. .

Egy talba iissiink hirom egész tojast, egy félpohar vizet és
félkilo jo édes tehénturot Osszegyirva, hogy darabos ne legyen,
kevés soOt, egy tojasnyi fagyos zsirt vagy vajat és annyi szitalt
zsemlyemorzsat, hogy a kéz kozott elkészithet6 kozepesen ke-
mény gomboc-tésztat kavarhassunk beldle, Ha a tur6t, lisztet és
tojast jol Osszekavartuk, kanallal rakjuk ki tetszésiink szerinti
nagysagokba, keziinkhel hengergessiik meg liszthen és ha a viz
forr, f6zziik meg gyorsan, nehogy szétf6jjon. Talalaskor vajban
piritott zsemlyemorzsaval hintsiik be. Ez kiilon tésztanak is igen
kedvelt étel s az Alf6ldon mint ,rest asszony derelyé*-je ismere-
tes, de akkor csak kanallal szakitjuk ki s ugy f6ézziik be. mint
a galuskat.

Burgonya torve.

Néhany burgonyat tisztitsunk meg s f6zziik meg tejben. Ha
a burgonya megfdétt, torjik meg finomra, amig péppé nem valik,
tegyiink hozza s6t s egy darabka vajat. De csak kozvetleniil a
talalas el6tt torjilk meg, nehogy tulsigosan megsiiriisodjék.

Burgonya més médon.

A burgonyat megf6zziik héjaban; ha megf6tt, megtisztitjuk
s karikara vagjuk. Forré * zsirban megpiritunk egy kevéske
finomra vagott hagymat, a felvagott burgonyat beletessziik és
megsozzuk.

Sargarépa.

Néhany szal szép sargarépat megtisztitunk és csinos laskat
vagunk beldle. Labasba tegyiink zsirt s a répat tegyiik bele pa-
rolni séval és egy kevés porcukorral egyiitt. Ha a répa megpuhult,
meghintjik egy kevés lisztte] s ha a liszt megsargult., nagyon
kevéske huslével foleresztjiik.

Zoldborsé.

Az tugynevezett gyonge cukorborsét miutan kiszeme. i,
megmossuk, forré zsirban egy kis soval s cukorral megpuhitjuk.

.

Parolt kaposzta.

, Voros vagy fehér nyerskaposztat, ha szép fejes, vagdaljuk
laskara és s6zzuk be. A kaposztat vagy féloran at benne hagyjuk
a sOban, azutan jol kicsavarjuk a sos 1€b6l és forro zsirba tessziik
erds tiizre, hogy ne ereszthessen tjra levet. Egypar kanal jo erds
ecetet ontiink kozé és kanal cukorport is tesziink belé; gyorsan
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osszekeverjilk és ha a kaposzta forré, ne hagyjuk megpuhulni.
hanem vegyiik el a tiiztSl talalasig.

Rizsrudacskak.

Félliter tejben nyolcadkiloé rizst megféziink s kevés sot is.
tesziink bele. Ha a rizs megfott, lisztes gyur6tablan apré rudacs-
kakat készitiink bel6le, azutin belemartjuk tojéssérgéjﬁba és-
szitalt zsemlyemorzsaba s vajban vagy zsirban Kisiitjiik.

Burgonyakiflieskék.

Néhany burgonyat megféziink héjaban, azutan megtisztitjuk.
s azon forron attoérjiikk. Vajban sargara piritunk kevés varoshagy-
mat s finomra vagott zold petrezselymet. Ezt Osszekeverjiik az
attort burgonyaval, hozzdveriink egy tojast, kevés sot, egy-két
kanal tejfelt és kevés szitalt zsemlyemorzsival tésztiat gyurunk
beléle. Ujjnyi vastagsagura kinydjtjuk s vagunk beléle a fank-
szaggatoval Kkiflicskéket, amelyeket zsirral vagy vajjal megkent
tepsiben szép pirosra siitiink.

Metélt burgonya.

Minden személyre szamitsunk két burgonyat; ezt megtisztit-
juk, megmossuk, burgonya-metélével nyersen elmetéljik, kissé
megs6zzuk s forrd zsirban szép sargara siitjiik.

t

Leves utin valo ételekrol.

Foétt marhahus.

A marhahust azonméd, ahogy a levesbdl kivessziik, szépem
folszeleteljiik, burgonyaval koritjiikk s valamelyes martast tala-
lunk hozza. Ez a legegyszerlibb modja a f6tt hus talalasanak és
sokan nagyon szeretik, kiilonosen hideg ecetes torméaval.

Fétt marhahtus pérolva.

Ha egy szép darab marhahist levesnek megféztiink, igen:
Jjoiziien készithetjiik e] a kovetkez6 modon: tegyiink labasba egy
kil6 hishoz tojasnyi zsirt, darabka sargarépat karikara vagva,
egy darabka zellert, petrezselyemgydkeret, egy fej voroshagymat,
néhany szem tort borsot és fél pohar borecetet; mindezt a zsir-
ban kavarjuk jol éssze, a mar megfétt marhahust tegyiik kozé és.
allitsuk gyors tiizre. Ha a his szépen megpirult és a z6ldség meg-
puhult, vegvilk el a tiztdl és talalaskor vigjuk szeletekbe a hust,
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korftsiikk a megpuhult zoéldséggel vagy akarmiféle his mellé vélé
Aellel; martast is adhatunk mellé. De martdas nélkiil is hasznal-
Thatjuk, mert c¢salodéasig hasonlit a siilt marhahishoz,

Fétt marhahis vagdalva,

. Ha egy haztartisban nem nagvon szeretik a természetes féit
hust, akkor készithetjiik igy is: Ha a huslevest lesziirtiik, a jol
megf6tt marhahast vagdaljuk igen jol Gssze deszkan, a kovér
Tészeivel egviitt; ha majdnem peépszerfien megvagtuk, tegyiink
kozé: késhegynyi tort borsot, tojasnyi fagyos zsirt és egy egész
tojast. Ezeket jol ossze kell gyurni, kell6 mennyiségii sot is adva
hozza; aztan teritsiink szét tiszta asztalkendd6t, a kozepét kenjiik
be jol fagyos zsirral, a huskeveréket tegyiik a zsiros kenddre és
az asztalkend6t fogjuk Ossze szorosan, a huscsom6 koriill kossiik
ameg fonallal, s tegyiik egy fazék forré vizbe; negyedorai f6zés
utan vegyiik ki a kend6bdl, tegviik egyv cinezett cikkes formaban
meleg helyre; takarjuk be fedével, hogy ki ne hiiljon. Talalaskor
vagjuk f6l; korithetjitk burgonyapirével, vagy apré vajban piritott
burgonyaval ; koriil lehet Onteni esipkelekvarral vagy tatarmar-
tassal is.

Rantott sonka.

A rendesen megfétt sonkat vagjuk szép szeletekre, martsuk
be kevés lisztbe, azntan folvert tojasba, végiil finoman reszelt s
megszitalt zscmlyemorzsaba; forré zsirban gyorsan siissiik ki és
melegen talaljuk be ugorkaval.

Velés szeletek,

Minden személyreﬁ?’z?emlyét szamitunk. A zsemlyét vag-
-daljuk fol lehetSleg vékony szeletekre, aztassuk be tejbe, de csak
akkor, ha a hozzavald velo-tolte!ék mar készen van. Vegyiink egy
borju- vagy sertés-vel6t, f6zziik meg jol, hartyajat tisztitsuk le és
a deszkan vagdaljuk 6ssze puhara, tegyiink kozé sot, tort borsot,
kevés aprora vagott véroshagymat és zold petrezselymet. Tegyiik
-a vel6t kevés forrd zsirba, ha 6sszeforrt, hagyjuk hiilni és hidegen
kenjiik a tejbe aztatott zsemlyeszeletre. Masik zsemlyeszelettel
takarjuk be és martsuk folvert nyers tojasba, azutdn finomra
szitalt zsemilyemorzsiaba és azonnal siissiik ki forré, b6 zsirban.
Diszithetjiik zsirban siilt zold petrezselyemlevéllel.

O * !

Vese velovel.

Borju- vagy sertés-vesét fézziink meg jo6 puhara és ugyan-
akkor egy vel6t is fézziink &s tisztitsunk meg szépen hartyajatol.
A .vesét vagdaljuk fol vékony karikdakba. Labasba tegyiink kandl
zsirt, tegylink a zsirba voréshagymait apréra vagva, valamint kis
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z0ld petrezselymet is. A vesét tort borssal és soval tegyiik hagy-
mas szirba, fedjiik le és ha gyorsan siilni kezd, par kanal vizet 6nt-
siink ra és kavargassuk, amig megpuhul. Ha mar majdnem egé-
szen puha, tegyiik bele a vel6t &s azzal is paroljuk, mig a veld is.
megf6, ami par perc alatt megvan. Tiikortojassal talaljuk.

CSpp,k:is omlett.

Minden személyre egész tojast szamitunk. A tojasbol tialba
valasztjuk a sargajat és négy kanal lisztet keveriink kozé kevés
soval. A tojasfehérjét verjiik £61 habnak és azt is keverjiikk a lisz-
tes tojassargajahoz. Lapos badogtepsit kenjiink be zsirral és arra
ontsitk ki az omlettésztat, aztan tegyiik gvorsan a siit6be, mert
csak ugy jo ez a tészta, ha hirtelen siil. Ila szépen megpirult, ve-
gyiik ki deszkara és a mar készen tartott ésszevagdait sonkaval,
amelyet tojassargajaval és tejfellel 6sszekeveriink, kenjik be a
tésztat; sodorjuk Ossze és hosszas tilon talaljuk be egészen, hogy
mindenki tetszésszerint vaghasson maganak beldle.

Liba vagy mids szirnyas majbol vagdalék,

A Imat és zuzat tegyiik sos vizbe; ha jol megpuhult, vegyiik
ki deszkara ¢és vagdaljuk jol 6ssze. Tegyiink labasba egy kanal
zsirt és ha forr6, tegyiitk a vagdalékot bele. So6t, késhegynyi tort
Lorsot s aprora vagolt voréshagymat is tegylink kozé. Mindezt jol
keverjiik el a zsirban, mig forr6 lesz s tegyiik félre meleg helyre.
Talalasig riem romlik el fedé alatt. Hagymas rizskasaval kell
talalni; a fehér rizst szépen koszoruba rakjuk, ezt a barna vag-
dalékot pedig csinosan a tetejére alkalmazzuk.

Artiesoka.

Vegyiink egy kosarnyi articsokat, mert igen szaporatlan ele-
del. Minden articsokdanak a kozepébdl a durva rostos részeket ki
kell vagni, aztan jol megmossuk és nagy fazékba rakjuk. Abba a
tazékba, ameiybe az articsékat raktuk, el6bb ontstink annyi tiszta
hideg vizet, amennyi éppen ellepi a z6ldséget. Tegyiink a vizbe
kevés sot, tojasnyi zsirt, egy citrom levét s ujjnyi hosszu citrom-
héjat; ha igy megfiliszereztiik, az egész fazék articsokat tegyitk
tlizre és f6zziik addig, amig megprobalas utan az egyes levelek
kénnyen kihuzhatok a fejb6l. Ha megpuhult, rakjuk ki esinos.
vajjal megkent porcellantalba s hintsiik be szitalt zsemlyemorzsa-
val, aztan szorjuk be friss olvasztott vajjal és tejfellel, legviik
forré siitébe. Mikor kissé rozsaszint, akkor talaljuk be.

Tyuk tormaéaval.
(Régi erdélyi étel.)

Fazékban tegyiink a tiizre harom liter jo savanyu kiaposzia-
levet; ha folforrt, tegviink bele szépen megtisztitott tyviikot egész-
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ben. (Fol ne vagdaljuk!) Ha a tylk teljesen puhara fétt a ka-
posztalében, tegyiink a lébe vastagocska szdl tormat, szépen meg:
tisztitva és forgacsba vakarva. Amint a format a lébe tettik, a
tyukot azonnal vegyiik ki beldle, vagdaljuk fol és gy talaljuk
asztalra a levessel egyiitt.

}ajtos tojas.

Minden személyre szamithatunk két egész tojast. Az egész
tojast lissiik bele egy mély talba, minden két tojashoz vegyiink
féltojas nagysagi ementali vagy parmai sajtot finomra inegre-
szelve és didnyi irésvajat, meg evOkanalnyi tejfelt. Mélyecske
labasban tegyiink tlizhoz dionyi vajat, mikor a vaj elolvadt, de
még nem forrd, Ontsiik bele a tojashabarékot, azutin a gvors
tiizon folytonosan kavarva, csak addig tartsuk, mig a tojas kezd
osszefutni, ekkor vegyiik el a tiiztéi, nehogy igen megkeményed-
jék. Azon forron gyvorsan és forrd talban talaljuk az asztalra; még
a hozzévalé tanyérck is forrok legvenek. Ez igen kitiiné s nem
Kozonséges Lojli eledel.

Békacomb.

(Petrezselyemmel.)

A szépen megtisztitott békacombokat mossuk meg jol és s67-
zuk be. Egy liabasba tegviink (hiisz békacombhoz) tojasnyi vajat,.
ha a vaj forrd, tegyiink bele fakanalnyi lisztet. A vajat a lisztte!
dsszekeverve, piritsuk zsemlyesziniire. Ha piros a rantas, tegyiink
bele kavéskanalnyi szép aprora vagott zold petrezselymet, aztan
ontsiink a rantisba egy liternyi borsdlevet. Ha a borsolé folfori.
tegviik a békacombgekat bele és ferraljuk tovabb, mig a békahiis
megpuhul, ami igen hamar megtorténik; tebat iigyelni kell rea,
niehogv széjjelféjjon. Mély talban kell asztalra adni.

Borjulib és borjufej rdntva.

A szép, tiszta borjulabat és fejet f6zzitk meg jol (a levébol
mindig szép aszpikot készithetiink), csontjit szedjiik ki a legki-
sebb darabkaig, sozzuk meg és martsuk lisztbe, azutan félvert
lojasba. Végiil megszitalt zsemlye- vagy fehér kenyérmorzsaba
martsuk és siissitk ki forrd, félb6é zsirban; tetejére adhatunk zsir-
ban Kkisiitott zold petrezselyem-levelet, vagy citromszeletekkel is
diszithetjuk.

Paradicsomos csirke.

Két szépen megtisztitott csirkét vagdaljunk fol. Egy labasba
tegyiink egy tojasnyi zsirt és egy fej aprora vagott voroshagymat.
Ha a zsir forro, rakjuk bele a csirkét; sozzuk meg és fed6 alatt
paroljuk addig, amig a csirke megpuhul. Akkor tegyilink ra egy
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kanal lisztet, kavarjuk jol el, hogy csomés ne legyen; Ontsiink
‘bele, de lassan, egy liter megsziirt paradicsomlevet; kevés cukor-
port is tegyiink hozza. Fozziik egviitt a paradicsommal a csirkét
-0t percig. Ezt mély talban szokas foladni.

Tejes rantott barany.

Jo, fiatal, husos barany hatuljat darabokra vagjuk, 3—4 ora
hosszat édes tejbe aztatjuk. Kivevése utan a tejet letoroljiik a
husr6l s bes6zzuk, majd lisztbe, tojasba martva s zsemlyemorzsa-
Lan megforgatva, forr6 zsirban Kkisiitjiik.

Tarkonyes béarany.

Negyedrész barany elejét tegyiink- féni két liter sos vizbe :
mig f6, készitiink hezza tojasnyi zsirbol és nagy fakanal lisztbol
-szép, barnapiros rantast. Mikor a rantis a legforrobb, oOntsiink
bele egy pohar hidegvizet és azonnal forditsuk a ferré barany-
Iébe; tegylink bele kavéskanalnyi aprora vagott zold tarkonyleve-
let és hat kanal borecetet; f6zziik fel 6t percig ezekkel is és tala-
lasig vegviik el a nagy melegr6l. Par kanal tejfelt ontsiink bele
¢és mély talban adjuk asztalra.

Borjuldb és fej tojassal,

A szépen megtisztitelt barjulabat és fejet tegyiik f6ni masfél-
liter vizben egy oOrara, akkor szedjiik ki a levébod] és a csontjait
mind vegyiik ki a huis koziil, rakjuk aztan vissza a lébe, s6zzuk
meg és tegyiik djra forrni. Azalatt készitsiink mély talban haba-
rast hozza. Egy fejhez és négy labhoz vegyiink két deci j6 tejfelt
és két tojas sargajat, j6 kanal lisztet; ezeket keverjiikk jol Ossze,
hogy csomos ne legyen; a forrd, husos levet lassankint folytonos
kavaras kozben toltsiik a habaras kozé a talba, aztan ha elvegyi-
teltiik, ontsiik vissza a meleg fazékba, tegyiik félre az erds tiiztol.
nehogy a tojas megturdsodjék benne, talalaskor két egész citrom
levét csavarjuk bele. Talalasig azért nem kell a citrom levét bele-
tenni, mert megkeseredne. Mély talban talaljuk.

Okorfark.

Vastagabb okorfarkbol két kilonyit jol miegmosva, leforra-
zunk s vékony szeletekbe daraboljuk. A darabolist csak nehér
csontvagd késsel eszkozolhetjilk, mert az 0kor farka végig vastag
csontizekbdl all. Félig vizzel, félig ecettel telt fazekat tesziink a
tlizhoz és sot is tesziink bele, de ne sokat, mert a 1ének jol le kell
forrni s akkor igen sos lenne a martas. Az ecetes vizbe az 6kor-
farkdarabokat, egy voroshagymat, egy sargarépat, egy ujjnyi cit-
romhéiat, néhiny szem borsot, két darab babérlevelet tesziink.
Annyi 1é legven a csontos hison, hogy jol ellepje s igy fézziik
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mindaddig, ‘lmlg csak meg nem puhul. Ekkor keszx*sunk hozza
egy kanal zsirbol és két kanal lisztb6l ‘szép piros rantast s az
okorfark levét ebbe a rantasba sziirve, formljuk fol a hussal
egyiitt. Forrasa utan tegyiink be'e néhany jo kanal tejfelt. Talal-
juk hosszt, mély talba. Apré, tojasos gombocot adhatunk meliéje.

Borjuvelé citrommal.

Két borjuveldt félorara tegyiink sos vizbe f6ni, azutan vegyik
ki a vizb6l és a hartyajatdl tiszlitsuk meg, de ugy, hogy azért
egészben maradjon. Majd félliternyi meleg sos vizbe tdjra tegyiik
bele és f6zziik f6l. Mig folforr, azalatt készitsiink hozza két deci
tejfolbol és egy kis kanal lisztbdl egy talban habarast. Keverjiik
joL el, hogy csomos ne maradjon a tejfol kozott a liszt. Végiil
éntsiik fo.ytenos kavaras kozben a forré veld levét a talba és
fucsarjuk bele egy egész citromnak a levét. Azonnal boritsuk
vissza a levét abba a labasba, melyben f6tt a vel6; tovabb ne
f6zziik, mert Gsszetiirosodik. Talaljuk hosszas talban citromsze-
letekkel.

Tiidé savanyi lével. ,

Egy darzb tiid6t tegyiink f6éni (borjui-, sertés- vagy marha-
tiid6 is lehet); ha a tiid6 megfétt, de nem 1g,en puhdra vegyiik
ki a vizbdl és deszkara téve, vagdaljuk fol ujjnyi hosszu és fél-
ujjnyi széles iaskaforma darabkz’xkba. Ha folvagtuk, tegyiikk a
tidot, félkiloayit, masfé liter forré soOs vizbe, kevés borsot is
tegviink kozé, azutan készitsiink hozza kanal zsirbol jo lisztes
rantast; ha a rantas szép rézsaszinii lett, eressziik fol félpohar
hideg vizzel és gy forditsuk a tiid6é kozé. Miutan a rantassal ke-
vés ideig forraljuk a tiid6t, tegyiik bele egy egész citromnak a
héjat s a levét csavarjuk bele. I.ehet jo borecettel is meg-
savanyitani.

Kappantekeres.

Szép kovér kappant tiszlira megkoppasztva, deszkara te-
sziink s a hatat folmetssziik. J6 éles apro késsel a kappan csont-
jait beliilr6l ugy. szedjiik ki, hogy a bére ki ne lyukadjon. A
kappan me:le huasat is beliilrdl vegyiik ki s fejtsiik le gondesan
a csontjarol. A combjiban benne hagyjuk a botot. A kappant
igy elkészitve, jol szétnyomjuk s a kovetkezé toltelékkel meg-
toltjink. Huasvago-géppel a kappan mellét nagyon aprora ossze-
vagdaljuk; megf6zott borjuvel6t szétzizunk s kavéskanal kaprit,
marék laskara vagolt fiistolt nyelvet, maréknyi osszevagott fehér
szalonnat s egy marék csiperkegombit, kevés borsot, tegyiink a
vagdalék kozé. Ha ez készen wvan, to'tsilk meg vele a kappan
belsejét, varrjuk Ossze a hatat s vajjal megkent asztalkendébe
csavarva, forrd vizbe tedyiik féni. Ha a kappan kiilsé husa meg-
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puhult, vegyiik ki a vizb6l s az asztalkend6b6l és hiitsitk mey
jégszekrényben. Ha egészen szilard, éles késsel tigy daraboljuk
f6l, hogy Osszerakva ismét egész legyen a kappan. Aszpikkal,
piros céklaval s zold petrezselyemmel diszitsiik.

Kolhdsz kdposztalében.

A frissen toltott kolbaszt tegyiik jO savanyu kaposztalébe
féni s fézziik mindaddig, mig a kolbasz egészen megpuhult;
mert ha nincs jol megféve, a hiivelyben 1évé hiisnak nem lesz jo
ize. Igy elkészitve a kolbaszt, szedjiikk ki a 1ébdl, vagdaljuk fol,
rakjuk csinosan talba s par kanalnyi zsiros kaposztalevet oOnt-
siink rea.. Forron talaljuk az asztalra.

[ Rantott vels.

Egy szép nagy borjive!6t vizben folforralunk, azutin a
hartyajat leszedjiik, megs6zzuk s kevés tort borssal behintjiik.
Szép szeletekre vagjuk, hogy csinos forméaja legyen, aztin lisztbe,
folvert tojasba és zsemlyemorzsiba martjuk. Egy kanal zsirt
tesziink labasba s ha a zsir forr6, a veldszeleteket tegyiik bele és
siissiik meg szép pirosra. Forron adjuk az asztalra leves utan
vagy vacsorara.

Keserii gomba.

Ez a gombafaj féleg Erdélyben, a hegyes, erdds vidékeken
terem és ha jol el tudjuk késziteni, igazan pompas étel. A szép,
gyonge, tiszta gombat jol megtisztitjuk; késsel levakargatjuk a
legkisebb levéldarabkat is rola, azutan mar csak ledblitjiik vizzel.
Egy darab sds szalonnat, s egy nagy csomé zdldpetrezselymet
finomra vagdalunk és a szalonnaval Gsszekeverjiik; kevés sot is
tesziink kozé. A gombat foliil, a szara koriil a szalonna- és pet-
rezselyemvagdalékkal egészen bekenjiik, aztin zsiros tepsibe
sorba rakjuk. Siitées6ben gyors tiizén pirosra siitjiik s azonnal
talaljuk.

Kiirthy-szelet.

Barminé kemény, tomor, de nem so6s sajtféléb6l vagjunk
egyenlé vékony, tollszarvastagsaga szeleteket s azutan verjiink
{61 annyi egész tojast egy talban, hogy két szeletre egy tojas
jusson. A toiast annyira Osszehabarjuk, hogy a sajtot bele-
martva, a tojas megmaradjon rajta. Egy-egy ilyen, tojassal
bevont szeletet azonnal martsunk frissen reszelt zsemlyemor-
zsdba. A morzsa ne legven régi, mert akkor nincs jo ize a sajt-
szeletnek. Az igy elkészitett sajtszeleteket nagyon forr6é zsirban
er6s tilizon gyorsan megpiritjuk s ha kisiilt, hamarosan be-
talaljuk.



Turos gomba.

Egyforma nagy, 6blos friss csiperkegombat ugy tisztitunk
meg, hogy el ne torjon. Rakjuk szaraz badogtepsibe s a gomba
belsé részét kenjiilk meg jo vastagon friss juhturéval s tegyiik be
jo forro siit6be. Ha mez6n, majalison szedjiik a gombat, akkor
jjo tiizes szénre rakjuk; de iigyeljiink, nehogy nagyon megasza-
lodjék, mert a gombas ételek hamar készen vannak.

Borjivagdalék (krokett).

Félkil6 sovany borjuhist jol megmosunk, darabokra vagjuk
s labasba dobjuk. Tegyiink még a labasban levé hushoz egy
darab folszeletelt, tiszta fehér szalonnat, arasznyi hosszisagi,
karikara vagott sargarépat, Ontsiink ra kevés vizet s egyenld
tizon mindaddig paroljuk, amig a répa és a hagyma megpuhul
s a borjihus is kissé rozsdas szind lesz. Parolas kozben iigvel-
jiink, hogy a vegyiilék le ne égjen, tehat egy kis vizzel mindig
toltogessiik. Ha a his és a z6ldség megpuhult, két egész tojast
iitiink ra s a tlizr6l félretessziikk mindaddig, amig kihiil. A tojas
arra vald, hogy a hiis meg ne barniljon s meg ne szaradjon.
Kihiilése utan deszkara tett vékony kenyérszeletre oOntjiik s
vagokéssel a kenyérrel egyiitt jol Osszevagdaljuk. Osszevagdalas
ulan labasba tessziik, kevés huslevet Ontiink r4, tesziink bele
sOt, s kevés torott borsot is és igy forraljuk fol ujra a keveréket.
De iigyeliliink, hogy siirii maradjon s el ne égjen. Ezutan 1jra
hiitsiik ki s egy nagy lap fehér ostyat martsunk hideg vizbe, bo-
ritsuk a tenyeriinkre s a masik keziinkkel tegyiink az ostyara jo
kanalnyi vagdalékot, azutian szépen gongyoljiik Ossze az ostya
két végét s hajtsuk be. Végre martsuk folvert tojasba, zsemlye-
morzsaba és siissitk b6 zsirban. Piritott zold petrezselyemmel
talaljuk.

Vagdalthislabddk.

Negyedkilo6 marhapecsenyét s negyedkilo disznohist teljesen
osszevagdalunk vagy megdaralunk. Tegyiik hozza egy zsemlyé-
nek a megreszelt morzsajat, melyet csak éppen annyi tejjel
aztassunk meg, hogy jol megnedvesedve: péppé nyomhassuk, de
Osszegyurva tésztakemény legyen. A hiishoz és morzsahoz sot és
torott borsot érezhetdleg tegyiink s ha jol 6sszegytrtuk: tojasnyi
nagysagu hislabdakat szakitsunk bel6le, kissé lapitsuk meg s
forr6 zsirban hirtelen siissiik ki szép pirosra.

Apré pecsenye.
(Erdélyi eledel.)
A vesepecsenyének letisztilott részébdl hosszukas vékony

darabokat vagunk. Forr6 zsirban nagyon finomra vagott voros-
hagymat piritunk és a hist hirtelen tiiznél belevetjiik. Ha egy
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keveset megforgattuk a forré zsirban, kitalaljuk, térétt borssal
meghintjiik s ramtottaval, amelynek el6bb kell elkésziilnie, korit-
jiik. Csak talalaskor sozzuk meg.

Tojdsos pecsenye.

J6 sovany felsarpecsenyét apré falatokra vagdosva, forro
zsirba tessziik s ha leve elsiilt, annyi tojast iitiink ra, ahany sze-
mélyre taialunk. Gyors megkavaras: utan asztalra adhatjuk.

_ Tltitt tojas.

Kiilonosen tavasszal igen kedve!t falusi étel ez. Vegyiink
minden személyre két tojast, f6zziik meg jo keményre; tegyiik
hideg vizbe és azutan ha kihiilt, tisztitsuk le a héjat, mert csak
ugy valik le simin. Vagjuk kétfelé a tojast, a sargajat szedjiik ki
és a fehérét rakjuk lapos porcellantalba szép sorba. A kemény
tojassargajat deszkan vagdaljuk jol 6ssze. Két tojashoz kavés-
kanalnyi fagvos zsirt, kévéskan:’l‘nyi friss zsemlyemorzsat, eg
szem torott borsot, so6t ‘és annyi tejfelt tegyiink, hogy a toltelék
nagyon kemény ne legyen, azutan toltsitk tele a tojasfehéreket.
A kimaradt tolteléket keverjiik el édes tejfellel, 6ntsitk a meg-
toltott tojas tetejére és tegyiik gvors tliznél siitébe. Ha gyengén
piros a teteje, talalhatjuk.

Risotto.
(Olasz “étel.)

Félkilo marhahtast megféziink jo levesnek, de zoldség nél-
kiil, két kanal vajban me"piritunk egy fej aprora vagolt voOros-
hagymat ha a hagyma szép sargara pirult, beletesziink egy;
szépen foldarabolt csirkét, sot, félkéshegynyi borsot s parolni
hagyjuk. Parolas ko6zben folytonosan foleresztjilk a huslével,
hogy oda ne siiljon. Vagy negyedoraval a talalas el6tt egy evo-
kanalnyi vajban gyengen megpiritunk , negvedkil6 meg nem
mosott rizst, azutan ezt is felereszt_luk a husleve amig a rizs
niegfé, de nagvon nem szabad megpuhulnia. Ezulén be'eresze-
liimnk husz deka parmai sajtot s osszekeverjiik a parolt csirkével.
Melléje reszelt parmai sajtot talalunk s a marhahust kiilon fel-
hasznaljuk.

Firenzei risotto.

Egy jokora darab vajban aprora vagott voréshagymat szép
sargara megpiritunk. Ezutan belevetiink negyedkilé rizst, ame-
lyet, ha gyengén sargu'ni kezd, fehér borral s kevés vizzel fol-
eresztink. Beleveriink egy marék kiszemezett friss babot, ugyan-
annyi z6ld borsot, kockara vagott nyers sonkat, egy marék j6
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gombat s egy darab reszelt parmai sajtot. Mindezt egyiitt parol-
]llk s még egy kis vajat adunk hozza s lehetol(.g hislével tol-
togetjiik.

Tiidé rizsk:isaival.

A rizskasat jol megmosva forré zsirba tessziik; amikor a
zsirban egészen atmelegedett, feltoltjiik forr6 vizzel; so6t is
tesziink hozza és fézziik, amlg egészen megpuhul. A borji- vagy
marhatiidét j6l megfézziik és gyokerét6l megtisztitva, egészen
apréora megvagdaljuk; so6t, tort borsot, z6ld = petrezselyem-levelet
€s kevés voroshagymat vagdalva tesziink bele. Ezeket a flisze-
reket a tiidovagdalékkal jol Osszekeverve, kevés forré zsirba
tessziik és talalaskor a fehér rizskasaval teljesen Gsszekeverjiik.
Mindig jobb, ha a rizs kevés a tiidében, mert megmarad a
tiido ize. |

Taltott kalarabé. .

S~

Tavasszal, amikor még gvonge a kalarabé, tisztitsuk meg
szépen kiilsé héjatol. (Minden személyre szamitsunk két dara-
bot.) A koczepét assuk ki, hogy egy jo dionyvi iirege legyen; ké-
szitsiink hozza tolteléket félkilo6 marhapecsenyébd] és negyedkild
sertéshiishbo! (hat személyre). A hust 6roljiik meg, tegyiink bele
tiz deka félig megf6tt rizskasat, kevés borsot és sot; ezeket kever-
jik jol dssze és toltsik meg vele a kalardbé iiregeit s rakjuk
lapos labasba szép sorjaba. Egymaés teteiére is lehet tenni. Tolt-
sitk meg meleg vizzel, hogy jol ellepje; tegyviink bele sot és kevés
tort borsot, tegyiik tiizre, hogy jol f6jjon. Ha a kalarabé meg-
puhult, készitsiink bele egy tojasnyi zsirbol, egy nagy fakandl
lisztb6] szép vildgos piros rantast. Mikor a rantas igen forro,
ontsiink bele egy pohar hideg vizet és azonnal forditsuk bele a
forr6 kalarabéba, de gondosan kavarjuk meg, hogy a toltelék ki
ne omoljon beld'e. Aztin par percig fézziik fel a rantissal is és
tegyiik félre az erds tiiztdl talalasig. .

Toltitt zoldpaprika, ,

Vegyiink minden személyre két lehetSleg nagy édes pap-
rikat; a szaranal vagjuk fel és a magvat szedjiik ki, forrazzuk
le vi-zel, hogy ne torjon ossze a toltés kozben. Vegviink hat sze-
mélyhez fé'kil6 sertéshist; vagdaljuk vagy 6roljiik meg, tegyiink
bele tiz deka rizskasat, kevés tort borsot és sot; ezeket gvurjuk
jol Ossze és a paprikat toltsik meg vele félig. Tele nem kell
tomni, mert a rizskasa, ha megf6, szétfesziti a gyonge paprikét.
Ha mind megtoltottik a papnkat tegyiik fazékba egymas végé-
ben lefektetve sorba; 6ntsiink red vizben megf6tt és szitin at-

sziirt paradlcsomlevet Minél tébb paradicsomban f6zziik, annal
jobb izii lesz. Tegyiink bele s6t s cukrot annyit, amennyi. izlé-
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siinknek megfelel. Tegyiik aztin ujra féni a paprikas paradi-
csomot, hogy a toltelék megpuhuljon, de a zoldpaprika ne
f6jjon széjjel. Ontsiink hozza egy tojasnyi zsirbol és egy fakanal
lisztbdl késziilt vilagospiros rantast, amelyre e!6bb pohar hideg
vizet Ontottiink. E rantassal is f6zziik néhany percig. aztan tala-
lasig vegviik félre a tiizt6l.

Toltétt burgonya.

Vegyiink minden személyre - két nagy, sarga burgonyat,
nyersen tisztitsuk le, héjjat vagjuk le foliil és alul is, itt azért.
hogy le tudjuk allitani; a masik vastagabb felét meg szurjuk ki
iisvesen, hogy nagyocska iirege legyen. Mint a kalarabénak, tgy
készitsiink ennek is sertéshuisbol, rizsbd6l és kevés tort borsbol
(soval) tolteléket. Ezeket vegyitsiik jol dssze és toltsilk meg a
burgonya iiregét, rakjuk labasba szép sorban, Ontsiink rea me-
leg soOs vizet, tegyiik csendes tiizre féni, tegyiink a levébe is
kevés borsot és aprora vagott zold petrezselymet. Ha a bur-
gonya és hus jol megfott, készitsiink egy kanal lisztb6l piros
rantast; hideg vizet oOntsiink a rantasba és azonnal boritsuk a
megf6tt burgonyara és fézziik par percig, aztan vegyiik e] a tiiz-
t6l, mert ha sokaig forr, a burgonya szétomlik. Lehet ecetet is
onteni bele s akkor épen marad a burgonya; de igy nem olyan
jo, mint édesen. Talalaskor tejfelt tegyiink a tetejére.

Székelygulyss. -

Nagyobb labasba tegyiink tojasnyi zsirt, a zsirba egy fej
apréra vagott voroshagymat és fél kavéskanal paprikat. Ha ezek
mar jol folmelegedtek, tegyilink bele falatokba vagott, kovérrel
vegyes, friss sertéshust, kevéssé s6zzuk meg, fedjiik be és parol-
juk kevés vizzel toltogetve, féloraig. Ekkor tegyiink a his kozé
egy tanyér savanyu kaposztat, keverjiuk jol 6ssze a hussal, f6z-
ziik tovabb még féloraig; tegyiink bele négy deci jo tejfolt, f6z-
ziik a tejfollel is Ot percig. Mély talban talalhatjuk.

Toltott paradicsom.

Vegyiink kozépnagysdgil, szép, de nem igen érett paradicso-
mot, egy személyre két darabot szamitva. A szara feliil valé ke-
mény részt vagjuk el jo éles késsel, hogy a paradicsom szét ne
roncsolodjék. A benne 16v6 magot és leves részt szedjiik ki
belSle, aztan t6ltsiik meg kovér sertéshisbdl, kevés tortborssal
€s soval késziilt toltelékkel, rakjuk lapos labasba szép sorban
és Ontsiik rd a paradicsombol kiszedett részbdl sés vizzel meg-
f6z0tt, szitdn atsziirt paradicsom levét és par kanal tejfelt. Te-
gyik siitbe, hogy fedé alatt szép cséndesen parolédjék; jo éra
mulva megpuhul benne a his. akkor tilalhatjuk.



Toltott uborka.

Négy kozépnagysagu uborkat hosszaban kettévagunk, a
magvatol s a héjatol is megtisztitjuk; azutan besézzuk s egy-két
oran at allni hagyjuk, félkil6 disznohust finomra megvagdalunk
vagy megérliink, kevés vorOshagymat reszeliink hozzd; egy
zsemlyét megaztatunk, ha megpuhult, jol kinyomjuk s elmor-
zsoljuk, so6t, borsot, egy tojasnak a sargajat hozzdadjuk s a
vagdalthussal Osszedolgozzuk. Az uborkat megtoltjiik, a ketté-
vagott feleket cérnaval Osszekotjiik s forré vajban szép sargira
siitjiik. Citromszelettel talaljuk.

Tojasos és sonkds burgonya.

A sziikséges-mennyiségli burgonyat héjastol fézziikk meg;
megtisztitvan, vagdaljuk fol karikara. Egy porcellantilat ken-
jink meg zsirral vagy vajjal, aztin hintsiik be fehér zsemlye-
morzsaval. A burgonyat szép sorban rakjuk rendbe és sézzuk
meg, aztan tegyiink ké6zé par keményre f6tt, karikara vagott
tojast, ennek f6libe burgonyat és kevés s6t. A masodik sor bur-
gonya tetejére egy rend szeletbevagott f6tt sonkat, ymajd megint
egy rend burgonyat és tojast, s addig ismételjiik ezt, amig az
egész készletet a talba raktuk. Akkor hintsiik meg a tetejét so-
val, zsemlyemorzsaval és olvasztott zsirral vagy vajjal, — nem
igen sokat téve ra; — végiil félliter tejfellel ontsiik le az egészet
és tegyiik féloraig forrd siitébe pirulni; abban a talban talaljuk,
amelyben siilt. Lehet ezt sonka nélkiil is késziteni. esak fott
tojasszeleteket vegyitve a burgonya kozé.

/" Kérfiol. .
{ 7

Vegyiink egy szép nu\gi‘," fehér, kifejlett karfiolrozsat, tisz-
titsuk meg és tegyiik forrd, sés vizbe féni; de csendes tiizén és
sok vizben fézziik, hogy szét ne hulljon. Mikor puha lett, rak-
juk szitira, a karfiolt egész darabban vagy szétszedve, tegyiik
vajjal kikent porcellainedénybe. csinosan berakosgatva. Ha egész
darabban hagyjuk, akkor mélyen, egészen a rozsiig vagjuk le
a szarat és ugy tegyiik a tdlba. Hintsiik meg szép, fehér zsemlye-
morzsaval és cukorporral és Ontsiik le olvasztott vajial, majd
félliternyi j6 édes tejfellel és tegyiik talastodl siitébe. Ha gyenge
piros, betalaljuk. Készithetjiik tigy is, hogy csak sés vizben f6z-
ziik és b6 vajban piritott zsemlyemorzsaval ledntjilkk s ugy ta-
laljuk Dbe.

Sonkds vagy sajtos fank.
Rendes fanktésztat készitiink, de inkabb sosizii legyen s
cukrot nem tesziink bele. Amikor a fanktésztat kiszakitottuk,

megtoltjiik sonkaval, vagy reszelt parmai sajttal, raboritunk egy
masik fanklevelet, s kells pihentetés utin forré zsirban kisiitjiik.
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Kucsmagomba toltve.

Kucsmagomba kizarolag csak tavasszal van s akkor is rend-
szerint csupan homokos talajban tenyészik; olyan helyen aztian
igen béven terem. Ki kell valasztani a lehet6 legnagyobb és
egyenlé formajii kucsmagombat (szamitsunk 2—3 darabot egy
személyre). A gombit mossuk jol meg, hogy minden legaprobb
rancabdl kitisztuljon a homok; vigyazni kell, hogy mosas koz-
ben 0Gssze ne torjiikk. A szarat ki kell huzni és nem vagni, hogy
szép kerek lyuk maradjon a helyén. Ezt az iireget toltsiik meg
folvert galuskaval, amelyet a kovetkez6 moédon készitsiink el:
Két személyre egy tojast szamitsunk, iissiik azt talba, tegyiink
minden tojashoz egy kis dionyi zsirt, kevés so6t és kevés tort
borsot. Mindezeket annyi liszttel keverjiik el, hogy a tészta ne
legyen igen puha, hanem a kanallal mégis bajosan bar, de ka-
varhaté legyen. Miutan e téltelékkel minden gombat megtoltot-
tiink, készitsiink egy fazékba s6s vizet, minden személyre két
decit szamitva. Tegyiik forrni és ha buzog a viz, rakjuk bele a
megtoltott kucsmagombat. Tiz percig kell f6zni. Készitsiink
hozza egy tojisnyi zsirb6l és egy nagy fakanal lisztb6l szép
piros rantast. Ha mar forré a rantas, ontsiink bele egy pohar
hideg vizet, hogy csomo6s ne legyen; azutin rogton forditsuk a
gomba kozé, forraljuk a rantassal is 6t percig, aztin vegviik el
a tiizt6l talalasig. Talalaskor toltsitk mély talba és frissen fott,
meleg, szép szeletekbe vagott marhanyelvet adjunk mellé kiilon
talban.

Libaaprélék rizzsel.

Egy liba aprolékjat tegyiik féni két liter vizben; so6t, sarga-
répat, petrezselyemgydkeret, zellert, voroshagymat egy-egy da-
rabot és néhany szem borsot is tegyiink az aprolékba egyiitt
foni. Ha a hus puha, sziirjiik at szitan. A levében fézziink fél-
kil6 megmosott rizskasat, csendes, egyenl$ tiiznél. Ha a husleves
a rizsre kevés lenne, tehetiink bele annyi vizet, amennyitél a
rizskasa szépen kidagad. De vigyazni kell, nehogy péppé puhul-
jon. Mikor mar majdnem készen van a rizs, tegyiink kozé ap-
rora vagdalt zold petrezselymet. Akkor aztan tegyiik bele mind-
jart a megfott libaaprolékot is. A f6tt aprolékbol talalaskor a
rizs tetején formaliunk koszortt, amelynek éppen a kozepére a
szépen megsiitott folszeletelt-libamajat helyezziik.

Toltott hagyma.
(Ormény étel.)

Néhany szép fej voroshagymat megtisztitunk s Iehetéleg
szétvalasztjuk a hagymarétegeket. E rétegeket aztin egyenkint
megtoltjilk sésborsos 6rolt diszn6- vagy borjuhissal, azutan
szépen visszahelyezzitk és huslében megf6zziik. Ha megfétt, tej-
folt ontiink ra talalaskor, amelybe kevés ecetet kavartunk.



Gombabecsinalt.
(Ormény étel.)

Szaritott gombat megf6ziink, apréra vagdalunk, tojassal,.
liszttel, soval s borssal 6sszekavarjuk, amig Gsszeall, azutan la-
pos lepényt csindlunk beléle és zsirban siitjilk. Ha megsiilt,
négyszogli darabokra vagjuk. Savanykas-tejfeles levet készitiink
hozza, amelyet azonban kiilén talalunk.

Veldpastétom.

Borjunak vagy sertésnek a velGjét sés vizben megfézziik,
megtisztitjuk és talban kanallal egészen d&sszelorjilk; majd
hozzékavarjuk hat tojasnak a sargajat s a fehérjét félretessziik
habnak. Literes labasba tegyiink jokora kanal zsirt s ha a zsir
forr, vesziink bele félkilo aprd, egyenletes kockara vagott so-
vany disznéhust s ezt siissiik addig, amig szép pirosra, ropogdsra
nem valik. Ha a hus elkésziilt, kiszedjiik, s ugyanabba a zsirba
belevetiink kis finomra vagott voréshagymat, s félmarék me-
téltre vagott friss vagy f6it szaritott gombat, utina pedig a his-
kockat. A tojas fehérjét folverjiik habnak, belekeverjiik a vel6s
tojasba, majd boritsuk bele a hitisba, kavarjuk jol-6ssze, s6zzuk
meg, szép formét kenjiink ki zsirral, hintsiik be szitalt zsem-
lyemorzsaval, boritsuk lapos talra. Melegen is, hidegen is talal-
hatjuk. Ugyanezzel a pastétommal idlthetiink cukortalan irds
tésztat s abban siithetjitk meg hossziikas alakban, amikor aztin
egészben s melegen talaljuk.

Tésztaban siilt kolbasz.

,,,,,,

Cukortalan s inkabb sésizli ir6stésztaval beburkolunk egy
szép darab kolbaszt s megsiitjiikk forr6 siitében. Egészben s me-
legen talaljuk s készithetiink két darabot, az egyiket fokhagy-
mas, a masikat citromos ko:basszal, hogy mindenki abbol ehes-
sen, amit szeret.

Ludm4&jpastétom.

Félkilo megsiilt, de hideg borjuhtst, félkil6 hideg, soviny
sertéshist vagdaljunk vagy 6réljiink meg. Egy labasba tegyiink
egy tojasnyi zsirt és egy fej reszelt voroshagymat. Ha ez a hagy-
mas zsir forr, ontsiik bele a puha vagdalékot, tegyiink kozé ke-
vés torott borsot, sot és (ha izlés ellen nincs) kevés citromhéjat
is lehet kozé reszelni. E keveréket tiizre téve, igen gondosan kell
rea iigyelni, nehogy leégjen és wnmegbarnuljon, mert akkor nem
lehet hasznalni. Mikor igen kezd forrni e keverék, lehet hozza
egy kanal huslevest onteni, de alig hogy forré lett, vegyiik el a
tiiztdl és hagyjuk kihiilni. Egy formaba tegyiink pastétomtész-
tat. A tésztat elébb félujjnyi vékonyra nytjtsuk ki. A forméba
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tett tésztara rakjunk vékonyra szeldelt friss, de 's6s szalonna-
szeleteket. A szalonnara tegyiink ujjnyi vastag huskeveréket és
e keverékre tegyilk egy nagy libaméjnak a felét, nyersen, de
megs6zva. A majra megint hintsiink a fenti utasitas szerint ké-
szitett hisbol egy jo ujjnyi vastag vagdalékot; erre tegyiik reé
a masik fél libamajat. Most ujra hintsiink a hitsvagdalékbol
annyit, hogy az egész forma belseje szépen ki legyen toltve; a
maj koriilli hézagok is. Azutan takarjuk le tésztaval az egész ve-
gyiiléket és tegyiik egyenlé tliz mellett a siitébe. Ha vagy masfél
oraig lassu tiiz mellett gondosan siitjiik, készen van. Mikor meg-
sii.t, ki kell boritani és hideg helyre téve par napig is jol elall.
Talalaskor szép zo]dseggel vegyes, szines kocsonyaval korit-
hetjiik.

Nyilpastétom. .

Egy egész nyulat pacolas utan a hartyas boérétdl megtiszti-
tunk és tepsire téve, bekenjiik fagyos zsirral. Kevés ecetes vizel
is tegyiink ala. Szép pirvosra siitjiik. Siilés kozben a nyilat tobb-
szor meg kell forgatni, mert akkor hamarabb megpuhul. Ha
megsiilt a nyul (lehet hidegen és melegen is), szépen folszeletel-
jlik. A husosabb részt vagiuk le a csontrél csinos vékony szele-
tekbe, azutin tegyiik félre. A csontosabb részekrdl is vagdaljuk
le gondosan, ami hust csak levagni lehet. Ezeket az apréo husda-
rabkakat vagdaljuk Ossze jo aprora. Tegyiink még a nyulhishoz
félki'é siilt, sovany disznéhust, félkilé siilt borjahust és félkilo
siillt szalonnat. Ezeket is vagdaljuk j6l Ossze deszkan, azutan ke-
verjiik Ossze e vagdalékot. Egy fej voroshagymat igen apro koc-
kara vagjunk f6l s tegyiik gyors tlizon all6 labasba egy didnyi
zsirral; amikor a hagyma megpuhult (de meg nem pirult), ve-
gyiik el a tiiztd] és ontsiik a vagdalék kozé. A keveréket fiiszerez-
ziik meg kevés soval, kevés tort borssal: tehetiink bele egy kés-
hegynyi majorannat is. Végiil tegylink még e keverék kozé két
darab zsemlyét, amelyet el6bb hideg vizben egészen megaztat-
tunk és teljesen kicsavartuk beléle a vizet. A zsemlyét gytrjuk
jO1 Ossze, mintha puha tészta lenne, gy kavarjuk a his kozé.
E holmit tiszta labasba tegyiik bele s csondes tlizre Aallitva,
forraljuk f6l, de tovabb ne tartsuk a t{izon, csak addig, amig
folforrt. Egy csinos pastétomformat kibéleliink a szokott pasté-
tom-tésztaval; erre a tésztara rakjunk alol egy sort a folszeletell
nyulhusbo!; aztan kenjitk be jo ujjnyi vastagon a font leirt keve-
rékkel és igy sorban, félvaltva a hissal a vagdalékot, rakjuk a
format tele. Foliil is boritsuk -be a hust tésztaval. Amikor kész
van, tegyiik siitébe. Egy jo Oraig, vagy esetleg tovabb is kell
siitni, nehogy be!6l nyers maradjon. Ha megpiru't a tészta, ho-
ritsuk ki a pastétomot a formabol és tegyiik hideg helyre. (Ez a
pastétom tobb napig is elall.) Talalaskor diszitsiik fol koriil
szines kocsonyaval.



Pastétomtészta.

Egy kilo lisztet tegyiink konyhadeszkara, a kozepét kotor-
juk ki, az igy timadt godorbe iissiink 6t egész tojast, 6t kanal jo
tejfo!t és annyi s6s hideg vizet, amennyivel afféle rétesnek valo.
puha tésztat készithetiink. Gyurjuk a tésztat jol 6ssze; mikor a
kéztdl elvalik, tegyiik lisztes deszkara egy csomoéban pihenni s
egy tallal fedjiik le. Félorai nyugvas utan nytjtsuk el a tésztat
ujjnyi vastagsagura, azutan kenjiink rea késsel félkild jo édes
irosvajat (de a vaj puha ne legyen). Ezt a tésztit mindig hideg
Lelyen kell elkésziteni, még télen is, nyaron pedig pincében,
mert kiilonben a vaj elolvad a tészta kozott és kifolyvik beldle.
Ha a vajat a tésztara kentiik, hajtogassuk 06ssze négy oldalrol
ugy, hogy csinos, négyszogletes kocka legven bel6le. Azutan
hagyjuk megint pihenni negyedoraig, akkor nyujtsuk el djra s
hajlsuk ossze; ezt négyszer kell ismételni. E tésztat hasznalhat-
Juk pastétomokhoz vagy irostésztanak.

Sparga.

Hasznaljunk gyonge spargat, olyat, amely friss vagasu, kii-
i6nben mind héjaba vész el; tegyiik féni s6s vizbe. Mikor egészen
megpuhult, tisztitsuk le a kiils6 kemény héjat. Ha szép friss a
sparga, nyersen is letisztithatjuk; gy még jobban lehamlik a
héja. Tizall6 porcellantalat kenjiink ki vajjal, hintsiik meg
fehér zsemlyemorzsaval; rakjuk a meegf6tt spargat a talba, —
csinosan, lehet6leg hosszan kinyujtva, — Ontsiik le tejfollel és
hintsiik be zsemlyemorzsaval. Ha édesen szeretjiik, miel6tt a
tejfolt raontottiik, kevés cukorport is szérjunk raja. Vagy lehet
késziteni pusztin sés vizben megfézve és friss olvasztott vajjal
ledntve is. De mindkét esetben kevés ideig a meleg siit6be tegyiik,
hogy a vaj atjarja a sparga-szalakat. Ha a spargat tejfollel ké-
szitjiik, meg is kell piritani.

Becsinaltak.

Vegyes becsindit.

Félkil6 gyonge marhahust vagjunk apr6é kockara: harom-
literes labosba tegyiink egy kanal zsirt, abba egy fej vagott
voroshagymat és ebbe a zsirba vessiik mindjart a foldarabolt
hist; s6zzuk meg, tegyiink hozza egy darab sargarépat, petre-
zselyem-gyokeret s egy kis finomra vagott zsld petrezselymet.
Letakarva paroljuk ezt addig, amig a hus puhulni kezd s kozbe
ontsiink hozza egy-egy kis vizet, hogy a hus oda ne siiljon. Ha
a hus mar kezd puhulni, vessiink hozza egy foldarabolt csirkét
és ezzel most addig paroljuk, amig a csirke is puhul; ezutin ha
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kell, még utdnas6zzuk, egy kanél liszttel leporozzuk, iigyelve,
hogy a liszt csomés ne legyen s miutian egy keveset kavargattuk
s a lisztes 1é sargulni kezd, folereszfjiik annyi vizzel, hogy na-
gyon ritka ne legyen a leve; egy kevés borsot is hintiink ra. Aki
szereti, készitheti savanykasan is és akkor egy kis borecetet,
vagy citromievet 6nt beléje.

Mazsolds és gesztenyés nyelv.

Fézziink meg és a kiils6 hartyajatol fosszunk meg két
borjunyelvet; tegyiikk egy liter forr6 so6s vizbe. Rakjunk bele
félkilo héjatdl megtisztitott siilt gesztenyét és 12 deka tiszta
mazsolat. Fézziik ezekkel fol a nyelvet és készitsiink bele egy
uagy fakanal iisztb6l szép .piros rantast; kevés hideg vizzel-eresz-
sziik 6l és ontsiik gyorsan a f6vé nyelvre; fézziik egyiitt a ran-
tassal o6t percig. Talalas el6tt szép szeletekre vagjuk a nyelvet,
hosszi talon egymas mellé illesztjiikk a szeleteket, mintha a nyelv
egész lenne.

Zoldborsé csirkevagdalékkal.

Egy liternyi gyonge, kiszemezett zoldborsot egy olyan
labasba tegyiink tiizhoz, amelyben egy tojasnyi zsir van.- Hint-
siink ra egy kevés sot és cukrot s egy levesmer6kanalnyi hideg
vizet ontsiink rea. Egyenlé -hémérsékii tiiznél tobbszéri meg-
kavarassal paroljuk mindaddig, mig a bors6szemek megpuhul-
nak. A labast azonban ne fodjitk be, mert ha fedd alatt parolo-
dik a bors6, elvesziti zold szinét és sargassa valik. Mig a borsé
puhul, egy masik labasba tegyiink egy tojasnyi zsir k6zé negyed-
kil6 finom, megmosott rizskasat. Ha a rizs a zsirban j6l meg-
melegedett, ontsiink rea félliternél valamivel t6bb forro vizet;
némi sot is téve hozza. Aztin f6zziikk addig a rizst, mig a vizét
elfévi s kissé megpuhul, de teljesen meg nem fé. Kozben egy,
szép, fiatal csirkét megtisztitunk, egy liternyi sOs vizbe tessziik
féni s félorai f8vés utin, de neliogy egészen megfdjjon, vegyiink
ki a levébdl s a hust gondosan valtsuk le. a csontokrél. A cson-
tok eldobasa utan, a csirkehist apréra Osszevagdaljuk vagy
meg6roljiik. A megvagdalt csirkehist tegyiik egy olyan labasba,
amelyben egy kevés forré zsir van, adjunk hozza egy késhegynyi
torott borsot s tiz percnyi parolas utan vegyiik el a tiiztél. Ha a
rizskasa, a z6ldbors6 s a csirkevagdalék készen van: egy csinos
cikkes forma belsejét zsirral megkenjiik, fehér zsemlyemorzsa-
val behintjiikk s a font leirt hiromféle anyagot rétegenkint a ko-
vetkez6 sorrendben rakjuk bele. A forma legaljara egy vastag
réteg rizskasat tesziink, erre egy sor zOldbors6t, majd csirke-
vagdalékot s igy mindaddig ismételjiik ezt, mig az anyag elfogy.
Ha a forma megtelt, raéntjilk a font leirt csirkelevest, amely
félliternél tobb ne legyen. Ha ezt a finom eledelt igy elkészitet-
tiik: tegyiik félorara forrd siit6be, hogy jol Osszeforrjon. Tala-
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léskor gondosan boritsuk ki, nehogy széthulljon. Asztalraadas-

kor. martiscsészében forr6 teavajat adhatunk meliéje, mert
sokan szeretik.

. Kalardbés ecsirke.

Egy szépen megtisztitott csirkét vagdaljunk f61 részeire;
‘tegyiik egy liter so6s vizbe. A csirkével egyidejlileg tegyiink a
vizbe hat szép, gyonge s kockara vagott karalabét is. Ha meg-
fott, aprora vagott zold petrezselymet és kevés tort borsot is.
tegyiink bele. Szép, piros rantassal eressziik fol; ha a rantassal
egyiitt folforrt, talalasig vegyiik el a tiiztol.

Vesepecsenye-becsinalt.

Egy kilé jol ‘l\‘leﬁs/ztitott vesepecsenyét apr6 falatokba vagdo-
sunk. Egy labasba kevés zsirhoz tegyiink egy fej aprora vagott
voroshagymat s aztan a vesepecsenyét. A labast fedjitk be s.
mindaddig paroljuk, amig a hiis megpuhul s a zsirjara lesiil.
Ikkor tegyiink bele még egypar babérlevelet, egypar szal kakuk-
fiivet s hintsiik meg egy kanalnyi liszttel, keverjiik 6ssze s ujra
paroljuk néhany percig. Parolasa utin néhany csészényi jo hus-
levest ontsiink ra s ezzel is forraljuk fol a levest. Két tojasbhol
gyurt j6 tésztat elnyujtunk s vastag metéltet vagdalunk beidle.
A tésztat tiszta, forr6o vizben kif6zziik, a vizet lesziirjik réla s a
vesepecsenye-becsinaltat kozéje tessziik; el6bb azonban a his.
koziil a kakukfiivet s babérlevelet ki kell szedni. A hust a tész-
taval egyiitt Gjra folforraljuk s aztan talalhatjuk. A gyurott tészta
he.yébe, aki szereti, makarénit tehet.

Egyszerii esirkebecsinadlt. .

Szép, kovér, félnagy csirkét részekre vagunk, egy kanalnyi
forré zsirba tessziik, egypar kanal vizet is oOntve aliaja. Ha a
csirke hiisa megpuhult, egy kanalnyi lisztet szorunk rajta széjjel,
Osszekeverjiik és apranként félliternyi huslevest oOntiink ra. A
becsinaltba egy kavéskanilnyi aprora vagott zold petrezselymet
tesziink. Ha a becsinalt a liszitel és a zold petrezselyemmel
folforr: be lehet talalni.

Barany ecitrommal.

Tegyiink két liter vizbe egy negyvedrész baranyhust az ele-
jébol; vagdaljuk darabkakra, tegyiink a vizbe sét, kevés petre-
zselyemgydkeret, sargarépat és zellert karikara vagva, kevés
finomra vagott voroshagymat és egy kevés tort borsot, ezekkel
egyiitt f6zziik a baranyhust haromnegyed o6raig. Mialatt f6, ké-
szitsink hezza egy kanal liszth6l és egy tojasnyi zsirbol piros
rantast. Mikor legjobban siil a rantas, ontsiink bele félpohar
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hideg vizet és azonnal boritsuk a f6v6 bardnyhuslé kozé. Miutan
két percig féztiik a rantassal, sziirjilk at szitin és a hust
kiszedve a z6ldség koziil, tegyiik a tiszta lébe és két citrom levét
csavarjuk talalaskor bele; el6bb ne. mert keserii lesz.

Zoldborsé csirkével.

Egy csirkét szépen megtisztitva daraboljunk részeire és
tegyiik egy liter sos vizbe foni. Mig a csirke {6, tegyiink labasba
egy tojasnyi zsirt, mely ha forré lesz, rakjunk bele egy liter
kiszemezett, gyonge zOldborséot. Erre egy poharnyi vizet, kevés
sot és két kanal cukorport kell onteni; fedjiik be, gyakran kavar-
juk és leheté gyors tiliznél készitsitkk el, mert kiilonben zo6ld
szinét konnyen elvesziti. Ha a borsé megpuhul, hintsiink ra egy
jo fakanal lisztet; keverjiik fol egyenléen, hogy csomés ne
legyen kozotte a liszt. A mar megfott csirkét levestdl egyiitt,
lassankint keverve, ontsilk a borsé ko6zé. Mindezt par percig
16zziik, azutan tegyiink bele kevés vagott zold petrezselymet.
Talalaskor a csirkehust rakjuk a borsé tetejére.

Csirke karfiollal.

Egy kanal vajat megolvasztunk s készitiink gyonge rantast,
amelyet ha Kkissé pirulni kezd, huslével foleresztjiik; adunk
hozza két-harom kanal édes tejszint s egyiitt f6zziik. Ha a 1é
folforrt, belevetiink egy foldarabolt gyonge csirkét, sot s fozziik,
amig a csirke megpuhult. Ezalatt megf6zziilk a karfiolt, ha
kisebb a viragja, egészben hagyjuk, ha nagyobb, elvagjuk, s ha
félig megfott, a csirkéhez tesszitk s azzal f6zziik tovabb. Talalas-
kor a levesbe még belehabarunk két tojassargat s igy ontjiik a
karfiolos csirkére.

Csirke narancsmartasban.

Jo fiatal csirkét megspékeliink szalonnaval s gyongén sar-
gara siitjik. Ezalatt gyonge rantast készitiink, amelyet, ha jol
megpirult, huslével foleresztjiik; ezutan beletessziik egy narancs-
nak s egy citromnak vékonyra metélt héjat; egy narancsnak s
egy citromnak a levét, kevés cukrot, sot s az egészet jol felfézziik.
A 1ér6l ezutan leszedjiik a zsirt, a csirkét négy részre vagjuk,
beletessziik s mégegyszer folforraljuk. Talalaskor fehér. és piros-
bhélii narancsszeleteket rakunk koréje.

Becsindlt kappan.

Egy szép, zsiros kappant marhahuslében megféziink. Aztan
gyonge rantast készitiink egy kanal zsirral; ha a rantas sargul,
gy kevés vizzel foleresztjiik s hozzaontjiik a két tojassargajabol,
két-harom kanal tejszinb6l s egy citrom levébdl késziilt haba-
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rast. Ha a 1é jol folforrt, a kappant, amelynek annyira meg-
puhultnak kell lennie, hogy csak kevés fOvésre legyen sziiksége,
foldarabolva belevetjiik a lébe s abban még egy keveset parol-
juk. Zsirban siilt igen aprd sés fankot talalhatunk mellé.

Galamb zéldborséval.

Csakugy késziil, mint a csirke.

Borjamell citrommal.

Egy darab borjumellet megféziink félpuhara sés vizben,
aztan hideg vizben j6l megmossuk. Ezalatt készitiink gyonge
rantast, amelyet, ha megpirult, huslével foleresztiink. A borju-
mellet vékony szeletekre vagva, beletessziik, tesziink hozza egy
kevés vékonyra vagott citromhéjat s egy citromnak a levét, sot,
egypar szem egész borsot s addig fézziik, amig a hus egészen
megpuhul.

Baranybecsinalt.

A kis darabokra vagott baranyt, mondjunk egy kilot, egy
jokora kanal zsirban kevés finomra vagott zold petrezselyem-
mel, soéval s egy késhegynyi tort borssal paroljuk. Ha a hus
puhuléban van, meghintjiik egy kanal liszttel, kis ideig jol
elkavarjuk, aztin j6 erdés hiislével foleresztjiik, de mindig csak
annyira, hogy ne legyen rajta nagyon b6 a 1é. Ha a has puha,
betalaljuk. Kerek, mély talban talaljuk.

Gombas barany.

Egy negyed baranyt, lehet6leg a hats6 negyedét, meg-
siitiink. Ha megsiilt, kivessziik a zsirjabol s a zsirban egy kés-
hegynyi finomra végott zold petrezselymet s egy jo marék szé-
pen elvagott gombat parolunk meg. Ha a gomba megpuhult s
mar nem ereszt tobb levet, egy kanal liszitel meghintjik, jol
elkavarjuk s huslével foleresztjilk. Amikor a 1é f6lforrt. bele-
rakjuk a foldarabolt siilt baranyt. Hosszu talban talaljuk.

Mazsolas esirke.

Egy jo nagy csirkét megtisztitva, folvagdalunk apro dara-
bokra és fazékban két liter vizben kevés soval megfézziik.
Ezalatt egy kis\1ij cserépedénybe tegyiink egy csésze citromot
héjaval egyiitt karikaba vagva. A citromra 6ntsiink két deci bor-
ecetet, két deci vizet és f6zziik meg a citromot jol az ecetes viz-
ben. A citrommal és. csirkével egyidejiileg tegyiink még foni egy
harmadik kis edénybe 12 deka megmosott mazsolat, 12 deka
cukorral, j6 borban. Ha a csirke, a citrom és a mazsola megf6tt.
ontsiik a csirkére a levével egyiitt; a citromot leve nélkiil; csak
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a citromszeleteket tegyiik a csirkéhez. Készitsiink a esirkéhez
egy nagy fakanal lisztb6l j6 zsiros piros rantast; kevés hideg
\Vizet ontsiink a rantisba s ugy forditsuk a esirkére; a rantassal
egyiitt forraljuk fol vagy harom percig. Talalas el6tt meg kell
koéstolni s ha nem elég jo az ize, még egy kevés bort és kevés
cukrot kell hozza tenni. Ezt a debreceni lakodalmak alkalméaval
elsd ételnek szoktak talalni.

Fozelékek.

Toros kaposzta.

. Egy nagy labast tegylink langtiizre, rakjunk bele egy
Kilonyi kovér és falatokra vagott disznohtst; amikor siilni kezd,
sGzzuk meg és félkavéskanal tort borsot is hintsiink rea. A hust
hagyjuk kissé pirulni, aztin Ontsiink read egy pohar vizet és
ugyanakkor tegyiink a hus ko6zé egy nagy tanyér savanyu-
kaposztat. A kaposztat keverjitk jol 6ssze a hussal, azutan fedjiik
be és féloraig paroljuk; ekdzben tobbszér meg kell kavarni.
Arra tgyeljiink, nehogy a hiis és kaposzta elszaradjon. Minél
tobb a hias az efféie kaposztaban, annal jobb.

Toltott kaposzta.
(Valédi kolozsvari moédon.)

Minden személyre szamitsunk két tolteléket, minden egves
toltelékhez egy kozépnagysagu kaposztalevelet; de nyaron sok-
kal jobb a toltott kaposzta, ha kovaszos kaposztabol készithet-
jiik. A kaposztaleveleknek vagjuk le végig az ormoiat és toltsiik
meg a kovetkez6 toltelékkel; hat személyre vegyiink félkilo ser-
téshust; ezt 6roljik vagy vagdaljuk Ossze; tegyiink bele fél ka-
véskanal tort borsot, sot és tiz deka rizskasat, fékandl zsirt és
egy tojassargajat; mindezt gyurjuk, vegyitsiik jol Ossze és akkor
osszuk el a deszkan annyi csomoécskaba, ahany tolteléket aka-
runk késziteni. A kaposztaleveleket balkeziink tenverébe fektes-
siik és a kozepére tegyiik a to'telékesomot, sodorjuk Ossze a ka-
posztalevelet és a két iires végét ujjunk hegyével tomjiik befelé a
hiishoz. Igy lehetd sziiard és csinos tolteléket formalhatunk. Ha
a toltelék mind készen van, egy gombolyded cserépfazéknak,
mely ne legyen nagvobb étliteresnél, tegyiink az aljara egy jo
nagy marék folvagott savanyukaposztat. A tolteléket rakjuk szép
sorban a fazékba és f6léje ujra tegyiink annyi apro kaposztat,
hogy a tolteléket elfédie; arra megint tegyiink egv negyedkild
sertésoldalast, és ha van, egypar darab liba- vagy pulykaapro-
lékot. Ezeket tjra fedjiilk be apro kaposztaval, mig a fazék tele
lesz, akkor ontsiink rea meleg vizet; a kaposztalé azért nem
ajanlhato, mert igen savanyd. De ahol a nagyon savanyu ka-
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posztat szeretik, alkalmazhatjak a levét is rea. Aztan csendes
tlizon f6ézziik két oraig, minden negyedéraban toltsiik tele vizzel
és razzuk fol, a fazék fiilénél fogva konyharuhaval megfogva a
forro fazekat, mert kanallal keverni nem szabad. Ebbe egy csepp
rantast sem szabad tenni. Ha jol megf6tt, készen van. Egy hétig
is elall hideg helyen tartva és minden melegités utdn annal jobb
lesz; talalni ugy kell, hogy az apré kaposztat a talba alél rak-
juk, a tolteléket pedig szépen koszoriiba a tal széle felé, a hst
meg folhalmozva a tal kozepébe. A levébe tejfelt habarunk. E
habarast talalaskor ontsiik rea.

Kozonséges toltottkaposzta. .

Egy gombolyli cserépfazékot félig megtoltiink folvagott
savanyukaposztaval. Hat személyre vegyiink fél kil6 sertéshust,
amelyben kovér rész is legyen; vagdaljuk aproéra, tegyiink bele
tiz deka rizskasat, tort borsot és sot, kevés zsirt és egy tojas-
sargajat, készitsiink bel6le a mar leirt mo6don tolteléket. Ha készen
vagyunk, tegyiik a:fazékban lévé apro kaposzta kozé, de puhan,
mert f6zés kozben igen kidagad. Ontsiik tele vizzel, ‘vagy 'ha
savanyubban szeretjiik, kaposztalével; ha vizzel készitjiik, sot is
tegyiink bele. Mindenkor folytonos, de csendes tlizén fozziik két
oran at, de kozben minden negyedoraban razzuk fol a fazékban,
kavaras nélkiil. Leapadt levét folyton toltogetve foézziik, amig jo
puha lesz a kaposzta, akkor Lészitsiink neki jo zsiros rantast,
amelybe finomra vagott voroshagymat tettiink, éntsitk kozé s ha
felf6 ezzel is, vegyiik el a tiiztdl és akar négy napig is eltarthat-
juk hideg helyen. Talalas el6tt mindig megmelegitve, tejfellel
vegyitett sajat levével talaljuk. Lehet a tai tetejére hirtelen siit6tt
sertéskarajt vagy kolbaszt is tenni a toltelék kozott csinosan el-
rendezve.

Huissal osszerakott kdposzta.

Tegyiink labasba egy j6 nagy tojasnyi zsirt és ha a zsir forro,
tegyiink bele minden személyre egy nagy marék savanyﬁképoszl:{\t
szamitva, annyit, amennyire sziikségiink van. Egy kanal vizet is
ontsiink rea, fedjiik be s féloraig parolva kavargassuk. Ezalatt
tegyiink deszkara fél kil6 kovérrel vegyes sertéspecsenyét. Vag-
daljuk a htst 6ssze, de nem tulsigosan aproéra; tegyiik ezt 1s
kevés forrd zsirba s tiz percig paroljuk, tegyiink bele sot és sok
tort borsot, hogy a bors ize ne vesszen el. Egy masik ldbasban
paroljunk zsiros vizben negyedkil6 rizst. ‘Amikor a rizsszemek
puhak lesznek, vegyiik el a tiztél és a haromféle anyagot fol-
valtva, sorba rakjuk egy zsirral megkent labasba; legalul kaposz-
tat, aztan kevés hust és rizskasat, megint kaposztat és hisos rizs:
k4sat. Miutan mind beleraktuk, ontsiink a tetejére félliter tejfelt,
félliter édes tejet és par kanal olvasztott zsirt. Ha. ezt elkészitettiik.

-
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tegviik a labast siit6be, féloraig hagyvjuk pirulni, aztan talalaskor
boritsuk ki talba és korithetjiik fiistolt kolbasszal, de anélkiil
is jo.
: Kelkaposzta borssal,

\

A szép fejeskaposztat négyfelé vagjuk s jol megmossuk, hogy
a stirdi levelek kozott netan 1évé homoktol vagy bogartol megtisz-
tuljon. A kdaposztat forré vizben puhéra fézzilk s lesziirjiik a
levét, nehogy keserii legyen tdle. Egy labasba zsiros piros ran-
tast készitiink, kevés meleg sOs vizzel foleresztjilk s fél kavés-
kanalnyi borsot s a megfétt kelkdposzta-cikkeket belerakva, par
percig féni hagyjuk, iigyelve, hogy mnagyon hig vagy siirii ne
legyen.

Zoldkdposzta toltve.

(Csak koratavaszi étel.)

Tobb zold levélfélébol lehet ezt elkésziteni, ugymint: szol6-
levélb6l, ribizlilevélb6l, parti lapubdl és féleg legjobb a kora-
tavaszi legels6é zoldkaposztalevélbdl, amelyet sok helyen padlut-
kanak neveznek. A legnagyobb zo6ld leveleket valogassuk ki. Az
aprokat vagdaljuk fol szép laskara, mossuk ki jol a homoktol
és aztan forrazzuk le a folvagott csomdt; tegyiik forré vizbe féni.
Mig {6, azalatt a leveleket toitsiik meg. Vegyiink félkilo sertés-
hust, vagdaljuk jol Gssze és tegyiink bele tizenkét deka rizskasat,
kevés tort borsot és s6t; gyurjuk ezeket jol Ossze és minden zold
levélbe tegyiink annyit, amennyi belefér, hogy jol Gsszegéngyol-
hessiik és a két végét ujjunkkal benvomkodhassuk. A levelek
aprok 1évén, ez szaporatlan munka. De miutan rendkiviil izletes
étel, megérdemli a faradsiagot. Ha aztan az apré folvagott kéa-
poszta megpuhult, sziirjiik le szitin at a zold levét s a kaposztat
tegyiik egy erre alkalmas cserép- vagy 10j vasfazékba. A tolteléket
az apr6 kaposzta kozepére rakjuk. Félkilo kovér sertéshust és
negyedkild6 marhahtis dagadot elébb f6zziink puhira sos vizben
és azt a levet hiisostol ontsiik a toltelékes zoldkaposztara; tegyiink
még bele tort borsot és minden személyre egy kandl jo erds ecetet.
Tegyiik ujra f6ni; ha a télteléek is megpuhult, vegyiik el a tiiztol
talalasig, s akkor az apré kaposztat tegyiik a tal kozepére, a tol-
leléket rakjuk koriil koszoruba, a f6tt hust szeldeljiik szép vé-
konyra és tegyiik csinosan a kozepére; a kaposzta levét habarjuk
jOl Ossze tejfellel, aztin ontsiik a kitalalt kaposztéra.

Lueskos kaposzta.
(Erdélyi étel.)

Minden két-két személyre szamitsunk egy fej kozépnagysagu
rendes kaposztat; vagjuk ol cikkekbe, mossuk jol meg és tegyiik
forr6é vizbe féni. Hat személyre vegyiink egy kilo sertésoldalast,
tegyiik két liter so6s vizbe fOni. Masfélorai f6zés utdn késziisiink
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a htsos lének rantast egv kanal zsirbol és egy nagy fakanal liszt-
b6l szép pirosra siitve, kevés hideg vizet ontsiink a rantasba; és
ugy forditsuk a hiusos lébe. Ekkor szedjiik ki a megpuhult ka-
posztat a vizb6l és rakjuk a rantasos, hiisos lébe: tegyiink bele
hat kanal jo erds ecetet; tiz percig forraljuk f6l egyiitt, talalasig
vegyiik el a nagy melegrél. Ha asztalra adjuk a hust, vagdaljuk
fol annyi darabba, ahdny személy szamara f6ztiink; ezt a kaposz-
tat talaljuk mély talban és hintsiik meg a tetejét tejfellel.

Kelkdaposzta téltve.

Minden fej kelkaposztat jol megmosunk, azutin vizzel le-
forrazzuk. Igy minden levelét szét lehet nyitni anélkiil, hogy le-
valnék a torzsajarol. Készitsiink tolteléket félkilo kovérrel vegyes
sertés- vagy marhahusbol, j6l megvagdalva, joI megborsozva és
sOzva; tegyiink a his kozé negyedkilo rizskasat is. Ha jol ossze-
kevertiik a tolteléket, tegyiink bel6le minden fej kelkaposztaba
néhany levél kozé, a torzsa felé nyomva laposan hust, annyit,
amennyi éppen a hisbél telik egybe. Miutan igy megtoltottiik a
kelkaposztat, cérnaval kossiik Ossze csucsat és tegyiik labasba
szép sorban, oOntsiik tele sos vizzel, {6zziik, mig puha lesz (egv
Oraig) és zsiros piros rantist tegyiink bele. A rantasha el6bb
hideg vizet 6ntve, toltsiik a kelre. A cérnat vegyiik le a kaposzta-
fejekrol talalas el6tt. Tejfellel hintsiik meg a tetejét. Siilt hus
ehhez nem sziikséges.

Kelkdposzta paradicsommal.

A kelkaposztat megmosva, puhara f6zziik s a levét lesziirve:
paradicsomlébe tessziik. A paradicsomlébe némi cukrot, sot és
rantast rakunk s folforraljuk. Talalasig meleg helven hagyvjuk.

Kelkaposzta burgonyaval.

A kelkaposztat folvagdalva, jol megmossuk, pubara fézziik
s a levét lesziirjiikk. A jo zsiros rantas elkészitése utan meleg sos
vizze] eresztjiikk fol. A rantasos lébe néhany karikara vagott, meg-
fott és megtisztitott sargaburgonyat és toroti borsot tesziink s
ugy a puha kelkaposztat. Mindezt jol folforraljuk s az asztalra
adjuk.

Kelkaposzta fokhagymaval.

A kelkaposztat megfézve, a levét lesziirjiik és j6 zsiros ramn-
tassal friss levet készitiink hozza. A rantisba egy cikk finomra
vagdalt fokhagvmat és kevés borsot tesziink. Azutén a kész 1ébe
rakjuk a lesziirt kelkaposztat és kis ideig a rantassal egviitt for-
ralva: talalhatjuk.
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Tejfolos kelkdposzta.

v A kelkaposztat cikkekre vagdossuk, puhara megfézzilk s a
levét lesziirjiik, aztan éppen gy banunk el vele, mint a tejfolos.
karalabéval. Ez télen, nyaron jo eledel.

Kelkdposzta gesztenyével.

A kelkaposztafejeket megtisztitjuk, megmossuk s négy részre
vagjuk, azutin hislében megfézziik. Ezalatt negyedkil6 geszte-
nyét félig megféziink, megtisziitjuk s a kelkaposzta ko6zé vegyit-
juk. Ha a kaposzta megfétt, gyonge rantast vegyitiink kozéje, f6l-
forraljuk s néhany kanal tejf6lt habarunk beléje.

Paprikés' kaposzta,

Egy kilonyi savanytikaposztat mossunk meg jol meleg viz-
ben. Egy labasba tegyiink tojasnyi zsirt; ha forr6, vessiink bele
egy nagy fej aprora vagott voroshagymat és egy kavéskanal szép
vorospaprikat. Miutan mindez kissé folmelegedett, tegyiik bele a
savanyukaposztat, forgassuk meg a zsirban és s6zzuk meg kissé.
Ontsiik szinig a kaposztat vizzel és hagyjuk egy o6ra hosszaig
féni. Akkor készitsiink hozza mély talban harom deci tejf6lbol
és egy fakanal lisztb4l habarast. Ebbe a forr6 kaposztat lassan-
kint ontve, kavarjuk jol el, nehogy csomoOs maradjon. Vigyazzunk
rea, hogy a kaposztinak sok leve ne legyen, mert akkor fehér,
parolt kaposzta lesz beldle. Kevés ideig f6zziik még a habarassal
is, aztan félretehetjiik talaliasig. Debreceni kolbaszt szokas a
tetejére rakni.

Hajdu-kaposzta.

Félkilo kaposztihoz vesziink jokora kanal zsirt, ebben mey:
parolunk félfej aprora vagott voroshagymat, tesziink bele fél-
kanal szegedi rozsapaprikat s a forr6 zsirba belevetjiik az egy
1éb6l gyongén kimosott s jol kinyomott savanyukaposztat. Nagy
tlizon egyszer-kétszer megforgatjuk s betalaljuk, fétt fiistolt kol-
basszal vagy siilt hurkaval.

Zold paszuly tejfollel 6sszerakva.

A szép, gyenge zoldpaszulyt egész hossziban meghagyva s
szalkajatol megtisztitva, forré soés vizben puhara fézziik. Ha meg-
puhult, a levét szitin lesziirjiik rola. Porcellan-labast vajjal Kki-
keniink, zsemlyemorzsaval behintjiik, a zoldpaszulyt szép sorba,
csinos rendbe belerakjuk és soronkint kevés tejfollel, vajjal s
zsemlyemorzsaval meghintjiik. Ha a labas megtelt, ontsiink rea
két deci édes tejtolt s aztin forrd siitébe tessziik, hogy a teteje
kissé megpiruljon. Labasostul adjuk asztalra.



69

Kalardbé tejfollel.

A teljesen gyenge és nem fas karalabét Ggy télen, mint nya-
ron a legizletesebben igy készithetjiik: Szépen megtisztitva, vé-
kony karikara vagjuk s forr6 sos vizben puhara f6zziik. Ha meg-
puhult, a levét lesziirjiik. Egy porcellan-labast vajjal megkeniink
s a puha kalardbészeleteket soronkint belerakjuk, minden egyes
réleget tejfollel, zsemlyemorzsaval s cukorporral kissé meghint-
jiik. Vegiil zsemlyemorzsaval behintjiik, két deci édes tejfolt on-
tiink rea s féloraig forr6 siitbben tartva, megpmt;uk a tetejét.
Labastul adjuk asztalra.

Rakott sargarépa.

Labasba egy tojasnyi zsirt tesziink s ha a zsir forrd, vékony
tuskakra szeletelt két nagy, szépszinii sdArgarépat ]okunk bele,
megs6zzuk, megcukrozzuk s bherodjiik. Ha elkezd suhogni, ne
hagyjuk megpirulni, hanem egy kanal j6 hislével ontsiik le. Ha
a sargarépa puha, vegyik el a tiiztol. Tiszta, uj edénynek az aljat
zsirral kenjik meg s kétujjnvi vastay sargaréparéleget tesziink
bele, erre félig megsiilt, labasban parolt csirkedarabokat rakunk
s megint egy réteg sargarépat. Ezt mindaddig ismételjiik, amig
az edény tele lesz, dnisiink rea tejfollel vegyes huslevest, annyit,
hogv az edény megleljen. (Aki az édes élelt szereti, a sargarépaba
cukrot is tehet.) A sargarépat meleg siit6be tessziik s mindaddig
hagyjuk benne, amig a levét elforrja. Talalaskor kiboritjuk vagy
.az edényben hagyhatjuk.

Zold fuszulykatokdny,
(Erdélyi étel.)

A frissen szedett zold paszulvt nem kell 6sszevagdalni, s6t a
fézéskor is arra iigyeljiink, nehogy széttoredezzék. So6s vizben
t6zziik meg. Ta a paszuly megpuhnll, szitara ontsiik, hogy a leve
lefolyjon. Tiizhoz tett labasba tegyiink egy jo nagy kanal zsirt,
egy fej nagyon aprdra vagott hagvmat. szintén apfrora vagott
z0ld perezselyemlevelet s fél kavéskanalnyi szép voros paprlkat
Osszeelegyedésiik utan kevés lével foleresztjitk s a zoldpaszulyt
beletessziik, még egy kis ideig parolva azt a paprikas lében,
amelynek nem szabad bének lennie.

Zoldpaszuly paradicsommal.

A megfott zoldpaszulynak lesziirjitk a levét s paradicsom-
¢be tessziik. Kiilonben éppen tugy jarunk el, mintha a sajat
levébe f6:n6k. A paradicsomba egy kevés cukrot is tehetiink,
Kkevés ecetet csak akkor ontsiink hozzi, ha a paradicsom izetlen.
‘Talalaskor tejfolt tegyiink bele.



Buzakdsa.
(Ormény étel.)

Két liter szép és tiszta, kiszemelt buzat megdaralunk kézi
daraloval. Egy fazékba tegyiink egy liter sozott vizet forrni; ha
a viz forr6, lassankint marékokba szedve a btizakasat, fézziink
be annyit, hogy kissé lagy tészta legyen belSle. Miutan folytonos
kavaras kozben negyedoraig foztiik, vegyiik el a tiztl &s rak-
juk ki egy mélyecske talba, rendenkint sorban libazsirral meg-
hintve. Az ormények szoktak tiszta szinmézzel is talalni, zsir
helyett mézet téve red. Ez az étel igen jo.

. Tokkaposzta.

Egy jo nagy, de gyonge tokot a héjatol és a-belétél szépen
megtisztitunk; aztan kézigyalun gyaluljuk meg és sézzuk jol be,
Ha levet eresztett, kéz kozott csavarjuk ki annyira, hogy lehe-
téleg ne maradjon benne viz. Amig ezzel elbanunk, azalatt
készitsiink hat személyre egy tojasnyi zsirb6l és egy nagy
fakanal lisztb6l szép vilagospiros szinli rantast j6 nagy labas-
ban, hogy a forré rantasba azonnal beletehessiik a Kkicsavart
tokot. Keverjiik jol el, aztan azonnal Ontsiink red meleg vizet,
de ne nagyon sokat, csak annyit, hogy jol lehessen benne
kavarni a rantasos tokot. Rogton tegyiink bele so6t és ecetet;
keverjilkk ezzel is jol 6ssze és tegyiik féni, de nem langra, mert
azonnal megég és ehetetlenné valik. Ha igen siiri lesz, még
vizet is kell beletenni, de nem sokat, mert ha a tok kezd atmele-
gedni, mindjart meg is higitja a rantas levét. Amikor a tok elég
puha, de még nem f6tt széjjel, vegyiik el a tiizt6l. — Lehet a
tokot savanyitva is késziteni. Egy nappal el6bb, gyalulas utan,
meleg s6s vizbe téve, par szelet kenyérrel, langyos meleg helyen
egészen izletes savanyu lesz. De a fontirt mod szerint jobb a
tokkaposzta. A savanyitott tok készitésének is ugyanez a modja;
csak ecet nem kell bele és viz helyett a sajat levét Ontsiik rea.
Talalaskor tejfolt kell a tetejére onteni és forrd szalonnatepertds.
zsirt; vagy lehet sertéskarajt is siitni rea.

Kalardbé madrtassal.

Jo gyenge karaldbét megtisztitva, nagy kockaba vagunk,
forrd vizbe f6ni tessziik, megs6zzuk s megcukrozzuk. Ha a levét
elfétte, csak annyit toltégessiink utana, hogy a viz a karalabét
ellepje. JO zsiros és elég liszttel késziilt piros rantast ontiink
ezutan a megpuhult karaldBéra. A rantasnak azért kell sok
liszttel késziilnie, mert a karalabé mem lisztes s igy nagyon
hamar leveshigsagu lenne. A rantassal egyiitt folforraljuk s
talalasig félretehetjiik.
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Spérga-tok.

A sparga-tokot szépen folvagdaljuk laskaszeletekbe. Forro,
sos vizben egy-ket percig f6zziik, aztin szedjik ki gyorsan
szitara, hogy a vize lecsurogjon. Egy csinos tiizall6 porcellan-
talat kenjiink be vajjal, hintsiink be zsemlyemorzsaval, a tokot
tegyiik bele, aztan két deci édes tejfolle] Ontsiik le, ismét hintsiik
meg zsemlyemorzsaval és tegyiik siit6be, mig szépen megpirul;
akkor talalhatjuk.

Laboda vagy spenét.

Vegyiink a sziikséghez képest egy csomé labodat, mossuk
meg tisztan s f6zziikk be buzogd forré vizbe. Ha egészen meg-
puhult, vegyiik ki a levébsl sziirével; tegyiik deszkara és oft
vagdaljuk jol ossze. Ezenkiviil még ritka szitan is at kell térni,
mert igy izletesebb. Egy ldbasba tegyiink tojasnyi zsirt és egy
kanal lisztet rantdsnak, Ha szép piros a rantas, tegyiik bele a
szitan attért labodat. Két zsemlyét aztassunk meg hideg vizben
és a zsemlye vizét, miutin teljesen megpuhult, csavarjuk ki és
kéz kozott gyurjuk jol el, hogy csomoés ne legyen. E zsemlye-
pépet is tegyiik a rantasos labodara és kavarjuk vele jol Ossze,
tegyiink bele so6t, aztin higitsuk f6l édes tejjel. Ha véletleniil
kissé siirii lesz, lehet bele kevés vizet is Onteni. Langtlizre nem
szabad tenni, mert nagyon konnyen megkozmasodik. Talalaskor
tegylink rea bundas-kenyeret vagy borjuszeletet.

Szemes zoldborsoé.

Vegyiink egy tojasnyi zsirt, tegyiik 1j labasba; azért tjba,
hogy a kopott vastol szinét el ne veszitse. Ha a zsir forro, ' ont-
siink bele egy liter zoldborsét, tegyiink rea kevés s6t, majd egy
kanal cukorport és hat kanal vizet; mindezt kavarjuk fol gyak-
ran, egyenléen gyors tiiznél fozziik, soha be nem fédve, mert
ha befodjiik: megsargul a bors6. Ha még mem puha a borso, de
vizét mar elf6tte, egypar kanallal idénkint onthetiink rea vizet
ismét, de sohasem sokat. Mikor aztin egészen megpuhultak a
borsészemek, hintsiink red kanalnyi lisztet és kavarjuk vele jol
ossze, hogy csomos ne legyen.

Zold paszuly.

A zoldpaszulyt, ha csak lehet, meg kell valogatni, hogy
szalkast ne foézziink, mert az iztelen. A szép gyonge zoldpaszulyt
tisztitsuk meg; a két végét Kissé levagdaljuk és derékba tor-
jiik el. Nem szép és nem izletes, ha apr6 kockara van vagdosva.
A zold paszulyt késsel hosszira hasogatni is lehet; de ezzel
annyi baj:van és olyan érdemtelen dolog, hogy nem ajanlom.
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Ha tehat a paszulyt megtisztitottuk, tegyiik talba s forré vizzel
ontsiik le, hogy a paszuly forré legyen a megmosas utan. A lefor-
razott paszulyt azonnal tegyiik harom liternyi forr6 vizbe, s6z-
zuk meg, fodjiik le és hagyjuk féloraig foni. Azalatt készitsiink
hozza rantast tojasnyi zsirbol és két fakanal lisztb6l. Ha mar
elég piros a rantas, tegyiink bele egy aprora vagott voroshagy-
mat; ontsiink bele egypar pohar hideg vizet és azonnal toltsiik
a megpuhult z6ldpaszulyra. A rantassal is f6ézziik vagy tiz per-
cig; tegyiink bele, izlésiink szerint, ecetet’ és kevés cukrot s tala-
laskor tegyiink a tetejére tejfolt. De készithetjiik ecet és tejfol
nélkiil is, ugyancsak gy, mint a font leirt médon és siilt sza-
lonnaszeleteket adunk a tetejére.

Vegyes zoldség.

Vegyiink egy-egy darabot a kovetkezd zoldségekbdl: egy
jokora magy sargarépat, zellert, petrezselyemgyokeret, karalabét,
kelkaposztat, burgonyat és zoldpaprikat; ezeket természetesen a
sziikséghez képest szaporitani kell. E zoldségeket tisztitsuk meg
és vagdaljuk szép aproé laskara. Ha készen van, egy, labasba
tegyiik bele a folvagott vegyes zoldséget, s6zzuk meg és fedjiik
be; kevés vizzel addig paroljuk, amig szépen fehéren megpuhul.
Ezutan hintsiink rea egy fakanal lisztet és ezzel gondosan kever-
jik fol, hogy szét ne térjon a zoldség. Eressziik fol kevés his-
lével, hintsiink kozé tort borsot, egy kanal cukorport; fedjiik
tjra be és forraljuk ol a liszttel is; de amint folforrott, azonnal
vegyiik el a tiizt6l. Talalasig félre tehetjiik. Rantott borjulabat
adhatunk mellé.

Minestrone.
(Vegyes z6ldség olaszosan.)

Ezt akkor készithetjilk el nagyon jol, amikor bdviben
vagyunk a zoldségnek &s friss fézeléknek. Vegyiink egy fej kar-
fiolt s daraboljuk f6l, s ugyanezt tegyiik egy fej kelkaposztaval
ds: egy szal sargarépat, egy darab fiatal tokot, egy zellert apro
kockara vagunk; megvagdalunk néhany szép friss vagy szari-
tott gombat; vesziink hozza mnéhany spargafejet; egy marék
kiszemezett zoldborsot; gydnge, kiszemezett babot ugyanannyit
s b6 vajban megparoljuk. Azutan tesziink hozza kiilon meg-
parolt disznob6rkét, csibemajat, zizat és borjuvesét. Egy kiilon
labasban megparolunk ugyancsak vajban nyolcadkilé rizst s ha
kissé megpuhult, ezt is a tobbihez adjuk; az anyagot mind
Osszekeverjiik, egypar kanal paradicsom- meg hiislevet 6ntiink
red, megsozzuk s egyiitt is f6zziik, de csak annyira, hogy szét
ne maljék a zoldség s a rizs tilsagosan meg ne puhuljon. Adha-
tunk bele egy darab reszelt parmai sajtot, de a tetejét talalaskor
mindenesetre béven meg kell hinteni vele.
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Szaraz borso.

Egy liter szepességi héjatlan borsét tegyiink harom liter
hideg vizbe f6ni és addig tartsuk a tiiz6n, amig megpuhul, illetve
pépszerti lesz. Ekkor készitsiink bele egy kanal lisztbdl és egy
tojasnyi zsirbol rantast; de csak alig egy kicsit piritsuk meg,
mert a borsé elveszti természetes édes izét, ha barna rantassal
van készitve. Ha a rantas forr6, éntsiink kozé egy pohar hideg
vizet, boritsuk azonnal a borsd kozé és keverjiik fol, nehogy
<som6s maradjon; végiil vegyiik el miel6bb a tiizt6l, mert
nagyon megkeményedik. Talaljuk mély talban €és tegyiink a
tetejére kolbaszt vagy borjaszeletet.

Szemes paszuly.

Vegyiink egy liter barna, hartyatlan paszulyt, vagy fehéret,
de a barna, gomboélyii szemii paszuly sokkal jobb a fehérnél;
tegyiik a paszulyt megmosva és megtisztitva harom liter tiszta,
hideg vizbe féni és f6zziik masfél 6ran at. A paszuly néha t6bb,
néha kevesebb id6 alatt megf6 és a levét rendesen nagyon lefévi
a sebes f6zés miatt; akkor azonban mindig lehet toélteni bele
hideg vizet, mert ugy hamarabb megpuhul. Ha egészen megf6tt
a paszuly, készitsiink bele’ egv tojasnyi zsirbol, egy nagy faka-
nal lisztb6l piros rantast, tegyiink a rantasba, ha mar piros, egy
fej aprora vagott voréshagymaéat; egy pohar hideg vizet Ontsiink
bele és nigy boritsuk a paszulyba; tegyiink sot és par kanal erds
ecetet is a levébe; fozziik 6t percig és akkor félretehetjitk. Talal-
juk tejfollel, foliil sertésoldalassal diszitve.

Tort paszuly.

Egy liter jo paszulyt nagyon:  puhira megféziink s ritka
szitan attorjiik. Egy tojasnyi zsirban gyonge rantast készitiink,
belevetiink egy kevés finomra vagott voré6shagymat s ha a rantas
pirulni kezd, beledntjiik az attort paszulyt és sot is tesziink bele.
Ontiink bele kevés ecetet, mely ha erés lenne, tehetiink hozza
egy kis cukrot is s ha a paszuly siirli lenne, egy kis vizet is 6nt-
hetiink hozza. Talalaskor a tetejére piritott hagymat vagy friss
szalonnatepert6t hintiink.

Lenecse béjtosen.

Egy liter lencsét minden gaztdl gondosan tisztitsunk meg,
azutan tegyiik oda féni harom liter vizben. Miutan mar egészen
puhara f6tt, gondos kavaras kozben ontsiink kozé félliter jo
tejet; majd aprankint egy kanal lisztet hintegessiink bele.
Miutin a tejet és lisztet beletettiik, megsozhatjuk és folytonos
kavaras kozben f6zziik 6t percig. Azért kell kavarni, hogy olyan
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legyen, mintha szitin tortiik volna at. — Ez az tgynevezett
bbjtos lencse, de lehet — aszerint, kinek milyen az izlése —
rantassal és ecettel is késziteni.

~

Paradicsomos burgonya.

Néhany szép sarga burgonyat héjaban megfézve, meghiamo-
zunk s karikaba vagdosunk. Egy fazékba kétliternyi attoért para-
dicsomlevet ontsiink és soOt, kevés cukrot tegyiink s dobjuk bele
a karikara vagott burgonyat. Készitsiink egy tojasnyi zsirbol és
egy fakanal lisztbdl szép piros rantast, eressziik a forré para-
dicsomos krumpliba, forraljuk {61 s tegyiik félre a talalasig.
Arra iigyelni kell, hogy meg ne siirlisédjék.

Babéros savanyu burgonya.

Tisztitsunk meg néhany darab szép nagy burgonyat; vag-
daljuk fel karikara; soval és hat kanal ecettel egyiitt, tegyiik
harom liter forré vizbe. Ha a burgonya megf6tt, de széjjel nem
ment, tegyiink bele két babérlevelet, par szem egész borsot és
készitsiink egy tojasnyi zsirbol és egy fakanal lisztbdl rantast;
ontsiink bele, mikor a legforré6bb, egy pohar hideg vizet és
azonnal forditsuk a burgonya levébe. Fézzitk a rantassal ot
percig, akkor wvegyiik el a tlzt6l talalasig. Talaljuk tejfollel
mély talban.

Majorannas burgonya.

Egypar szép burgonyat meghamozunk, megmosunk és sOs
vizben megf6ziink. Azalatt készitiink gyonge, de b6 rantast,
hideg vizzel foleresztjiik, azutan a lesziirt burgonyat belevetjiik,
sot, borsot s majorannat adunk hozza s féloraig még fézziik.
Rantott borjuhust adhatunk ra.

Szalonnas kaposzta.

Egy darab szalonnat kockara vagunk s megpiritjuk labas-
ban; azutan vékonyan folvagunk egy fej kaposztat, besézzuk
s keveset megizzadni hagyjuk. Félora mulva kinyomjuk a s6bdl,
a piritott szalonnahoz vetjiik, kevés torétt borsot, so6t s ecetet
ontiink ra s addig paroljuk, amig a kaposzta megpuhul. Talalas
elétt tejfolt is habarunk belé, a kaposztat a tdl kozepébe rakjuk
s vagy kolbaszt vagy mas fajta fiistolthust adunk melléje.

Solet. o
(Zsid6 étel.)

Haromliteres fazékba tegyiink félliter nagyszemii fehér
babot, tegyiink hozza negyedliter nagyszemii gyongykasat, félfe}
apréra vagott voroshagymat, két cikk megtisztitott fokhagymat,
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fél kavéskanal szegedi rézsapaprikat, sot; aztan egy nagy, zsiros
libacombot, lehet friss vagy fiistolt s lehet j6 zsiros marhahus
is. Mindezekutan megtoltjilk a fazekat hideg vizzel, j6 erésen
befédjiik és vagy siitékemencébe (s ez a jobb), vagy forré siitébe
allitjuk, de itt legalabb harom 6ran at csendes tiiz mellett egyen-
letesen fénie kell. A siitékemencébe mar egy nappal el6bb,
vagyis péntek estefelé szoktak beallitani.

Pecsenyék és egyéb husfélék.
Marhasiiltek.

Beafsteak.

Egy szép, nagy vesepecsenyét a vastag részébdl hartyajatol,
inaitol tisztitsunk meg, hogy csinos, kerek format nyerjen, de
azért gombolyli maradjon; vagjunk bel6le egyenlé szép vastag
szeleteket, hintsiik be borssa]l és igy elkészitve, hagyjuk par
oraig hideg helyen letakarva. Mikor sziikséges, egy lapos wvas-
edényben tegyiink tlizhoz egy fakanal zsirt. A siistérg6, forré
zsirban hirtelen siissiik ki, hogy kiviil piros legyen, de beliil
nyers maradjon. Aki igy nem szereti, az siisse valamivel tobb
ideig. A kisiilt pecsenyét hosszu talba rakjuk végig, koriilte fol-
valtva, kanalankint tegyiink: tarhonyat, salatakaposztat, rizs-
késat, burgonyat és esetleg még tobb ilyesfélét. Minden szelet
hushoz tojastormaban siitott tojast is tegyiink, helyenkint tor-
mabol kapart laskabol rozsakat formaljunk. Egy-egy csipet
fehér tormaszalagot letéve és egy kisebb csipetet voros céklaba
martva, tegyiink ra; zoldpetrezselyemlevélbd]l kétfel6l szarat
rakunk <ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>